Analiza Zywnosci




Zywnosé

lub ,,Srodek spozywczy” to wszystkie substancje
lub produkty (przetworzone, czesciowo
przetworzone lub nieprzetworzone) przeznaczone
do spozycia przez ludzi lub takie, ktorych spozycia
przez ludzi mozna sie spodziewac.

- art. 2 rozporzadzenia nr 178/2002/WE z dnia 28 stycznia
2002 roku ustalajagcego ogdlne zasady i wymagania prawa

zywnosciowego, ustanawiajgce Europejski Urzad do Spraw

Bezpieczehstwa Zywnosci oraz ustanawiajace procedury

W sprawie bezpieczenstwa zywnosciowego

(Dz. Urz. WE L 31 z 01.02.2002).




Definicja nie obejmuje:

a)
b)

C)
d)

e)
f)

9)

pasz;
zwierzat zywych, chyba ze majg by¢ one wprowadzone
na rynek do spozycia przez ludzi;
roslin przed dokonaniem zbioréw;

produktow leczniczych w rozumieniu dyrektyw Rady
65/65/EWG i 92/73/EWG;

kosmetykow w rozumieniu dyrektywy Rady 76/768/EWG;

tytoniu i wyrobow tytoniowych w rozumieniu dyrektywy
Rady 89/622/EWG;

narkotykow lub substancji psychotropowych w rozumieniu
jedynej konwencji o sSrodkach odurzajacych z 1961 roku
oraz Konwencji o substancjach psychotropowych z 1971
roku;

h)

pozostatosci i zanieczyszczen (kontaminantéw).



Ustawodawstwo

podstawowy dokument prawny dla branzy
spozywczej stanowi ustawa z 11 maja 2001 roku

o0 warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia
(Dz. U. z 2001 roku, nr 63, poz. 634)
pozniej wielokrotnie nowelizowana

Okresla ona:

- wymagania w zakresie jakosci zdrowotnej zywnosci,
dozwolonych substancji dodatkowych i innych sktadnikow;

- warunki produkcji i obrotu artykutami spozywczymi oraz
materiatami i wyrobami przeznaczonymi do kontaktu
Z ZyWNoscig;

- zasady przeprowadzania urzedowej kontroli zywnosci.



Ustawodawstwo

W kazdym zaktadzie produkujgcym
lub wprowadzajgacym do obrotu zywnosc ustawa
nakazuje wdrozenie i stosowanie

zasad systemu HACCP

czyli:

Analiza Zagrozen i Krytyczne Punkty Kontroli
(Hazard Analysis and Critical Control Points)

= postepowanie prowadzone w celu zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci

Norma ISO 22000: 2005




System HACCP:

= postepowanie prowadzone w celu zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci poprzez identyfikacje
| 0Szacowanie:

- skali zagrozen z punktu widzenia wymagan
zdrowotnych,

- ryzyka wystgpienia zagrozen podczas etapéw
produkciji i obrotu zywnoscig
oraz

okreslenie metod eliminacji lub ograniczania
zagrozen oraz ustalenie dziatan korygujacych.




System HACCP:

Norma ISO 22000: 2005

adresowana jest do wszystkich organizacii,
zajmujgcych sie produkcjg, przetwarzaniem,
magazynowaniem, transportowaniem | obrotem
ZYWNOSCig.




System HACCP:

uzasadnienie potrzeby wdrazania systemu HACCP:

1. zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego
ZYWNOSCI,
2. wdrazanie systemow zarzgdzania
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci,
3. wprowadzenie zasad.
- Dobrej Praktyki Higienicznej — ang. GHP
- Dobrej Praktyki Produkcyjnej — ang. GMP,

4. wymog prawa okreslony w ustawach unijnych
| krajowych.




Analiza Zagrozen i Krytycznych Punktow
Kontroli system HACCP

— podstawy prawne

1. Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 roku
0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia,

2. Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego
| Rady Nr 178/2002 z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustalajgcego ogodlne zasady i wymagania prawa
Zywnosciowego, ustanawiajgce Europejski
Urzad ds. Bezpieczenistwa Zywnosci oraz
ustanawiajgce procedury w sprawie
bezpieczenstwa zywnosciowego,

3. Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego

1 Rady Nr 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie higieny srodkow spozywczych.



Analiza Zagrozen i Krytycznych Punktow
Kontroli system HACCP

— podstawy prawne

Rozporzgdzeniu Parlamentu Europejskiego
| Rady Nr 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 roku
w sprawie higieny srodkow spozywczych.

w Swietle tego rozporzadzenia wszyscy operatorzy
zywnosci bez wzgledu na wielkos¢ i profil
prowadzonej dziatalnosci

od dnia 1 stycznia 2006 roku

majq obowigzek posiadac¢ wdrozony

| funkcjonujqcy system HACCP.




Historia systemu HACCP:

koncepcja systemu HACCP powstata na przetomie
lat 60-70-tych w Stanach Zjednoczonych
(dziatanie NASA /Panstwowej Agencji d/s
Aeronautyki | Przestrzeni Kosmicznej oraz
laboratoriow wojskowych)

cel: programow “zero-defects” przy
produkcji zywnosci.




Historia systemu HACCP:

v w 1975 roku system HACCP zostat oficjalnie
zaaprobowany przez Swiatowg Organizacje
Zdrowia (ang. WHO),

v w 1980 roku ustalono jego ogo6lne zasady
| definicje,

v w 1993 roku na mocy dyrektywy d/s higieny
Unii Europejskiej zobowigzano kraje
cztonkowskie do sukcesywnego wprowadzania

systemu HACCP w catym obszarze produkcji
i przetwérstwa zywnosci,

kwestie dotyczgce wykonawstwa zawarto w rozporzgdzeniu
Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego.



Zywnos$¢ produkowana na masowa
skale

1.

wytwarzana w roznych krajach z surowcow
przebadanych cho¢ pochodzacych z bardzo
roznych geograficznie rejonow/krajow o roznych
warunkach klimatyczno-glebowo- ...

. sktad chemiczny i biologiczny

- deklarowany, co nie znaczy zawsze odpowiednio zbadany,
- staty w okreslonych granicach,

. Zywnosc posiada atesty, uwzglednia odpowiednie

normy prawne (FDA, 1S5S0, ...),

. istniejg odpowiednie procedury postepowania,
. istniejg odpowiednie wymagania odnoszgce sie



Zywnosc regionalna (lokalna)

1. lokalne gospodarstwa ,rolne” na wtasny uzytek
oscypek, sery, wedliny,

2. prywatna lokalna produkcja wina na niewielkg
skale,

3. mate lokalne browary.

problem z ustawodawstwem I certyfikatami




Zywnosc regionalna - orientalna

. ha wyspie Bali,
. W Zimbabwe,

. W Chinach,

. W Wietnamie,
. W Peru,

. W Meksyku,
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Nowe rodzaje zywosSci:

. dietetyczne srodki spozywcze,
. Zywnosc¢ wygodna,

. zywnosc funkcjonalna,

. Zywnosc ekologiczna,
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a takze:

Zywnosc lecznicza, modyfikowana genetycznie,
etniczna, lokalna, wegetarianska, minimalnie
przetworzona, ...




Dietetyczne srodki spozywcze:

1. przeznaczone dla niemowlat i matych dzieci:
mleko poczatkowe i nastepne na bazie mleka krowiego,
mieszanki modyfikowane z kleikiem zbozowym glutenowym
lub bezglutenowym, przeciery, zupy,

2. przeznaczone dla osob dorostych produkowane
w postaci odrdzniajgcej od zywnosci
konwencjonalnej (proszki, tabletki, kapsutki):
srodki wspomagajace utrzymanie nalezytej masy ciata,
srodki o zmniejszonej zawartosci sodu, srodki specjalnego
medycznego przeznaczenia uzupetniajace diete w wybrane

sktadniki, srodki bezglutenowe, srodki dla sportowcéow —
odzywki biatkowe, srodki dla oséb chorych na cukrzyce.




Zywnos$¢ wygodnas:

produkt spozywczy przetworzony w odpowiednio
wysokim stopniu, tak aby przygotowanie positku
do spozycia wymagato jedynie minimalnej obrobki
kulinarnej;

okres przydatnosci do spozycia wyrobu powinien
umozliwiacC sprawng i bezpieczng dystrybucje,
sprzedaz oraz przechowywanie w domu
konsumenta.

Przyktady:

zywnoS¢ mrozona, konserwy w puszkach i stoikach,
koncentraty spozywcze, zywnosc utrwalona w technologii

»,Sous-vide” (gotowane w prozni), produkty pakowane
prozniowo, ...



Zywnos¢ funkcjonalna:

zawierajgca bioaktywne sktadniki zywnosci, ktorych
korzystne zdrowotnie wtasciwosci zostaty
rozpoznane | potwierdzone.

Przyktady:

btonnik pokarmowy, oligosacharydy, peptydy, biatka, witaminy,
sktadniki mineralne, cholina i lecytyna, bakterie fermentacji
mlekoweyj.

Rodzaje:

wzbogacona, niskoenergetyczna, wysokobtonnikowa,
probiotyczna, energetyzujaca, ...




Substancje dodatkowe w zywnosci:

tzw. "food additives,, to:

1.

2.
3.

4.

substancje normalnie nie spozywane jako
ZYWNOSC,

nie bedace typowymi sktadnikami zywnosci,
posiadajgce lub nie posiadajgce wartosci
odzywczej,

takie, ktorych uzycie technologiczne w czasie
produkcji, przetwarzania, preparowania,
traktowania, pakowania, paczkowania, transportu

| przechowywania spowoduje zamierzone
lub spodziewane rezultaty.




Substancjami dodatkowymi
nie sq nastepujgce sktadniki:

1. substancje przeznaczone do wod do picia,
mineralizowanych i innych,

2. produkty zawierajace pektyne i pochodzace
Z Wysuszonego migzszu jabtek lub wysuszonych
wyttokow z jabtek lub skorek owocow cytrusowych,

baza gumy do zucia,

4. skrobia: prazona, modyfikowana dziataniem kwasow
badz zasad, bielona, fizycznie modyfikowana , ...

5. chlorek amonu,

6. plazma krwi, zelatyna spozywcza, hydrolizaty
biatkowe, ...

b




Dodatki do zywnosci:

stosowane dla podniesienia smaku i atrakcyjnosci
artykutdow zywnosciowych, zwiekszenia ich trwatosci
oraz utatwienia procesow przetwarzania;

dzielg sie na:
- substancje dodatkowe - substancje nie spozywane

odrebnie jako zywnosc¢, nie bedgce typowymi
skfadnikami zywnosci;

- sktadniki dodawane do zywnosci - dodawane

celowo w czasie wytwarzania produktu zgodnie

z dobrg praktyka produkcyjng, np.: cukier, skrobia
. . s ola 5 : l

biatkowe.



Bezpieczne dodatki do zywnosci

1. w Unii Europejskiej utworzona zostata tzw. lista
-E” zawierajqca wszystkie dodatki do zywnosci,
uznane na obszarze UE za bezpieczne w uzyciu,

2. dodatki zebrane na liscie ,,E" sg przebadane
przez wyspecjalizowane instytucje
normalizacyjne UE i uwazane za wzglednie
bezpieczne w uzyciu,

3. zwigzki zebrane na tej liscie posiadajg
oznhaczenia kodowe zaczynajgce sie literg E.

Aktualnie na liscie E jest przeszto 2000 réznych zwigzkow.




Bezpieczne dodatki do zywnosci

dopuszczalne w Polsce rodzaj i ilos¢ dodatkow
do zywnosci okresla Rozporzgdzenie Ministra
Zdrowia z dnia 18 wrzesnia 2008 roku.

w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych
(Dz. U. z 2008 r. Nr 177, poz. 1094).
Rozporzadzenie okresla:

1. dopuszczalne cele stosowania w Zywnosci
substancji dodatkowych;

2. funkcje technologiczne substancji
dodatkowych;




Bezpieczne dodatki do zywnosci

3. wykaz substancji dodatkowych (dozwolonych
substancji dodatkowych), ktére mogg byc
wprowadzane do obrotu I stosowane
W Zywnosci zgodnie z ich funkcjami
technologicznymi, oraz szczegotowe warunki
ich stosowania, w tym rodzaj srodkow
spozywczych, do ktérych mogq byc¢ stosowane,
oraz dopuszczalne maksymalne poziomy;

4. szczegotowe wymagania w zakresie
oznakowania substancji dodatkowych
przeznaczonych I nieprzeznaczonych

~ _bezposrednio dla konsumenta finalnego;



Substancje dodatkowe w zywnosci:

5. substancje dodatkowe mogg stac sie
bezposrednio lub posrednio sktadnikami zywnosci
lub w inny sposob oddziatywac na jej cechy
charakterystyczne;

6. definicja nie obejmuje substancji dodawanych

w celu zachowania lub poprawienia wartosci
odzywczej.




Substancje stodzace - rodzaje:

1. substancje "intensywnie stodzace,
niskie stezenie (mata ilosc) takiej substancji
zapewnia intensywny stodki smak,

2. poliole
niskokaloryczne substancje, ktore przy tej samej
masie (ilosci) dostarczajg mniej kalorii niz cukier.




Substancje stodzace - przyktady:

1. substancje ,intensywnie stodzace”:

acesulfam K, aspartam, cyklaminian, sacharyna,
taumatyna

2. poliole:

sorbitol, mannitol, izomalt, maltitol, laktikol,
ksylitol.




Substancje stodzace - uzasadnienie
Ich stosowanias:

1. pozwalajg na redukcje masy ciata,

2. nie powodujg prochnicy zebow,

3. przyczyniajq sie do zapewnienia prozdrowotnego
sposobu zywienia bez koniecznosci eliminaciji
z jadtospisu produktow o stodkim smaku,

4. znajdujq zastosowanie rowniez dzieki innym
wiasciwosciom technologicznym (zatrzymywanie
wilgoci w produktach takich jak ciastka czy
stodkie buteczki),

5. ALE WIELE OSOB ZE WZGLEDOW
ZDROWOTNYCH NIE MOZE STOSOWAC TYCH
SUBSTYTUTOW.




Substancje stodzace - LEGISLACJA:

zasady stosowania obu typow substancji stodzgcych
sg ustalone w Europejskiej Dyrektywie 94/35/EC

,0 srodkach stodzgcych do uzytku w produktach
spozywczych”,

dyrektywy tej nie stosuje sie w przypadku
ZYWNosci majgcej naturalne wiasciwosci
stodzace, takiej jak cukier, midd czy syrop
klonowy.




Substancje stodzace - LEGISLACJA:

1. zgodnie z prawem europejskim substancje
stodzgace muszg byc autoryzowane przed
wprowadzeniem na rynek,

2. warunki ich uzytkowania przez producentow
ZYWNosci sg scisle okreslone przez regulacje
prawne,

3. etykiety na wszystkich produktach zywieniowych
muszg zawierac informacje jaki srodek stodzacy
zostat uzyty.




Substancje stodzace - ,toksykologia”:

1. szacowania prowadzi sie w oparciu o dostepne
dane toksykologiczne,

2. okresla sie maksymalny poziom substancji
dodatkowej (tzw. Dawka o Niewidocznych
Skutkach Zatrucia, z ang. NOAEL - No Observed
Adverse Effect Level),

3. okresla sie dopuszczalne dzienne pobranie -
'‘Acceptable Daily Intake' (ADI).




Sktadniki zywnosci -
podstawowe/naturalne:

1.
2.
3.

N o oA

biatka,
ttuszcze,
weglowodany — podstawowe skfadniki odzywcze

. witaminy,

sktadniki mineralne ,traktowane jako oddzielna grupa”

. woda,
. Kwasy organiczne.




Skfadniki zywnosci — dodatkowe/inne:

. zwiekszajace trwatosc zywnosci,

. ksztattujgce cechy sensoryczne,

. ksztattujgce cechy fizyczne zywnosci,

. dodatki skrobiowe i biatkowe,

. dodatki bioaktywne (funkcjonalne) i odzywcze,
. dodatki utatwiajgce wyrdb zywnosci,

. barwniki,

. zwigzki antyzywieniowe,

. Zzwigzki prozdrowotne,

10.... .
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Sktadniki mineralne czy pierwiastki?

Sktadniki mineralne zywnosci

= sg to substancje chemiczne pochodzenia
nieorganicznego, utozsamiane z pierwiastkami,
czesto identyfikowane z tzw. pierwiastkami
biogennymi - odgrywajacymi role w regulowaniu
czynnosci fizjologicznych organizmu.

Podziat sktadnikdw mineralnych,

w zaleznosci od ilosci w organizmie ludzkim i dobowego
zapotrzebowania na nie:

1. makrosktadniki (makroelementy)
2. mikrosktadniki (mikroelementy, ultraelementy)




Probki zywnosci

v

v

v

z reguty uktady wielofazowe i wielosktadnikowe
(kilkaset — kilka tysiecy),

sktadniki chemiczne i biologiczne

(np.: mikrorganizmy typu bakterie),

o bardzo roznej niestabilnosci fizykochemicznej
i biologicznej co prowadzi/moze prowadzic

do zmiany sktadu chemicznego i biologicznego,
przebieg reakcji chemicznych (i procesow
biologicznych) i ich szybkosc¢ zalezg od szeregu
czynnikow roznych dla poszczegolnych reakdji
(syntezy, rozktadu, derywatyzaciji),

ciata state, zawiesiny o roznym stopniu
homogenicznosci i jednorodnosci, zele, ...



Na swiecie, zwfaszcza w Europie,

dziata szereg organizacji pozarzadowych,
konsumenckich, ...

zaangazowanych, niezaleznie od agend
rzgdowych, w zagadnienia zwigzane z produkcjg
i sprzedaza zywnosci,

rowniez w Polsce podobne instytucje dziatajg.




Europejska Rada Informaciji o Zywnosci
(ang. The European Food Information Council, EUFIC)

v' organizacja typu non-profit,
v' dostarcza potwierdzonych naukowo informacji
na temat:
- jakosci i bezpieczenstwa zywnosci,
- powigzan miedzy sposobem zywienia
a stanem zdrowia cztowieka,

informacje EUIC kierowane sq do opinii
publicznej i oséb pracujqcych w ochronie
zdrowia i zywienia.

Zdrowa zywnosc
z definicji nie powinna zawierac zadnych

chemicznych dodatkow.



Analiza zywnosci




Analiza/badanie zywnosci:

1. analiza sktadu,

2. badanie innych witasciwosci.




Analiza sktadu:

1. zawartosc skfadnikow naturalnych/odzywczych,

2. obecnosc¢ i zawartosc
skfadnikow szkodliwych i zanieczyszczen,

3. obecnosc i zawartosc dodatkow.




Sktadniki zywnosci
- Informacja producenta:

1. jest obowigzkowa w przypadku tylko niektorych
rodzajow zywnosci porcjowanej,

2. nie zawsze jest dostatecznie ,,precyzyjna”
| ,zobowigzujgca”, a bywa szokujgca, ale
»legalna”.

Przyktadowy sktad mleka UHT [weditug producenta]

Oznaczenie Udziat
Laktoza 4.7%
Ttuszcze ~3.2%
Biatka ~3%
Sole mineralne 0.8%
Woda do 100%




Sktadniki zywnosci:

Zalecane jest przyjecie/opracowanie
odpowiedniej metodologii badan — przykiad:

1.
2.
3.

setting the protocol — ustalenie procedur, norm, ...
sampling the food.

preparing the sample ... for the chosen analyte or compound
of interest (COl), including standardization.

extraction of the COI.

separation from, or removal of, substances interfering with the
detection of the COI in the extract.

detection (recognition or visualization) of the COI.
identification and/or quantification of the COI.
recording the information. - RAPORT




Probki zywnosci —
przygotowanie do analizy

wybor zastosowanej metody preparatywnej zalezy od:

1. rodzaju analitu

- pierwiastek, dana forma specjacyjna pierwiastka,

- zwigzek chemiczny lub grupa zwigzkéw organicznych
nieorganicznych,

- mikroorganizm,

2. charakteru probki
- stan skupienia,
- sktad chemiczny,




Przygotowanie probek zywnosci
do analizy:

skladniki mineralne i pierwiastki

- mineralizacja,
najczesciej na sucho, na mokro, instrumentalna,
Ze wspomaganiem;

- ekstrakcja,
rozpuszczalnikowa (ciecz-ciecz, fugowanie),
ekstrakcja do fazy statej, SPE;

- chromatografia,
kolumnowa, cieczowa - LC oraz HPLC — jonowymienna;

- elektroforeza kapilarna,
- derywatyzacja (,, ...”): CVG, HG.




Przygotowanie probek zywnosci
do analizy:

skladniki mineralne i pierwiastki

oznaczanie sktadnikow mineralnych

| pierwiastkow wymaga zawsze przygotowania
probki do pomiaru

przyktady wyjatkow oznaczanie wody/wilgoci niektérymi
metodami (np. suszenie);

przygotowanie probki i oznaczanie moze sie
odbywac w przypadkach specyficznych metod
pomiarowych w ,jednym cyklu”/jednym

aparacie
np. oznaczanie Hg, analiza elementarna CHON, S.




Przygotowanie probek zywnosci
do analizy:

sktadniki organiczne

ekstrakcja,

do fazy ciektej, gazowej i statej, fluidalna ... bardzo wiele
roznych technik (np. head space technique, HS),

chromatografia,

kolumnowa, bibutowa, cienkowarstwowa,
cileczowa, gazowa, fluidalna

bardzo wiele roznych technik chromatograficznych;

derywatyzacja
alkilacja, ...;

elektroforeza
planarna, kapilarna, ..., bardzo wiele roznych technik

hydroliza (rozktad przez hydrolize).



Przygotowanie probek zywnosci
do analizy:

sktadniki organiczne

niektére analizy, zwtaszcza typu identyfikacja
lub potwierdzenie tozsamosci typu odcisk palca
(finger print) nie wymagajg przygotowania
probek,

przyktady:

analiza metodq IR, FT-IR czekolady, maki lub
pleczywa;

specyficzne zastosowanie FT-IR:

badanie mgki na obecnosc fragmentow
Insektow.




Przygotowanie probek zywnosci
do analizy:

mikroorganizmy

- niektdére analizy, zwtaszcza typu identyfikacja,
nie wymagajg przygotowania,

- przewaznie metody preparatywne sg proste.




Oznaczanie liczby drobnoustrojow
w artykutach spozywczych:

przygotowanie préb do oznaczen:

odwazamy 10 g produktu (granulowane mleko,
mielone mieso, zupa w proszku),

dodajemy 90 ml jatowego roztworu soli
fizjologicznej lub innego rozcienczalnika,
homogenizujemy,

przygotowujemy odpowiednio rozcienczone
roztwory w zaleznosci od spodziewanego

stopnia skazenia poddajac je doktadnemu
wymieszaniu na wytrzgsarce.




Metody analizy i kontroli zywnosci:

1. metody chemiczne

(klasyczne oraz zinstrumentalizowane)

- miareczkowe
- wagowe

2. metody instrumentalne

« Immunoanaliza

« chromatografia

« elektrotroforeza
 spektrometria mas

 Dbiosensory/sensory
e sondy

metody
separacji
| 0znaczania

szybkie

 testy/szybkie metody

| specyficzne



Typowe metody analizy | kontroli
ZYWNOSCi:

metody spektroskopowe,
chromatograficzne,
elektroforetyczne,
Immunochemiczne | enzymatyczne,
mikroskopowe,

reologiczne,

sensometryczne,

— metody analizy zywnosci modyfikowanej genetycznie.




Oznaczanie podstawowych sktadnikow
ZYWNOSCi




Analiza biatek:

Biatko

skfada sie z aminokwasow zbudowanych z atomow
C, O, H, N i S; niektére biatka zawierajg ponadto
P, Ca, Mg, Fe, Cu, I, Zn, Mn, Co.

Biatka dzielimy na:

e proste,
e Z7lozone.

W analizie zywnosci wyrdzniamy biatko:

. Strawne,

surowe,

w N P

. czyste.



Analiza biatek:

metody oznaczania

« bezposrednie,

e posrednie;

metody posrednie:

1. Kjeldahla
polega na oznaczaniu azotu ogolnego, powstaty
podczas mineralizacji biatka amoniak, wigzemy
z kwasem borowym | odmiareczkowujemy
kwasem HCI lub H,SO,.

2. Dumasa
polega na suchej pirolizie substanciji

- wstrumenwu CO,.



Analiza biatek:

~N O O W

metody bezposrednie:

. bluretowa (barwne kompleksy z jonami Cu2*,

mierzymy ich absorbancje),

Lowry’'ego (mierzymy absorbancje barwnego kompleksu
miedziowo-biatkowego redukowanego za pomocq

odczynnika Folin-Ciocalteu),

. oparta na wbudowywaniu do biatek barwnikdow,
. Immuno-enzymatyczna (ELISA),

. miareczkowa (formolowa),

. spektrofotometrii UV,

. selektywnego pochtaniania promieniowania IR.




Ttuszcze:

nazwa grupy lipidow, estrow glicerolu i kwasow
ttuszczowych

Istnieje wiele kryteriow podziatu tluszczow

naturalnych:

e ze wzgledu na konsystencje,

« ze wzgledu na pochodzenie (roslinny, zwierzecy,
mleczny),

« ze wzgledu na rodzaj kwasu tluszczowego, ktory
dominuje w sktadzie,

Podziaty z punktu widzenia zywnosciowego:
« Jjadalne i techniczne,
« roslinne i zwierzece.




Analiza ttuszczow:

badania | parametry fizyczne
« Dbarwa,

e gestosc,

« temperatura topnienia,

- wspotczynnik refrakcji,

- |lepkosc.




Analiza ttuszczow:

badania | oznaczenia fizykochemiczne | chemiczne
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. zawartosci ttuszczy,

. Czesci nierozpuszczalne,

. wilgotnosc¢/woda,

. wykrywanie zafatszowan, tzw. state ttuszczowe,
. liczba jodowa, LJ

(miara zawartosci kwasdéw nienasyconych),

. liczba kwasowa LK

(okresla ilos¢ wolnych kwasow ttuszczowych),

. liczba zmydlenia, LZ,
. liczba estrowa, LE

(zalezy od dtugosci tancuchow weglowych),

. liczba nadtlenkowa.



Analiza ttuszczow:

liczba jodowa (LJ) - stuzy do okreslania zawartosci
kwasow nienasyconych, ktére wchodzg w sktad
danego tltuszczu. Jest to liczba gramow wolnego
jodu I, zwigzanych przez 100 g ttuszczu.

Kwasy nienasycone fatwo przytgczajq jod w miejscu
podwdjnych wigzan.

Tiuszcze o duzej zawartosci nienasyconych kwasoéw
ttuszczowych, np. oleje roslinne, charakteryzujg sie
wysokimi liczbami jodowymi (olej rzepakowy 168-179, olej
kokosowy 246-268).

Tluszcze state o matej zawartosci nienasyconych kwaséw
ttluszczowych majg niskie liczby jodowe, np. masto 26-38,

smalec 46-70.



Analiza ttuszczow:

liczba kwasowa (LK) - iloS¢ miligramow KOH,
niezbedna do zobojetnienia wolnych kwasow
ttuszczowych 1g probki/tltuszczu

e 0znaczenie polega na zmiareczkowaniu roztworu ttuszczu
W rozpuszczalniku za pomocg mianowanego roztworu
KOH; do rozpuszczania ttuszczu stosuje sie mieszanine
etanolu i benzenu lub etanolu i eteru naftowego;
miareczkowanie prowadzi sie wobec fenoloftaleiny
dla ttuszczow o jasnym zabarwieniu i tymoftaleiny
dla ttuszczow ciemnych.

Swiezy tluszcz ma zerowa liczbe kwasowa.




Analiza ttuszczow:

liczba zmydlania (LZ) - ilos¢ miligramow KOH,
niezbedna do zmydlenia (hydrolizy zasadowej) 1 g
badanego ttuszczu, wyraza zawartosc wolnych
kwasow ttuszczowych i kwasow zwigzanych
estrowo z ttuszczem

e 0znaczenie polega na zmydleniu ttuszczu przy pomocy
alkoholowego roztworu KOH we wrzacej tazni wodnej
w okreslonym czasie;
w podwyzszonej temperaturze wobec nadmiaru tugu
nastepuje rozktad trojglicerydu z wytworzeniem mydet
| wydzieleniem wolnej gliceryny; nadmiar fugu
odmiareczkowuje sie mianowanym roztworem HCI.




Analiza ttuszczow:

liczba estrowa (LE) - iloS¢ miligramow KOH,
niezbedna do zmydlenia (hydrolizy zasadowej) 1 g
badanego ttuszczu, stanowi roznice wartosci liczby
kwasowej | liczby zmydlania;

W ttuszczach obojetnych, tj. nie zawierajqcych
wolnych kwasow ttuszczowych, LE rowna jest LZ.

liczba nadtlenkowa (LN) - charakteryzuje stopien
zepsucia nadtlenkowego ttuszczu i zwigzana jest
gtownie z powstaniem aldehydu epihydrynowego.




Analiza tluszczow — wykrywanie
zafatszowan:

1. wykrywanie oleju sojowego w oliwie z oliwek,

2. wykrywanie olejow mineralnych w probkach
ciektych.




Analiza weglowodanow:

cukry (weglowodany)
— zwigzki o wzorze C_(H,0),

Podziat weglowodanow:

- monosacharydy (np. glukoza, fruktoza),

- olisacharydy (np. sacharoza, maltoza, laktoza),
- polisacharydy (np. skrobia, celuloza).

Metody oznaczania cukrow:

« fizykochemiczne / fizyczne,
 Dbiologiczne,

e chemiczne.




Analiza weglowodanow:

v metody fizyczne (fizykochemiczne)

- densytometria (pomiar gestosci roztworu),
- refraktometria (pomiar wspoétczynnika zatamania Swiatfa),

- polarymetria (pomiar kata skrecenia ptaszczyzny swiatta
spolaryzowanego),

- chromatografia (gazowa, cieczowa).

v metody biologiczne polegajq na fermentacji
cukru i oznaczeniu ilosci powstatego alkoholu

v metody chemiczne polegajg na wykorzystaniu

redukujgcych cukrow po hydrolizie
(wiele metod pomiarowych polega na miareczkowaniu).




Oznaczanie skrobi w zywnosci:

Skrobia

weglowodan, polisacharyd roslinny, sktadajacy sie
wytgcznie z merow glukozy potaczonych
wigzaniami a-glikozydowymi, petnigcy w roslinach
role magazynu energii;

jest gtownym weglowodanem w diecie cztowieka.

Czysta skrobia jest biatg, semikrystaliczng
substancjg bez smaku i zapachu, nierozpuszczalng
W zimnej wodzie, z gorgcg tworzacq kleik
skrobiowy.




Oznaczanie skrobi w zywnosci:

Skrobia zawiera dwie frakcje:

- amyloza

masa molowa: 30 000 — 100 000;

dtugie tancuchy nierozgatezione z resztami glukozowymi,
- amylopektyna

masa molowa: 100 000 — 1 000 000;

dtugie tancuchy rozgatezione z resztami glukozowymi.




Oznaczanie skrobi w zywnosci:

metody oznaczania
e chemiczne
 fizyczne

e polarymetria

Metody chemiczne

oparte na pomiarze absorbancji barwnych
kompleksow skrobi z jodem i innymi substancjami
tworzacymi barwne kompleksy,

polegajg na przeprowadzeniu skrobi do glukozy.




Oznaczanie zawartosci
polisacharydow nieskrobiowych i ligniny:

BLONNIK = polisacharydy nieskrobiowe + ligniny
(+ substancje wewnatrzkomorkowe np. woski, Sluzy)

Oznaczamy takie sktadniki jak:
- celuloza,

- pektyny,
- skrobia oporna.

Metody oznhaczania:
1. instrumentalne (spektrofotometria, chromatografia),
2. chemiczne,
3. enzymatyczne.




Oznaczanie witamin:

Witaminy:
- rozpuszczalne w ttuszczach
A (Az, Ag), D (D3, Dj), E, K (Ky, Ky, K3);
- rozpuszczalne w wodzie
B (B,, B,, PP/B;, B, By, By/B. , B,), C, H (biotyna), P.

Ich zawartosci podajemy w mg/100g lub
w ug/100g substancil.

Metody pomiarow:
- metody chromatografii cieczowej (HPLC),
- potencjometryczne,

- chemiczne (miareczkowe).



Oznaczanie popiotu:

Okreslenie ilosci popiotu prowadzi sie w celu:

- okreslenie wartosci odzywczej produktu,
- oznaczenie zawartosci niektorych pierwiastkoéw,
- oznaczenie toksycznych metali ciezkich,

- oznaczenie niektdérych zanieczyszczen mineralnych
(np. piasek, pozostatosci po stosowaniu herbicydow).




Oznaczanie popiotu:
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Rodzaje oznaczen:

. odczyn popiot
. sktad mineralny popiotu.

. zawartosc popio
. zawartosc popio
. zawartosc po
. zawartosc po

DiOt
D101

u,

'u catkowitego,

U nierozpuszczalnego w 10% HCI
u czystego,
U rozpuszczalnego w wodzie,




Oznaczanie popiotu - przyktady:

Zawartosc popiotu

Produkt Zawartosc popiotu w mg/100g
Mleko 3,5% 360

Ziemniaki 600

Kietbasa 2000

Otreby pszenne 3000

Czekolada gorzka 1000




Oznaczanie kwasowosci:

wielkosc charakterystyczna dla wiekszosci
produktéw spozywczych;

z chemicznego punktu widzenia wyrozniamy
kwasowosc:

- potencjalng (kwasowosc bierna, miareczkowa),
- aktywna (kwasowosc czynna).

W analizie surowcow i produktow spozywczych
wyroznia sie tez kwasowosc:
- lotna,
- ZWigzangq,
- catkowita.




Inne oznaczenia:
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. SzZczawiany,

. kofeina,

. alkaloidy,

. teina,

. fosfor,

. pestycydy,

. metale | pierwiastki toksyczne.




Metale | pierwiastki toksyczne
W ZYWNOSCi:

1. stezenia catkowite,
2. formy frakcyjne,
3. formy specjacyjne.

Specjacja pierwiastkéw - zywnosc:

v pierwiastki zwigzane z cukrami, biatkami,
ttuszczami (lipidami), ...

v pierwiastki w formie jonow w ptynach
ustrojowych.




Oznaczanie liczby drobnoustrojow
w artykutach spozywczych:

metoda filtracji membranowej,

. metoda Petrifilm,

metoda posiewu zanurzeniowego,
. metoda testow Higicult,
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5. metoda instrumentalne.




Oznaczanie liczby drobnoustrojow
w artykutach spozywczych:

metoda instrumentalne - przyktady:

1.

metoda bioluminescencji, pomiar ATP (adezyno-

5-trifosforan), przyktad zastosowania — badanie piwa,
sSwiezego miesa,

. mikroskopia fluorescencyjna,

. pomiar turbidymetryczny (zautomatyzowany),
. metody elektryczne - impedymetria,

. mikrokalorymetria,

. techniki radiometryczne,

. spektroskopia w podczerwieni,

0O ~NO O & WM

. metody mikroskopowe.



Pestycydy:

analiza srodowiskowa i zywnosci

nazwa pochodzi od tacinskiego stowa pestis-zaraza,
plaga i cedeo-zabijac.

Pestycydy stosuje sie w:

 rolnictwie
do zwalczania chorob grzybowych i chwastow, szkodnikow

(owadow, gryzoni),
« ochronie zdrowia ludzkiego (komary),

 budynkach mieszkalnych
do zwalczania owadow, gryzoni i innych




Wystepowanie pestycydow:

e Wwoda,

« gleba,

e o0sady denne,

 powietrze (rozprzestrzeniajg sie w czasie opryskéw),

. roéliny (przez bezposredni oprysk ich powierzchni lub
przez system korzeniowy),

e Organizmy zwierzece, dostajq sie przez

e oOrganizm cztowieka. spozywanie bezposrednio
spryskanego produktu lub
zatrzymanie pestycydow
w tkankach ttuszczowych




Podziat pestycydow pod wzgledem
chemicznym:

Pestycydy nieorganiczne:
 insektycydy arsenowe:

zielen paryska Cu(CH;COO),, Cu5(AsO,),, arsenian otowiu
PbHAsSO,,

 insektycydy fluorkowe:
kryolit NasAIF; , fluorek sodu NaF, fluorokrzemian sodu
Na,SiFg,

« herbicydy nieorganiczne:
amidosulfonian amonu H,NS(O,)ONH4, boraks Na,B,0-,
chloran sodu NaClOg,,

 fungicydy nieorganiczne:
zasadowy chlorek miedzi(ll) 3Cu(OH), .CuCl, .H,O, ciecz

~ bordoska 3Cu(OH), .CusO, .CasQ, , siarka.



Podziat pestycydow pod wzgledem
chemicznym:

pestycydy organiczne:

e« pestycydy chlororganiczne,
np. HCH, DDT, metoksychlor,

« pestycydy fosforoorganiczne,
np. monokrotofos, chlorfenwinfos, fenitrotion,

« karbaminiany,
np. aminokarb, propoksur, karbaryl,

« pochodne kwasu fenoksyoctowego,
np. 2,4-D; 2,4-DB; 2,4,5-T,

« pochodne triazynowe,
np. symazyna, atrazyna, propazyna.




Dopuszczalne stezenia pestycydow:

uregulowania prawne dotyczace dopuszczalnych
stezen biorg pod uwage:

1.
2.
3.

toksycznosc w stosunku do cztowieka,
trwatosc i przemiany w srodowisku,

zdolnos¢ do kumulowania sie w organizmach
Zywych,

. metabolizm w organizmach zywych

(czesto metabolity powstajace podczas rozktadu
pestycydow sg bardziej szkodliwe niz zwigzek wyjsciowy).




Schemat analizy pestycydow
organicznych:

Pobieranie probki

Przygotowanie probki
(SPE, LLE)

Oznaczanie koncowe

GC-NPD GC-ECD HPLC-DAD GC-MSD

. - .




Tendencja w technikach pomiarowych
stosowanych w analizie zywnosci:

1. modyfikacje liczne znanych I stosowanych
metod,

2. Instrumentalizacja,

. automatyzacja,

4. wizualicja wynikow pomiarow
- nowe ujecia graficzne
- obliczanie i wyswietlanie wynikow analizy,
statystycznej pomiaru.

W




negative mode spectra produced from
the detection of 10 part per billion level
of contamination of whole milk
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Analiza zywnosci:

badania inne niz badanie skfadu.




Metody reologiczne w badaniu
ZYWNOoSCi i lekow:

Reologia

= nauka zajmujgca sie badaniem zjawisk
odksztatcenia i przeptywow ciat rzeczywistych pod
wptywem sit (naprezen) zewnetrznych,

1. ciata state —» sprezystosc, plastycznosc,
2. ptyny — lepkosc.




Metody reologiczne w badaniu
ZYWNOoSCi i lekow:

wiasciwosci reologiczne nalezg do podstawowych
wyroznikow tekstury zywnosci, ktora okresla
zwigzek miedzy witasciwosciami strukturalno-
mechanicznymi i wiasciwosciami sensorycznymi;

gtowne metody przeprowadzania badan:
« fizyczne,
e mechaniczne.




Metody reologiczne w badaniu
ZYWNOoSCi i lekow:

parametry reologiczne

. twardosc,

. sprezystosc,

. Spoistosc,

. kruchosg,

. Zzuwalnosc,

. adhezyjnosc (przyczepnosc),
. lepkosc.
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Analiza sensoryczna
- ocena organoleptycznas:

= badanie/ocena jakosci produktow
zywnosciowych za pomocg

wzroku,
smaku,
wechu,
zapachu (oflaktometria),
dotyku.
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nauka o pomiarze i ocenie jakosci produktow
za pomocg jednego lub kilku zmystow
stosowanych jako aparat pomiarowy.




Analiza sensoryczna
- ocena organoleptycznas:

badania prowadzi sie zgodnie z normami ISO i PN
(polskie normy),

metody detekcji:
1. zmysty ludzkie
grupa kilku-kilkunastu osob,
2. detektory instrumentalne
- detektory zapachow - wykrywanie zapachow
i okreslenie ich intensywnosci,
- spektrofotometry - pomiar intensywnosci
zabarwienia.




Tendencje I trendy:

rola badan sensometrycznych i reologicznych
ZYWNOSCi wyraznie rosnie w ostatnich latach

v' tgczy sie je z oceng/analizg chemometryczng,

v intensywnie poszukuje sie metod
Instrumentalnych w tym obszarze,

v' czesto adaptuje sie i modyfikuje dobrze juz
znane metody spektroskopowe, np. XRD, FT-IR
do badania jakosci i swiezosci pieczywa.
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