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BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI PAKOWANE] HERMETYCZNIE
W SWIADOMOSCI KONSUMENTOW

Prawidtowy dobor systemu pakowania i rodzaju materiatu opakowaniowego stanowi gwarancje
bezpieczenstwa przechowywanej zywnosci. Nieprawidtowosci zwiqzane z wyborem systemu pakowa-
nia mogq determinowac¢ rozwoj Clostridium botulinum, Listeria monocytogenes, Staphylococcus
aureus, Escherichia coli O157:H7. Interakcje opakowanie—produkt mogq wywolywac rowniez migra-
¢je plastyfikatorow, monomerow, komponentow srodkow stosowanych do tqczenia warstw laminatow.
Zagrozenia higieniczne zwiqzane z nieodpowiednim pakowaniem zZywnosci, takie jak teratogeneza,
embriogeneza, nowotwory, zatrucia pokarmowe, pozostajq poza sferq swiadomosci konsumenta.

Badania ankietowe wykazujq, zZe konsumenta cechuje znaczne zaufanie do producenta w kwestii
wyboru systemu pakowania Zywnosci i rodzaju stosowanych opakowan. Badania te ujawniajq tez,
ze konsumenci nie majq swiadomosci zagrozen zwiqzanych z hermetycznym pakowaniem produktow
zywnosciowych.

Konsument to nabywca towaréw na wlasny uzytek, u ktorego decyzja wyboru
i preferencje produktow zywnosciowych zalezne sa od czynnikow socjoekono-
micznych, biologicznych i psychologicznych. Potencjalny konsument jakos¢ utoz-
samia z okresem przydatnosci do spozycia, a bezpieczenstwo ze zdrowiem.

Decyzja wyboru i zakupu produktow zywno$ciowych wynika z wyksztatce-
nia, wiedzy 1 do§wiadczenia, a takze miejsca zamieszkania, wieku, stanu fizjolo-
gicznego oraz przyzwyczajen i podatnosci na reklamy [4, 30].

Zywno$é bezpieczna to pojecie, ktére obejmuje produkty spozywcze pozba-
wione nadmiernej liczby bakterii saprofitycznych, niewykazujace obecnosci drob-
noustrojow chorobotworczych i ich metabolitoéw. Bezpieczne $rodki spozywcze
cechuje sklad, ktéory gwarantuje niemozliwo$¢ zachodzenia niekorzystnych inte-
rakcji migdzy tymi komponentami [21]. Nie stwierdza si¢ w nich wigc nieokreslo-
nej ilosci sktadnikow modyfikowanych genetycznie, nie zawieraja one takze $la-
dow owadow, ich pancerzykow, wylinek, odndzy, resztek odchodow i zywych larw
tych bezkregowcow. Zywno$é taka nie moze rowniez wykazywaé obecnoscei frag-
mentdw pochodzenia biogennego, tj. wlosow, paznokci, zluszczonego naskorka.
Bezpieczenstwo $rodkow spozywczych to takze taki stan zywnosci, ktory zwigzany
z jest z nieobecnos$cia szkodliwych substancji chemicznych przekraczajacych do-
puszczalne ustalone w danym kraju lub obszarze administracyjnym normy: w tym



62 ZESZYTY NAUKOWE AKADEMII MORSKIE] W GDYNI, nr 65, grudzieh 2010

monomerdw, plastyfikatorow i zwiazkéw chemicznych migrujacych z opakowan.
Dyrektywa 92/59/EEC dotyczaca bezpieczenstwa zywnosci okresla szczegétowo
wymogi, jakim powinny odpowiada¢ produkty zywnosciowe tacznie z opakowa-
niami stanowiacymi ich integralna czgs¢ [10].

Z ankiet przeprowadzanych w 2001 roku, w krajach wschodnioeuropejskich
przed ich akcesja do Unii Europejskiej, w ramach badan z programu integracyjne-
go, dotyczacych $wiadomosci bezpieczenstwa zywnosci wynikato, ze w rankingu
zagrozen typowanych przez pigc¢ analizowanych panstw pierwsze pozycje zajmo-
waty BSE, biocydy oraz bakterie. Losowo wybierani respondenci polscy typowali
na pierwszym miejscu priony, bakterie, a nastgpnie biocydy i w dalszej kolejnosci
na réwnorze¢dnych miejscach hormony oraz zywno$s¢ GMO [29]. Nie byt podno-
szony problem opakowan jako czynnika potencjalnego zagrozenia zdrowotnego

(rys. 1).
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Rys. 1. Czynniki odpowiedzialne za brak bezpieczenstwa zywnosci w opinii respondentow
[zmodyfikowano na podstawie danych 29]

W ramach opisanych badan przeprowadzano oceng istotno$ci informacji znaj-
dujacych si¢ na opakowaniach zywnos$ci dla konsumenta. Jedno z pytan dotyczyto
wymagan konsumenckich na temat informacji, ktére powinny by¢ zawarte na ety-
kietach lub bezposrednio na opakowaniach. Ankieta przeprowadzona na grupie
1225 respondentéw wykazata, ze odbiorcéw zywnosci najbardziej interesuje data
przydatnosci do spozycia oraz sktad srodkéw spozywczych (tab. 1).
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Tabela 1
Zainteresowanie konsumentow rodzajem informacji na opakowaniach
srodkoéw spozywczych [oprac. na podstawie. 29]
Odsetek odpowiedzi [%)]
Rodzaj informaciji

) ) Tak Nie Trudno

powiedzie¢
Kraj pochodzenia 94 4 2
Metody produkcji 73 19 8
Sktad 96 2 2
Warto$¢ odzywcza 93 3
Data przydatnosci do spozycia 99 1

Inne prowadzone w kraju sondaze i ankiety wykazaly, ze respondenci nie
wykazuja tendencji do kojarzenia bezpieczenstwa zywnosci z rodzajem opakowan
1 systemem pakowania zywnosci [22]. Czgsto najistotniejszymi czynnikami wybo-
ru produktu spozywczego przez konsumenta — wsrod innych wilasciwosci opako-
wan — byty wielkos¢ i rodzaj opakowania [1, 6].

Wybér produktu zywnosciowego i jego zakup przez konsumentéw bardzo
czgsto odbywa si¢ na podstawie znajomosci marki, oddziatywania reklamy, ceny,
polecenia przez znajomych, wygladu opakowania. Z prowadzonych przez Ucherek
ankiet dotyczacych cech opakowan wynika, ze respondenci wsrod tych cech na
pierwszym miejscu stawiaja wygodg uzycia, podatnos$¢ na biodegradacj¢ oraz tzw.
informacyjno$¢ opakowania [28]. Z wielu badan wynika, ze preferencje konsumen-
tow odnosnie do opakowan dotycza gtownie promocyjnej i wizualnej funkcji opa-
kowan [28].

Jednakze z ankiet dotyczacych wyboru konkretnego produktu zywnosciowego
na podstawie cech jego opakowania wynika, ze respondenci najbardziej cenia
szczelno$¢ opakowania oraz jego estetyke [22, 23]. Szczelne opakowanie spehnia-
jace wymagania konsumenta preferujacego opakowanie wygodne w uzyciu moze
by¢ w niektorych specyficznych warunkach zréodlem zagrozenia dla konsumentow
[23]. Jest to $cisle uzaleznione zaréwno od funkcjonowania systemow jakosci
i warunkow pakowania sprzyjajacych lub tez niesprzyjajacych rozwojowi mikro-
flory patogennej, syntezy toksyn, a takze migracji zwiazkow chemicznych z opa-
kowan.

Badania dotyczace $wiadomosci konsumentéw na temat bezpieczenstwa her-
metycznie pakowanej [27] zywnosci wykazaty, ze zaledwie 3% respondentow
uwaza hermetycznie pakowana zywnos$¢ za niebezpieczna. Badania prowadzono
wiosng 2007 roku na populacji 100 respondentéw migdzy 22. a 75. rokiem zycia,
posiadajacych wyksztatcenie $rednie i wyzsze. 14% badanych nie miato na temat
bezpieczenstwa hermetycznie pakowanej zywnos$ci zdania, a 73% twierdzito, ze
tak pakowane $rodki spozywcze sa w pelni bezpieczne i nie zagrazaja zdrowiu
konsumentow (rys. 2).
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Rys. 2. Bezpieczenstwo hermetycznie pakowanej zywnosci w opinii konsumentéw [27]

Nalezy réwniez stwierdzi¢, ze konsument utozsamiajacy jakos$¢ srodkow spo-
zywcezych z przydatnoscia do spozycia, a bezpieczenstwo ze sktadem produktu
faktycznie nie jest w stanie ocenia¢ bezpieczenstwa szczelnie pakowanej zywnosci.

Badania laboratoryjne daja mozliwo$¢ oceny relatywnego bezpieczenstwa
produktu, ktore okreslane jest na podstawie stosunku liczby populacji psychrotro-
ficznych saprofitow do liczby wzglednie beztlenowych bakterii chorobotworczych.
Liczba tych ostatnich jest Scisle skorelowana z jakos$cia surowca i systemem pako-
wania zywnosci [23].

Konsument nie jest w stanie oceni¢ relatywnego bezpieczenstwa, jak rowniez
nie ma pojecia o procesach zachodzacych w zywnos$ci a zwiazanych z systemem
pakowania. Jedynie analiza wynikoéw badan laboratoryjnych jest w stanie zapewnic
informacje na temat poziomu gazéw wewnatrz opakowania. Przecigtny konsument
nie dysponuje wiedza, ze pakowanie produktow zywnosciowych pochodzenia
zwierzgcego w systemie zmodyfikowanej atmosfery (MAP) wymaga od 20 do 60%
udziatu CO,, a wyrobow kulinarnych Iub produktow wytwarzanych z mieszanych
sktadnikow, co najmniej 30% tego gazu. Konsumenta nie interesuje taka informa-
cja, czego potwierdzeniem sa prowadzone badania ankietowe [29]. Informacji
o0 stezeniu i rodzaju gazow wewnatrz opakowania czy typie stosowanego systemu
pakowania nie ma na etykietach produktow zywnos$ciowych. Wsréd wielu rodza-
jow opakowan zywnos$ci stosowane sa takze opakowania aktywne i inteligentne.
Znajomos$¢ tego rodzaju systemow pakowania nie interesuje odbiorcOw zywnosci
1 nie jest im znana. Ankieta przeprowadzona w 2007 roku wykazata, ze zaledwie
4% badanych znane jest pojgcie opakowan aktywnych i tylez samo odpowiedzi
swiadczy o wiedzy na temat opakowan inteligentnych [27].

Od dawna znane specjalistom oddzialtywanie dwutlenku wegla, zwiazane
z hamowaniem rozwoju mikroorganizmow, nie jest znane konsumentom, podobnie
jak wiedza o specyfice dziatania kwasu mlekowego na drobnoustroje w okreslo-
nych warunkach pH $rodowiska [27]. Brak tej wiedzy, niemozliwos$¢ interpretacji
zjawisk zachodzacych wewnatrz opakowan i brak informacji na etykietach spra-
wiaja, ze $wiadomo$¢ konsumentow w zakresie zjawisk zwiazanych z bezpieczen-
stwem zywnosci pakowanej hermetycznie jest znikoma.
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Badania wlasne autorki prowadzone w tej dziedzinie wykazaty, ze zaledwie
7% respondentow jest §wiadoma, ze hermetyczne pakowanie zywnosci moze 1a-
czy¢ sig z systemem prozniowym. Pojecie ,,zywnos$¢ pakowana w systemie MAP”
byto znane zaledwie 2% badanych. Pozostali uczestnicy badan wykazywali catko-
wity brak wiedzy w tym zakresie (rys. 3).
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Rys. 3. Znajomos¢ systemdw pakowania przez respondentow [27]

Zadaniem technologdéw zywnosci 1 specjalistow z dziedziny opakowalnictwa
jest rzetelna ocena wptywu gazoéw obecnych wewnatrz opakowan na rozwdj mikro-
flory obecnej w produkcie w trakcie jej przechowywania. Minimalne hamowanie
wzrostu bezwzglednych beztlenowcow zachodzi pod wptywem 50-procentowego
stezenia dwutlenku wegla, co jest jednoczesnie wystarczajace do stymulowania
kilkudziesieciokrotnego wzrostu liczby drozdzy w produkcie [26]. Wzrost liczby tych
drobnoustrojow w zywnosci jest odpowiedzialny za wywolywanie zmian organolep-
tycznych pakowanych hermetycznie srodkéw spozywczych.

Wiedza konsumenta nie dotyczy takze poje¢ zwiazanych z doktadna znajomo-
$cig rozpuszczalnosci dwutlenku wegla w wodzie, w réznych warunkach tempera-
turowych i w zaleznosci od mikroperforacji stosowanego opakowania.

Stosowanie zasady odpowiedzialno$ci producenta za bezpieczenstwo zywno-
$ci zwalnia konsumenta od wnikliwego interesowania si¢ wieloma czynnikami
procesu technologicznego decydujacymi o jakosci finalnego produktu. Producent
zajmujacy si¢ pakowaniem zywnoS$ci nie zawsze jest tez §wiadomy faktu, Ze obje-
to$¢ gazu stosowanego w technice MAP w stosunku do objgtosci pakowanego
produktu istotnie wptywa na bezpieczenstwo zywnos$ci poprzez zréznicowanie
W ten sposob poziomu rozpuszczonego dwutlenku wegla [8]. W zaleznosci od pro-
porcji objgtosci pakowanego produktu do objgto$ci opakowania ilo$¢ rozpuszczo-
nego dwutlenku zmienia si¢ w poréwnaniu z jego zawartoscia po zapakowaniu
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zywnosci. Konsument nie bgdzie dysponowal wiedza na temat sytuacji, kiedy za-
sada ta nie funkcjonuje.

Dazenie producentéw zywnosci do stosowania wysokich stezen dwutlenku
wegla moze by¢ powodem obnizenia jakosci zywnos$ci. Stosowanie 90—100% dwu-
tlenku wegla w czasie modyfikowania atmosfery wewnatrz opakowan sprzyja ob-
nizaniu liczby saprofitycznych psychrotrofow do poziomu, na ktéorym sa one nie-
wykrywalne. Przyczynia si¢ to do zmiany relatywnego bezpieczenstwa na skutek
powstawania warunkow sprzyjajacych rozwojowi patogennych bezwzglednych
beztlenowcow.

Pakowanie hermetyczne i przechowywanie produktéw takze pochodzenia ro-
$linnego moze by¢ przyczyna obnizenia bezpieczenstwa. Z badan przeprowadzo-
nych przez Junej¢ 1 wspotpracownikoéw wynika, ze roznica 3 log jkt /g w liczebno-
$ci populacji Listeria monocytogenes moze byC¢ osiagnigta w pakowanych
prézniowo warzywach w ciagu 6 dni do wartosci 10° jtk/g, wtedy gdy sa one prze-
chowywane w temperaturze 15°C [12]. Wzrost populacji Listeria monocytogenes
o 1 cykl logarytmiczny w niskiej temperaturze w warunkach beztlenowych moze
by¢ osiagany zaledwie w ciagu 4 dni (rys. 4).

Temperatura [0°C]

4 15 28

Rys. 4. Rozwdj Listeria monocytogenes w obranych ziemniakach pakowanych prézniowo
[opracowanie na podstawie 3]

Z danych prezentowanych przez Amantidou i wspotpracownikow [3], wynika,
ze obecnos¢ 80-90% tlenu w opakowaniach stymuluje wzrost pateczek Listeria.
Znane z literatury wlasciwosci tych pateczek do szybkiego rozwoju w warunkach
prozniowych i niskich temperaturach powoduje, ze drobnoustroje te moga stanowic
obecnie obok Campylobacter jejuni i Salmonella takze najwigksze zagrozenie pa-
kowanej heremtycznie zywnosci [16].
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Zastosowanie symulacji komputerowej z wykorzystaniem programu Patogen
Modeling. Program pozwala na stwierdzenie, ze nawet zwigkszenie kwasowosci
produktu nie powoduje zmian dynamiki wzrostu pateczek, ktéra w warunkach
beztlenowych osiaga liczebnos¢ populacji 1000-krotnie wigksza w ciagu 12 dni [18].

Zmiany bezpieczenstwa hermetycznie pakowanych produktow moga by¢ tak-
ze powodowane synteza toksycznych metabolitow przez réozne drobnoustroje cho-
robotworcze. Wiedza konsumentéw dotyczaca tych zagadnien jest jednak fragmen-
taryczna i ograniczajaca si¢ przewaznie do hasta ,,jad kietbasiany” [27].

W ramach prowadzonych badan ankietowych uzyskano dane, z ktoérych wyni-
ka, ze jedynie 6% respondentéw ma wiedzg¢ na temat mozliwosci zatru¢ wynikaja-
cych ze spozywania zywnosci pakowanej hermetycznie, w sposob niezgodny
z zasadami [27]. Z analizowanych danych uzyskanych w wyniku przeprowadzone;j
ankiety wynikato, Zze respondenci pytani o rodzaj zywno$ci pakowanej hermetycz-
nie, ktéra moze powodowaé zatrucia pokarmowe, wymieniali najczesciej lody,
migso 1 konserwy migsne (rys. 5).
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Rys. 5. Rodzaj zywnosci hermetycznie pakowanej powodujgcej zatrucia pokarmowe [27]

W przypadku niedotrzymywania rezimoéw temperaturowo-czasowych w czasie
przechowywania produktow pakowanych hermetycznie szybko$¢ syntezy toksyn
przez bakterie beztlenowe moze znacznie wyprzedza¢ zmiany cech organoleptycz-
nych tej zywnosci. Post 1 wspotpracownicy [19] wykazali, ze w zywnoS$ci pakowa-
nej w systemie MAP przy 31% N, i 60% CO, juz po 24 godzinach przechowywa-
nia w 25° moze pojawia¢ si¢ toksyna, podczas gdy objawy zmian organolep-
tycznych w tych produktach nastgpuja dopiero po 48 godzinach [19]. Konsument
nie ma na ten temat zadnej wiedzy.

Istotnym czynnikiem przy prawdopodobienstwie obecnosci okreslonego po-
ziomu przetrwalnikéw Clostridium botulinum jest znajomos¢ przez producenta nie
tylko stezenia, rodzajow dodatkow stosowanych w procesie produkcyjnym, techno-
logii produkcji, ale przede wszystkim barierowosci opakowania wzgledem tlenu.
Okazuje si¢ ze 66,6-krotnie nizsza przepuszczalnos¢ folii to 50-krotnie wyzsze
stezenie toksyn syntetyzowanych przez beztlenowce przetrwalnikujace [11].
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Wzrost temperatury przechowywania przy wysokobarierowej dla tlenu folii opa-
kowaniowej 1 nawet przy niskiej liczbie przetrwalnikéw stwarza prawdopodobien-
stwo syntezy toksyn juz w temperaturze 12°C .

Niska temperatura tez nie musi by¢ absolutna gwarancja zachowania bezpie-
czenstwa produktu spozywczego. W przypadku ryb pakowanych prozniowo, prze-
chowywanych 15 dni w temperaturze 5°C, mozna wykry¢ toksyng botulinowa typu
E,BiF[2].

Z symulacji przeprowadzonej za pomoca Patogen Modelling Program wynika,
ze w przypadku obecnos$ci populacji 3 log jtk spor Clostridium botulinum czas lag
fazy skraca si¢ do 3,4 dnia, co gwarantuje bezpieczenstwo produktom przechowy-
wanym w okresie nie dluzszym niz 96 godzin. W tabeli 2 zaprezentowano mozli-
wos¢ rozwoju beztlenowych laseczek przetrwalnikujacych lub produkcji toksyn
w hermetycznie pakowanych produktach pochodzenia zwierzgcego.

Tabela 2

Bezpieczenstwo zywnosci pakowanej prozniowo i w systemie MAP [20, 26]

System pakowania, Warunki

sposob pakowania srodowiska Czynnik zagrozenia

60% CO; + N, Produkcja toksyny Clostridium botulinum

Krewetki pakowane prézniowo spory 5 x 10° /g | po 4 dniach

Wieprzowina pakowana prézniowo Intensywny wzrost Clostridium algidicarnis

Obecnos¢ toksyny Clostridium botulinum
Owoce morza pakowane MAP 4°C zmniejszenie toksykogenezy jedynie
w statej temperaturze 3°C

Ze wzgledu na prezentowane reklamy konsumenci uwazaja, ze obecno$¢
bakterii fermentacji mlekowej w kazdej sytuacji stanowi czynnik prozdrowotny.
Jednakze badania Belickovej [5] wykazaly, Zze hermetycznie pakowane jogurty,
twarogi, bryndza i inne produkty mleczne moga wykazywaé obecnos$¢ Staphylo-
coccus aureus. Obecno$¢ bakterii fermentacji mlekowej i hermetyczne pakowanie
nie stanowig niekiedy wystarczajacej bariery dla hamowania syntezy toksyn gron-
kowcowych.

Z badan wilasnych autorki niniejszego artykutu wynika, ze hermetyka opako-
wan nie wyklucza powolnej syntezy enterotoksyny gronkowcowej, czemu sprzyja
uszkodzenie opakowan twarogéw pakowanych systemem prézniowym i MAP
(rys. 6). Czas, temperatura przechowywania i wielko$¢ szczeliny w momencie
uszkodzenia opakowania decyduja o tempie syntezy toksyny przez Staphylococcus
aureus obecne w twarogach. Im dhuzszy czas przechowywania produktow, tym
wigksza mozliwos¢ pojawienia si¢ zagrozenia dla konsumenta [24]. Prognozy wy-
prowadzone z uzyciem Patogen Modelling Program wykazuja, ze teoretycznie
redukcja liczby tych bakterii tylko o 1 cykl logarytmiczny w 8°C dla produktow
o kwasowosci 4,7 pH moze zachodzi¢ po dopiero po 14 dniach [18].
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Rys. 6. Synteza enterotoksyny w zaleznosci od rodzaju i szczelnosci opakowania
w czasie przechowywania twarogoéw [24]

W pewnych sytuacjach szczelno$¢ opakowan moze by¢ czynnikiem, ktory
stanowi o obnizeniu bezpieczenstwa zywnosci. Z badan wynika, ze nie tylko jogur-
ty, ale rowniez sery, migso i warzywa moga by¢ zrodtem wzglednych beztlenow-
cow. W pakowanych hermetycznie warzywach i serach stwierdzano obecnos¢ Sta-
phylococcus aureus, a w serach dodatkowo Listeria monocytogenes az w 5%
badanych produktéw [13].

Z symulacji komputerowej wynika, ze pakowane hermetycznie migso moze
sprzyjac¢ rozwojowi bakterii chorobotworczej z gatunku Escherichia coli O157:H7,
poniewaz w warunkach beztlenowych czas lag fazy tej pateczki ulega skroceniu do
3.5 dnia [18]. Jest to szczegolnie niebezpieczne w przypadku catkowitego zniszcze-
nia mikroflory autochtonicznej produktu w procesie technologicznym, poniewaz
zostaje zachwiana homeostaza mikrobiologiczna. W przypadku braku mikroflory
autochtonicznej nie zachodza interakcje z patogenami i trudne do przewidzenia staja
si¢ zmiany dynamiki zamierania oraz tempa rozwoju populacji drobnoustrojow cho-
robotworczych w takiej zywnosci.

Wsrdéd czynnikow ryzyka zwiazanych z produkcja zywnos$ci moga wystepo-
wacé takze inne zagrozenia i dlatego ich ocena musi by¢ oparta na wnikliwej anali-
zie stanu mikrobiologicznego surowca. Zanieczyszczenie surowca, warunki hodowli
uprawy, sposob przeprowadzania zbiorow, uboju i przechowywania to podstawowe
czynniki odpowiedzialne za stan bezpieczenstwa produktow. Istotnym ogniwem
w zachowaniu bezpieczenstwa zywnosci jest rowniez taka automatyzacja procesu
dajaca gwarancje¢ wyeliminowania cztowieka stanowiacego dodatkowe potencjalne



70 ZESZYTY NAUKOWE AKADEMII MORSKIE] W GDYNI, nr 65, grudzieh 2010

zrodlo zanieczyszczen biologicznych. Poprawny dobor systemu pakowania zywno-
$ci jest ostatnim ogniwem procesu technologicznego, ktore wraz z utrzymaniem
rezimow temperaturowo-czasowych w czasie przechowywania i dystrybucji moze
zagwarantowac lub obnizy¢ bezpieczenstwo zywnosci [23].

W przypadku nieprawidlowosci zwiazanych z systemem pakowania przecigt-
ny konsument bedzie rozpoznawal zmiany konsystencji lub barwy, a fakt, czy jest
to spowodowane rozwojem drobnoustrojow chorobotworczych czy aktywnych
metabolicznie saprofitow nie bedzie przy hermetycznych opakowaniach znany
nawet specjali$cie. Opakowanie moze by¢ réwniez zrodlem rdéznych substancji
o znacznej szkodliwosci dla organizméw ludzkich, takich jak: dioctyloftalany,
ftalany, akrylonitryle, styren, poliizobutylen, aluminium, mineralne weglowodory,
glikol etylenowy i dietylenowy, uwalnianych w czasie przechowywania do zywno-
$ci[7,9].

Migracja plastyfikatorow i innych zwiazkéw chemicznych pochodzacych
z opakowan do zywnosci odbywa si¢ z dynamika zalezna od rodzaju opakowania,
typu zywnosci oraz czasu i warunkow przechowywania Srodkéw spozywczych
w tych opakowaniach [25]. Od rodzaju opakowania, typu zywnos$ci i stgZenia
zwiazkoéw migrujacych zalezy bezpieczenstwo srodkdéw spozywcezych.

Konsument réwniez nie jest $wiadomy tego rodzaju potencjalnego zagrozenia.
W celu jego ochrony przed ryzykiem spozywania substancji migrujacych z opako-
wan limity migracji tych zwiazkéw do zywnosci zostaly ustalone w ustawodaw-
stwie UE [7].

W tabeli 3 przedstawiono limity dla wyrobow z PET stosowanych do herme-
tycznego pakowania napojow.

Tabela 3

Migracja specyficzna z opakowan PET do zywnosci [7]

. . Stezenie zwigzku migrujacego
Rodzaj zwigzku migrujacego ¢ [r?lg/kg] grujaceg
Kwas tereftalowy 7,5
Kwas izoftalowy 5
Ester dimetylowy kwasu izoftalowego 0,05
Glikol etylenowy+glikol dietylenowy 30 lub dla kazdego z nich

Wskazania respondentow pytanych o mozliwe zanieczyszczenia zywnosci pa-
kowanej hermetycznie dotyczyly tylko obecnosci nawozow sztucznych i srodkow
ochrony ro$lin i nie wiazaly ich z systemem pakowania ani rodzajem opakowan.
Az 79% badanych wskazywalo, ze pakowana hermetycznie Zzywnos$¢ jest wolna od
zanieczyszczen chemicznych [27].

Istnieje pewna grupa produktow zywnosciowych podlegajacych bezobjawo-
wemu zepsuciu na skutek ztego doboru systemu pakowania do charakteru zywno-
sci lub rozszczelnieniu. Do takich zmian moze dochodzi¢ m.in. w kanapkach pa-
kowanych w pojemniki z tworzyw sztucznych o ograniczonej hermetyce
opakowan, czy wedzonych okreslong technologia pakowanych prézniowo rybach.
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W tych przypadkach konsument réwniez nie ma mozliwosci realnej, subiektywne;,
oceny bezpieczenstwa tych produktow.

Jednakze sam konsument, w pewnych sytuacjach, bez pomocy specjalistow,
nigdy nie bedzie mie¢ $wiadomosci braku bezpieczenstwa zywnosci pakowanej
hermetycznie. Narazony jest zatem na ewentualne zagrozenia higieniczne zwiazane
z nieodpowiednim pakowaniem zywnosci, takie jak teratogeneza, embriogeneza,
nowotwory, zatrucia pokarmowe. Istotna rola producentow zywnosci jest wigc
takie wdrazanie systemow jakos$ciowych, aby ich funkcjonowanie w procesie pro-
dukcji zywnosci nie sprzyjato zagrozeniom zwiazanym ze ztym wyborem systemu
lub rodzaju opakowania.
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CONSUMER CONSCIOUS OF HERMETICALLY PACKED FOOD
SAFETY CONCERNS

Summary

Appropriate choice of packaging system and packaging material ensures food storage safety.
Inadequate choice of packaging type or system may produce changes in behavior of pathogen micro-
organisms, influencing their growth and metabolism stimulating synthesis of toxins. Problems
associated with the choice of packaging system may contribute to the growth of Clostridium
botulinum, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, and Escherichia coli O157:H7.

Interaction between the packaging and the product may also cause migration of monomers,
plasticizers, and component which sealed laminates layers. Consumers are still unaware of such
hygiene threats related to inappropriate food packaging as teratogenesis, embryogenesis, cancer, and
food poisoning, just to name a few.

Survey reports show that consumers trust in food packaging system and type chosen by producers.
The same studies reveal that consumers are not familiar with the threats potentially posed by
hermetically packaged food products.



