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Co to s  zanieczyszczenia ywno ci?ą ż ś

 Zanieczyszczenie żywności - to każda substancja, która nie została dodana celowo, 
jednak występuje jako pozostałość preparatów stosowanych w uprawie roślin, 

hodowli zwierząt lub dostała się w nieprawidłowych procesach produkcji, 
przechowywania, przetwarzania i dystrybucji oraz przygotowywania do spożycia. 

Zanieczyszczenia żywności klasyfikowane są jako fizyczne, chemiczne i biologiczne.



  

Zanieczyszczenia fizyczne

● Zanieczyszczenia fizyczne żywności – substancje nieumyślnie 
dodane do żywności jako rezultat produkcji żywności (w tym 
działalności prowadzonej w związku z gospodarką roślinną i 
zwierzęcą, a także weterynaryjną) wytwarzania, przetwarzania, 
przygotowywania, obróbki, pakowania, opakowywania, transportu lub 
przechowywania takiej żywności, albo jako efekt skażenia 
środowiska.

● Głównymi źródłami pochodzenia zanieczyszczeń fizycznych są:



  

● zanieczyszczone surowce: np. kamienie, piasek, żwir, łupiny, 
pestki, kości, ości, skórki;

● procesy produkcyjne: np. odłamki szkła, kawałki metalu, śrubki, 
sznurki, drzazgi, plastik, części narzędzi;

● czynnik ludzki: np. włosy, paznokcie, biżuteria, guziki, 
niedopałki;

● stan sanitarny zakładu: np. farba, tynk, szkło z lamp 
oświetleniowych, szkło laboratoryjne, części mebli, gryzonie, 
szkodniki, owady.



  

● Obecność zanieczyszczeń fizycznych w żywności może być przyczyną uszkodzeń 
organizmu, m.in. poranienia jamy ustnej czy przełyku.

● Żywność zawierająca substancje zanieczyszczające w ilości, która z punktu 
widzenia zdrowia publicznego jest nie do przyjęcia, w szczególności w odniesieniu 
do poziomu toksykologicznego, nie może być wprowadzana do obrotu.

● Aby zminimalizować ryzyko wystąpienia zanieczyszczeń pochodzenia fizycznego 
w żywności, należy przestrzegać zasad Dobrej praktyki produkcyjnej oraz Dobrej 
praktyki higieniczne



  

Zanieczyszczenia biologiczne

Zanieczyszczenia biologiczne to mikroorganizmy i produkty ich przemiany materii, pasożyty 
oraz szkodniki magazynowe i ich odchody czy obumarłe szczątki, powodujące nieprzydatność 
do spożycia oraz wywołujące niebezpieczne dla zdrowia i życia choroby.



  

ródła zanieczyszcze  biologicznych Ź ń
ywno ci  ż ś

● Do najczęstszych przyczyn zanieczyszczeń biologicznych żywności należą:
●  brak lub niewłaściwa higiena uprawy roślin i hodowli zwierząt, zbiorów, 

transportu, przechowywania, pakowania oraz przetwarzania i dystrybucji,
●  nieodpowiednie nawożenie gleby np. fekaliami ludzkimi,
●  krzyżowanie się dróg "czystych" (rozdrabnianie, gotowanie, pakowanie) i 

"brudnych" (mycie, obieranie) przetwarzania surowców i półproduktów w 
zakładach produkcyjnych,

●  nieodpowiednie przechowywanie gotowych produktów.



  

Mikroorganizmy - bakterie
● Pałeczki Salmonella spp.
●    Pałeczki Salmonella powodują choroby znane jako salmonellozy. Do 

skażeń żywności dochodzi najczęściej w wyniku nawożenia gleby fekaliami 
ludzkimi. Miejscem bytowania tych bakterii jest przewód pokarmowy 
zwierząt hodowlanych oraz dzikich. Pałeczki wydalone wraz z kałem mogą 
przetrwać w wodzie do kilkunastu tygodni, a w glebie do 3 miesięcy. 
Zarażenie bakterią Salmonella może mieć miejsce w wyniku spożycia 
skażonej wody i żywności m.in. warzyw uprawianych w ziemi oraz 
produktów z dodatkiem surowych jaj (tatar, kremy, majonez domowy, kogel-
mogel) oraz niedogotowanego mięsa drobiowego. Człowiek może 
bezobjawowo przejść infekcję bakterią Salmonella i stać się jej nosicielem, 
wydalać ją wraz z kałem od kilku tygodni nawet do kilku lat



  

● Escherichia coli

●    Escherichia coli jest bakterią, która stanowi naturalną mikroflorę przewodu pokarmowego człowieka i 
zwierząt. Większość szczepów nie jest groźna dla człowieka, jednak skażenie produktów pochodzenia 
zwierzęcego oraz wody enterokrwotocznym szczepem (EHEC) O157:H7 może prowadzić do 
krwotocznego zapalenia jelita grubego oraz bardzo ostrej biegunki. Skażenie ma miejsce w wyniku 
zanieczyszczenia wody oraz gleby fekaliami.

● Listeria monocytogenes

●    Listeria monocytogenes to bakteria, która występuje w żywności bardzo często, a jej nosicielami jest 
niemal 80% populacji. Najczęściej rozwija się w produktach żywnościowych typu "ready to eat", czyli 
przygotowanych wcześniej i przeznaczonych do spożycia bez ponownej obróbki termicznej (np. 
kanapki, tortille, sałatki w sklepach oraz żywność przygotowana w domu - pieczenie mięsne, pasztety). 
Maksymalny czas przechowywania takich produktów powinien wynosić 3 doby.



  

Mikroorganizmy - wirusy

● Wirus zapalenia wątroby typu A - HAV Hepatitis A Virus
●    Hepatitis A Virus to wirus z rodziny Picornaviridae, który jest 

najczęstszą przyczyną wirusowych zatruć pokarmowych. 
Powoduje tzw. żółtaczkę pokarmową, nazywaną także "chorobą 
brudnych rąk". Zakażenie żywności i wody następuje 
najczęściej na skutek zanieczyszczenia jej fekaliami.



  

Mikroorganizmy - ple nie i grzybyś

● Zanieczyszczenie żywności pleśniami i grzybami dotyczy najczęściej intoksykacji 
mykotoksynami, czyli metabolitami wtórnymi pleśni. Produkowane są one głównie 
przez pleśnie z rodzajów Fusarium, Penicillium, Cladosporium, Aspergillus. Do 
najczęstszych przyczyn zakażeń żywności należą nieodpowiednie sposoby uprawy 
i zbiorów, złe przechowywanie surowców i produktów.

●    Mykotoksyny wykazują działanie mutagenne, teratogenne oraz hepatotoksyczne 
i rakotwórcze. Oddziałują na układ nerwowy, mogą powodować uszkodzenia 
nerek, wątroby oraz zakłócać działania układu odpornościowego, produkcję cytokin 
oraz zmniejszanie rozmiarów takich narządów jak grasica, śledziona, czy węzły 
chłonne. Mogą przyczyniać się także o zwiększenia ryzyka wystąpienia chorób 
neurodegeneracyjnych (choroba Parkinsona i Alzheimera)



  

● Aflatoksyny
●    Aflatoksyny wytwarzane są przez takie pleśnie jak Aspergillus flavus (kropidlak żółty) 

oraz Aspergillus parasiticus. Do rozwoju pleśni w żywności dochodzi najczęściej w 
obumierających roślinach oraz w glebie. Zarodniki mogą być przenoszone na inne 
uprawy oraz być transportowane do magazynów, składujących surowce roślinne. Dlatego 
najczęściej zanieczyszczone aflatoksynami są zboża (owies, ryz, żyto, pszenica, gryka), 
oraz wytwarzane z nich produkty zbożowe (pieczywo, płatki zbożowe, piwo).

●    Produkowana z surowców zanieczyszczonych aflatoksynami pasza dla zwierząt 
powoduje, że substancje te mogą występować także w mleku, mięsie czy jajach.

● Patulina
●    Patulina jest mykotoksyną wytwarzaną przez gatunki pleśni rosnących na owocach, 

zwłaszcza jabłkach. Może dostawać się do przetworów i soków w wyniku przetwórstwa 
nadgnitych, popsutych, spleśniałych owoców.



  

Pasożyty
● Tasiemiec uzbrojony (Taenia solium)
●    Droga zakażenia i cykl rozwojowy tasiemca uzbrojonego jest taki sam jak tasiemca nieuzbrojonego. 

Jednak jego larwy obecne są w mięsie trzody chlewnej i zwierzyny dzikiej, które spożyły zanieczyszczone 
ludzkimi fekaliami pożywienie.

●    Po zjedzeniu przez człowieka niedogotowanego i nieprzebadanego mięsa wieprzowego lub dziczyzny w 
przewodzie pokarmowym z larw rozwija się dorosły osobnik tasiemca, który wytwarza jaja. Te z kolei z 
kałem wydostają się na zewnątrz. Do organizmu trzody chlewnej i dziczyzny dostają się przez zjedzenie 
przez nie pokarmu zanieczyszczonego ludzkimi fekaliami.

●    Dlatego też nie należy spożywać nieprzebadanego mięsa wieprzowego ani dziczyzny, często odławianej 
nielegalnie w lasach.

● Glista ludzka (Ascaris lumbricoides hominis)
●    Do zanieczyszczeń żywności jajami glisty ludzkiej dochodzi w wyniku przedostania się fekaliów do gleby i 

wody. Najczęściej spotyka się je na warzywach (zwłaszcza tych rosnących w ziemi - m.in. marchew, seler, 
ziemniaki, buraki) oraz owocach. Źródłem skażenia jest czasem także zanieczyszczona woda 
wykorzystywana do mycia żywności (np. pochodząca z kałuż, rzek).

●    Powikłania nieleczonej glistnicy skutkują ostrym zapaleniem trzustki, skrętem i niedrożnością jelit oraz 
zapaleniem pęcherzyka i dróg żółciowych.



  

Zanieczyszczenia chemiczne żywności

● Zanieczyszczenia chemiczne żywności to substancje nieumyślnie dodane do żywności w wyniku 
procesów jej wytwarzania, przetwarzania, uzdatniania, preparowania, pakowania, magazynowania, 
transportu oraz wynikające z zanieczyszczenia środowiska

●  Do najczęściej występujących w żywności zanieczyszczeń chemicznych zalicza się[4][5][6]:
● konserwanty, barwniki, emulgatory, stabilizatory itp.;
● nawozy mineralne;
● pozostałości pestycydów;
● pozostałości leków weterynaryjnych;
● substancje pochodzenia technologicznego, tj. środki do mycia i dezynfekcji maszyn i urządzeń;
● metale ciężkie;
● toksyny;
● świadome fałszowanie żywności;



  

Nawozy mineralne

● Nawozy mineralne to substancje chemiczne stosowane w celu wzbogacenia 
gleby w składniki mineralne niezbędne do prawidłowego rozwoju roślin. Do 
tych substancji zalicza się nawozy: azotowe, potasowe, fosforowe, 
wapniowe i magnezowe.

● Szczególne niebezpieczeństwo stanowią nawozy azotowe, tj. azotany i 
azotyny. Nawożona nimi gleba powoduje zwiększenie zawartości związków 
azotowych w roślinach uprawnych, np. kapuście, marchwi, szpinaku, oraz 
kumulację tych związków w tkankach. Zbyt duża zawartość jonów 
azotanowych przyczynia się do powstawania N-nitrozoamin w żywności, 
które są bardzo toksyczne oraz wykazują właściwości rakotwórcze



  

Pestycydy

● Pestycydy to syntetyczne lub naturalne związki chemiczne 
stosowane do zwalczania organizmów szkodliwych lub 
niepożądanych, stosowane głównie do ochrony roślin 
uprawnych. Ich stosowanie jest szkodliwe dla środowiska 
naturalnego i żywności, a negatywne skutki ich działania to 
niszczenie także pożytecznych roślin oraz owadów.



  

Metale cię kież

● Metale ciężkie i ich związki mogą być zanieczyszczeniem produktu 
spożywczego lub naturalnym składnikiem żywności. Naturalna ich zawartość 
w pożywieniu jest niewielka, stąd też nie wpływają istotnie na zaburzenie 
funkcji fizjologicznych organizmu. Metale będące zanieczyszczeniami 
żywności w nadmiernej ilości mogą być szkodliwe i stanowić zagrożenie dla 
zdrowia i życia człowieka. Należą do nich przede wszystkim ołów, rtęć, 
arsen, kadm i nikiel, a źródłem ich pochodzenia są głównie:

● aparatura przemysłowa w zakładzie produkcyjnym;
● opakowania żywności;
● różne substancje dodawane do żywności, np. barwniki;
● metale stosowane w produkcji żywności jako katalizatory.



  

Toksyny

● Toksyny to substancje organiczne wytwarzane przez drobnoustroje, rośliny i 
zwierzęta. Ich obecność w żywności stanowi poważne zagrożenie dla zdrowia 
człowieka. Wiele gatunków pleśni, np. z rodzaju Penicillium, Fusarium czy 
Aspergillus, produkuje toksyny zwane mykotoksynami. Część z nich ma 
właściwości kancerogenne i mutagenne. Mykotoksyny są odporne na 
pasteryzację i sterylizację oraz na większość czynników fizykochemicznych. 
Rzadko prowadzą do ostrych zatruć pokarmowych, ale poprzez odkładanie się w 
ludzkim organizmie powodują przewlekłe zatrucia[



  

Limity zanieczyszcze  w rodkach spo ywczychń ś ż
● W celu ochrony zdrowia konsumentów Komisja Europejska ustanowiła najwyższe 

dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych. Limity te są 
określone w rozporządzeniu Komisji z 2006 r., dla następujących grup zanieczyszczeń 
najczęściej występujących w żywności:

● mykotoksyny (aflatoksyna, ochratoksyna A, toksyny fuzaryjne, patulina, cytrynina, zearalenon, 
deoksyniwalenol, fumonizyny oraz przetrwalniki buławinki czerwonej i alkaloidy sporyszu) 
wytwarzane głównie przez pleśnie z gatunku Aspergillus, Penicillium oraz Fusarium,

● metale ciężkie (kadm, ołów, rtęć, cyna nieorganiczna, arsen),
● dioksyny i polichlorowane bifenyle (PCB),
● wielopierścieniowe węglowodory aromatyczne (WWA),
● 3–monochloropropano–1,2–diol (3–MCPD),
● melamina i jej analogi,
● azotany,
● toksyny roślinne (kwas erukowy i alkaloidy tropanowe).



  

                      Dziękuję za uwagę 

                                     Prezentacj  przygotowa aę ł

                                                         Uczennica Kl. III Tżg
                                                                           Wiktoria Gapys
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