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W odpowiedzi na Pana interpelacje z dnia 21 sierpnia 2019 roku
przekazuje w zataczeniu szczegdétowq informacje Parstwowego Powiatowego
Inspektora Sanitarnego w Legnicy, dotyczaca badan przekroczenia norm
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Dotyczy: pisma znak Z8.0003.8.2019.X z dnia 30 sierpnia 2019r. w sprawie interpelacji
radnego Pana Andrzeja Lorenca z dnia 21.08.2019r. w przedmiocie badan przekroczenia norm

azotandéw 1 azotynéw w zywnosci na terenie sklepéw i marketéw w Legnicy.

Pafistwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny w Legnicy na wstepie pragnie
poinformowaé, ze Pafistwowa Inspekcja Sanitarna sprawuje nadzér nad produkejg i obrotem
srodkéw spozywezych pochodzenia rodlinnego oraz obrotem srodkéw spozywczych
pochodzenia zwierzecego. Natomiast nadzér nad produkcja  $rodkéw  spozywezych
pochodzenia zwierzgeego oraz pasz dla zwierzat sprawuje Pafstwowa Inspekcja
Weterynaryjna.

W odniesieniu do wskazanych w Pana interpelacji azotanéw i azotynéw nalezy
rozpatrywa¢ sprawe w dwoch aspektach.
L. Azotany i azotyny wystepujace w zywnosci pochodzenia roslinnego, moga stanowié
zanieczyszczenie pochodzace m.in. ze §rodowiska, w tym ze stosowanych nawozéw.
W tym przypadku poziom pozostatosci azotanéw reguluje rozporzadzenie Komisji (WE) nr
1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w Srodkach spozywezych (Dz. U. UE. L. z 2006 1. Nr 364, str. 5 tekst jednolity
ze zmianami),
2. Azotany i azotyny stanowig substancje dodatkowe, ktérych dozowanie do Zywnosci
reguluje rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16
grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do zywnos$ci (Dz. U. UE. L. z 2008 r. Ni 354, str. 16

tekst jednolity ze zmianami).
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W rozporzadzeniu wystgpuja nastepujace substancje dodatkowe:

- E249 azotyn potasu, E 250 azotyn sodu (azotyny),

- E 251 azotan sodu, E 252 azotan potasu (azotany).
Odpowiedzi na pytania radnego:
Ad. 1 Panstwowy Powiatowy Inspektor Sani‘tar_ny nie posiada urzadzen, ani sprzetéw do badania
zywnosci pod katem zawarto$ci azotanéw i azotynéw. Wyniki badan / analiz mogg by¢ wykorzystane w
prowadzonym postgpowaniu administracyjnym gdy sg przeprowadzone w laboratorium, ktére posiada
akredytacje w zakresie badanych parametréw w danej grupie $rodkéw spozywezych. Laboratorium
Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w Legnicy nie posiada akredytacji w zakresie badania
poziomoéw azotanéw i azotynéw dodawanych do Zywnosci, ani w zakresie oznaczania ilodci azotanéw

wystgpujacych w Zywnosci jako zanieczyszczenia.

Ad. 2 Plany badan zywnosci prowadzone w ramach Urzedowej Kontroli Zywnosci przez Panstwowg
Inspekeje Sanitarng ustalane sg na poziomie krajowym przez Gléwnego Inspektora Sanitarnego. Ilogé
préb, ktére nalezy pobraé na poziomie krajowym w danym roku kalendarzowym, dzielona jest na
poszczegblne wojewddztwa. W zwigzku z powyzszym Panstwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny w
Legnicy pobiera préby w takiej ilosci i zakresie badar jak to zostanie mu narzucone przez Dolnoslaskiego
Pafistwowego Wojewodzkiego Inspektora Sanitarnego we Wroctawiu,

W przypadku uzyskania nieprawidlowych wynikéw badaf — niezgodnych z ustawodawstwem Unii
Europejskiej lub kraju, podejmowane sg dziatania zgodnie z systemem RASFF, ktéry stanowi System
Wezesnego Ostrzegania o Niebezpiecznej Zywnosci i Paszach (ang. Rapid Alert System for Food and
Feed). System stuzy do wymiany informacji pomigdzy organami urzedowej kontroli w Europie bedacymi
cztonkami tego systemu.,

System dziata na podstawie rozporzadzenia (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
28 stycznia 2002 r. ustanawiajacego ogélne zasady i wymagania prawa zywno$ciowego, powolujgcego
Europejski Urzad ds. Bezpieczefistwa ZywnoSci oraz ustanawiajacego procedury w zakresie
bezpieczenstwa zywnosci oraz rozporzadzenia Komisji (UE) 16/2011 z dnia 10 stycznia 2011 r.
ustanawiajgcego Srodki wykonawcze dla systemu wezesnego ostrzegania o niebezpiecznych produktach
zywnosciowych i $rodkach zywienia zwierzat. Czlonkami sieci RASFF s3 punkty kontaktowe RASFF,
ktére reprezentuja: Komisjg Europejska, Europejski Urzad ds. Bezpieczeristwa Zywnosci (EFSA), kraje
cztonkowskie UE, kraje cztonkowskie EFTA (Islandia, Lichtestein, Norwegia, Szwajcaria).

W Polsce zgodnie z art. 85 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 1. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia
Gtéwny Inspektor Sanitarny kieruje siecig systemu RASFF, w tym prowadzi krajowy punkt kontaktowy
(KPK) systemu RASFF, jest odpowiedzialny za funkcjonowanie KPK oraz powiadamia Komisje
Europejska o stwierdzonych przypadkach niebezpiecznej zywnosci oraz pasz. Dziatania systemu RASFF

zmierzajg do wycofania z obrotu niebezpiecznej Zywnosé, pasz lub materiatéw do kontaktu z zywnoscia.
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Ad. 3 W 2018 roku Panstwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny w Legnicy pobral do badan
laboratoryjnych jedynie proby zywnodci w zakresie iloSci azotandw wystepujacych w $rodkach
spozywezych jako zanieczyszczenia tj:

- 3 préby salaty lodowej (kraj pochodzenia Unia Europejska) pobranej w Hipermarkecie Kaufland,
ul. Iwaszkiewicza 1, 59-220 Legnica dnia 08.05.18r. Wyniki badan przeprowadzone w akredytowanym
laboratorium PSSE w Jeleniej Gérze przedstawialy sie nastepujaco:

1) Satata lodowa nowalijka kI. I - wynik: 449,3 [mg/kg] niepewno$¢ metody badawczej £62,9 [mg/kg]
2) Satata lodowa agros kl. I - wynik: 531,0 [mg/kg] niepewnoséé metody badawczej +74,3 [mg/kg]

3) Salata lodowa consofrut kl. I - wynik: 581,4 [mg/kg] niepewnosé metody badawczej + 81,4 [mg/kg]

- 1 préba sataty lodowej (kraj pochodzenia Polska) pobrana w Zakladzie rolnym, Winnica 63, 59-223
Krotoszyce, dnia 26.06.18r. Wynik badania przeprowadzonego w akredytowanym laboratorium PSSE w
Jeleniej Gorze przedstawiat sie nastepujaco:

1) Satata lodowa templin - wynik: 872,8 [mg/kg] niepewno$¢ metody badawczej + 122,2 [mg/kg]

Wyniki powyzszych badan byty zgodne z w/w Najwyzszymi Dopuszczalnymi Poziomami
okreslonymi w Rozporzadzeniu Komisji (UE) nr 1258/2011 z dnia 2 grudnia 2011 r. zmieniajace
Rozporzadzenie (WE) nr 1881/2006 w odniesieniu do najwyzszych pozioméw azotanéw w §rodkach
spozywczych (Dz. U. UE.L.2011.320.15).

Ad 4. Na podstawie art. 48 ust. 11 pkt 4 ustawy z dnia 6 marca 2018 r. Prawo przedsigbiorcéw (Dz. U.
z 2019r. poz. 1292) Oddziata Higieny Zywnosci, Zywienia i Przedmiotéw Uiytku nie zawiadomienia
0 zamiarze wszczecia kontroli w my$l art. 48 ust.11, pkt 4, . Zawiadomienia o zamiarze wszczecia
kontroli nie dokonuje sig, w przypadku gdy przeprowadzenie kontroli jest uzasadnione bezposrednim
zagrozeniem zycia, zdrowia lub $rodowiska”. Ponadto zgodnie z art. 3 ust, 2 rozporzadzenia (WE) nr
882/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzedowych
przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnosci z prawem paszowym i zywno$ciowym oraz regulami
dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat (Dz. Urz. UE L 165 z 30.04.2004, str. 1, z pozn. zm.;
Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 3, t. 45, str. 200, z pézn. zm.), pracownicy oddzialu
HZZiPU przeprowadzaja kontrole niezapowiedziane, bez zbednej zwloki ,Kontrole urzedowe
przeprowadzane sq bez wezesniejszego uprzedzenia, z wyjatkiem takich przypadkow jak audyt, w ktérych
jest konieczne uprzednie zawiadomienie podmiotu prowadzacego przedsiebiorstwo paszowe [ub

zywnosciowe. Kontrole urzgdowe moga by¢ réwniez przeprowadzane ad hoc.”
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Ad. 5

1 Przy oznaczaniu poziomu azotanéw w zywnosci, ktore stanowia jej zanieczyszczenie, regulacje
znajdujg si¢ w rozporzadzeniu Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 . ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w §rodkach spozywezych (Dz. U. UE. L. z 2006 r. Nr
364, str. 5 tekst jednolity ze zmianami).

W Sekcji 1, zatgcznika do w/w rozporzadzenia wskazano najwyzsze dopuszezalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w Srodkach spozywczych — Azotany i wynosza odpowiednio:

- Swiezy szpinak (Spinacia oleracea) — NDP 3 500 (mg NO3/kg)

- Szpinak konserwowany, gigboko zmrozony lub zmrozony- NDP 2 000 (mg NO3/kg)

- Swieza satata (Lactuca sativa L.) (szklarniowa i gruntowa) oprocz sataty wymienionej:

a) Zbierana od 1 pazdziernika do 31 marca:

- satata uprawiana pod przykryciem - NDP 5 000 (mg NO3/kg)

- salata uprawiana na otwartej przestrzeni — NDP 4 000 (mg NO3/kg)

b) Zbierana od 1 kwietnia do 30 wrzesnia:

- satata uprawiana pod przykryciem - NDP 4 000 (mg NO3/kg)

- satata uprawiana na otwartej przestrzeni — NDP 3 000 (mg NO3/kg)

- Salata lodowa:

- salata uprawiana pod przykryciem - NDP 2 500 (mg NO3/kg)

- satata uprawiana na otwartej przestrzeni - NDP 2 000 (mg NO3/kg)

- Rokietta siewna (Eruca sativa, Diplotaxis sp, Brassica tenuifolia, Sisymbrium tenuifolium)

a) Zbierana od 1 pazdziernika do 31 marca — NDP 7 000 (mg NO3/kg)

b) Zbierana od 1 kwietnia do 30 wrzesnia — NDP 6 000 (mg NO3/kg)

- Przetworzena zywnos¢ na bazie zb6z oraz zywno$¢ dla niemowlat i matych dzieci — NDP 200 (mg

NO3/kg).

2. Przy dozowaniu substancji dodatkowych oraz przy oznaczaniu ich zawartosci w $rodkach
spozywczych odniesienie do maksymalnych pozioméw wyrazonych w mg/l lub mg/kg znajduje sic w
rozporzgdzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci (Dz. U. UE. L. z 2008 r. Nr 354, str. 16 tekst jednolity ze zmianami).

W/w rozporzgdzenie okresla, do jakiej kategorii zywnosci mozna dodaé i w jekiej maksymalnej iloci,
dang substancje dedatkows (ilo$¢ wyrazona w mg/1 lub mg/kg). Ponadto, tam gdzie jest to uzasadnione,

podane sg szczegoétowe warunki ich stosowania.
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Azotany i azotyny dopuszczone sg do dozowania, jako substancje dodatkowe, dla kategorii zywnosci

- 08 Mieso, w przytoczonych ponizej podgrupach, ilosciach i szczegblnych warunkach.

- 08.2 Surowe wyroby migsne w rozumieniu rozporzadzenia (WE) nr 853/2004
1.E 249-250 Azotyny, 150 (Maksymaina ilo$é, jakg moina dodacw trakcie produkcji)

- Tylko do: lomo de cerdo adobado, pincho moruno, careta de cerdo adobada, costilla de cerdo adobada, Kasseler, Brite,
Surfleisch, toorvorst, 3aslokk, ahjupraad, kietbasa surowa biala, kietbasa surowa metka, tatar wotowy (danie tatarskie) i

golonka peklowana

-08.3 Produkty miesne

a) 08.3.1 Produkty migsne niepoddane obrébee cieplnej
1. E 249-250 150 (Maksymaina ilosé, jakg mozna dodaé w trakcie produkcji),
2. E 251-252 150 (Malksymalna ilosé, jakg mozna dodaé w trakcie produkcji),

b) 08.3.2 Produkty migsne poddane obrébee cieplnej

1. E249-250 Azotyny 150 (Maksymaina ilosé, jakg mozna dodaé w trakeie produkcji / Azotany mogq byé obecne

w niektdrych produktach migsnych poddanych obrébee cieplngj w wyniku naturalnej przemiany azotynéw w azotany w
Srodowisku o niskiej kwasowosci)

- Z wyjatkiem sterylizowanych produktéw migsnych (Fo > 3,00).

2. E249-250 Azotyny 100 (Maksymaina ilosé, jakg mosna dodaé w trakcie produkeji/ Wartosé Fo 3 jest réwnowazna
ogrzewaniu przez 3 min. w temperaturze 121 °C (redukcja obcigzenia bakteryjnego z miliarda przetrwalnikéw na kazdy tysige
puszek do jednego przetrwalnika na tysigc puszek) /Azotany mogq byé obecne w niektérych produktach migsnych poddanych
obrébee cieplnej w Wyniku naturalnej przemiany azotynéw w azotany w Srodowisku o niskiej kwasowosci)

- Tylko sterylizowane produkty migsne (Fo > 3,00)

c) 08.3.4 Tradycyjnic pekiowane produkty miesne, objgte przepisami szczegélnymi dotyczgcymi
azotyndw i azotandw

08.3.4.1. Tradycyjne produkty migsne peklowane zalewowo (produkty miesne Zanurzane w
roztworze peklujacym zawierajacym azotyny lub azotany, sél i inne skladniki)

1. E249-250 Azotyny 175 (Maksymalna ilosé pozostalosci, poziom pozostatosci przy korcu procesu
produkcji, wyrazona jako NaNO2 lub NaNO3)

-Tylko Wiltshire bacon i produkty podobne: Migso nastrzykiwane jest roztworem peklujacym, & nastepnie zanurzane w zalewie pelclujacej na 3-10 dui.
Solanka peklujaca zawiera takze mikrobiologiczne kultury startowe.

2. E251-252 Azotany 250 (Maksymalna ilosé pozostatosci, poziom pozostaloSci przy koicu procesu
produkcji, wyrazona jako NaNO2 lub NaNO3) /Azotany mogq byé obecne w niektdrych produktach migsnych poddanych
obrdbce cieplnej w wyniku naturalnej przemiany azotynéw w azotany w Srodowisku o niskiej kwasowosci)

-Tylko Wiltshire bacon i produkty podobne: Migso nastrzylkiwane Jest roztworem peklujacym, a nastepnie zanurzane w zalewie peklujacej na 3-10 dni.

Solanka peklujgca zawiera takze mikrobiologiczne kultury startowe,

3. E 249-250 Azotyny 100 @raypisz pkt 1)
- Tylko Wiltshire ham i produkty podobne: Migso nastrzykiwane jest roztworem peklujgcym, a nastepnie zanurzane w zalewie peklujacej na 3-10 dni.
Solanka peklujgca zawiera takze mikrobiologiczne kultury startowe.

4. E 251-252 Azotany 250  (proypis z pht. 2)

= Tylko Wiltshire ham i produlcty podobne: Migso nastrzykiwane jest roztworem peklujgcym, a nastepnie zanurzane w zalewie peklujacej na 3-10 dni.
Solanka peklujaca zawiera talze mikrobiologiczne lultury startowe.

5. E 249-250 Azotyny 175 (przypis z pkt. 1)
-Tyllo Entremeada, entrecosto, chispe, orelheira ¢ cabeca (salgados), toucinho fumado i produkty podobne: Peldowane zalewowo przez 3-5 dni. Produldt nie
Jest poddawany obrobee cieplnej i cechuje sig wysoks alctywnogcig wody.

6. E 251-252 Azotany 250 (praypisz pkt 2)

-Tylko Entremeada, entrecosto, chispe, orelheira e cabeca (salgados), toucinho fumado i produlcty podobne: Peklowane zalewowo przez 3-5 dni. Prodult nie
Jest poddawany obrobce cieplnej i cechuje sie wysoka aktywnodcia wody.

7. E 249-250 Azotyny 50 (przypis z pkt. 1)

- Tylke cured tongue. Peklowane w zalewie przez co najmnicj 4 dni i wstgpnie obgotowane,

8. E 251-252 Azotany 10 (przypis z pkt. 2)

- Tyllko cured tongue. Peklowane w zalewie przez co najmniej 4 dni i wstgpnie obgotowane.

9. E 249-250 Azotyny 150 (Maksymaina ilosé dodatku, wyrazona Jjako NaNO2 lub NaNO3)

- Tylko kylmasavustettu poronliha/kallrokt renkatt. Migso nastrzykiwane Jest roztworem peklujgeym, a nastepnie zanurzane w zalewie pellujacej.
Czas peklowania wynosi 14-21 dni, po czym nastgpuje dojrzewanie poprzez wedzenie na zimno przez 4-5 tygodni.
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10. E 251-252 Azotany 300  (propiszpht 9)

- Tylko kylmésavustettu poronliha/kallrokt renkott. Migso nastrzykiwane jest roztworem peklujacym, a nastgpnie zanurzane w zalewie pellujacej.

Czas peklowania wynosi 14-21 dni, po czym nastgpuje dojrzewanie poprzez wedzenie na zimno przez 4-5 tygodni.

11. E 249-250 Azotyny 150  (propiszpkt. 9)

- Tylko bacon, filet de bacon i produkty podobne. Peklowane w zalewie przez 4-5 dni w temp. 5-7 °C, dojrzewa zwykle przez 24-40 godzin w temp, 22 °C,
moga by¢ wedzone przez 24 godziny w temp. 20-25 °C i przechowywane przez 3-6 tygodni w temp. 12-14 °C.

12. E 251-252 Azotany 250  (Maksymalna ilo$é dodatku, wyrazona jako NaNO2 lub NaNO3) /Bez dodatku
azotyndéw / Azotany moga by¢ obecne w niektérych produktach migsnych poddanych obrébce cieplnej w wyniku naturalnej
przemiany azotynéw w azotany w §rodowisku o niskiej kwasowosci).

- Tylko bacon, filet de bacon i produkty podobne. Peklowane w zalewie przez 4-5 dni w temp. 5-7 °C, dojrzewa zwykle przez 24-40 godzin w temp. 22 °C,
moga by¢ wedzone przez 24 godziny w temp. 20-25 °C i przechowywane przez 3-6 tygodni w temp. 12-14 °C.

13. E 249-250 Azotyny 50 (przypis z pkt. 1)

-Tylko Rohschinlen, nassgepdkelt i produkty podobne. Czas peldowania zalezy od ksztattu i masy kawatkow migsa i wynosi okoto 2 dnifkg, po czym nastepuje
stabilizacja/dojrzewanie.

14. E 251-252 Azotany 250  (przypiszpht. 1)

- Tylko Rohschinken, nassgepdkelt i produkty podobne. Czas peklowania zalezy od ksztaltu i masy kawatkéw migsa i wynosi oketo 2 dnifkg, po czym
nastepuje stabilizacja/dojrzewanie.

08.3.4.2. Tradvcyjne produkty miesne peklowane na sucho (peklowanie na sucho polepa na

natozeniu na sucho mieszanki peklujacej, zawierajacej azotyny lub azotany, sl i inne sktadniki,
na powierzchni¢ migsa, po czym mieso poddaje si¢ stabilizacji/dojrzewaniu)

1. E249-250 Azotyny 175 (Maksymalna ilosé pozostatosci, poziom pozostatosci przy kovicu procesu
produkcji, wyrazona jako NaNO, lub NaNQ;s.)

- Tylko dry cured bacon i produkty podobne. Peklowanie na sucho, a nastepnie dojrzewanie przez co najmniej 4 dni

2. E 251-252 Azotany 250 (Maksymalna ilo$¢ pozostalosci, poziom pozostatosci przy kokicu procesu
produkcji, wyrazona jako NaNO2 lub NaNO3) /Azotany mogq byé obecne w niektérych produktach migsnych poddanych
obrébce cieplnej w wyniku naturalnej przemiany azotyndw w azotany w Srodowisku o niskiej kwasowosci)

- Tylko dry cured bacon i produkty podobne. Peklowanie na sucho, a nastgpnie dojrzewanie przez co najmniej 4 dni

3. E 249-250 Azotyny 100 (przypisz pkt. 1)

-Tylko dry cured ham i produlcty podobne. Peklowanie na sucho, a nastgpnie dojrzewanie przez co najmniej 4 dni

4. E 251-252 Azotany 250 (przypiszpkt 2)

- Tylko dry cured ham i produkty podobne. Peldlowanie na sucho, a nastgpnie dojrzewanie przez co najmniej 4 dni

5.E 251-252 Azotany 250 (praypisz pkt. 2)
- Tylko jamén curado, paleta curada, lomo embuchado y cecina i produkty podobne. Peklowanie na sucho z okresem stabilizacji wynoszacym co najmniej10
dni i okresem dojrzewania przekraczajgcym 45 dni

6. E 249-250 Azotyny 100 (przypis z phe. 1)

- Tylko presunto, presunto da p4 i paio do lombo oraz produkty podobne: Peklowane na sucho przez 10-15 dni, nastgpnie poddawane procesowi stabilizacii
przez 30-45 dni i procesowi dojrzewania przez co najmniej 2 miesigce; j amén curado, paleta curada, lomo embuchado y cecina i produkty podobne:
Peklowanie na sucho z okresem stabilizacji wynoszacym co najmniej 10 dni i okresem dojrzewania przekraczajgeym 45 dni

7. E 251-252 Azotany 250 (proypisz pkt. 2)

- Tylko presunto, presunto da p4 i paio do lombo oraz produkty podobne. Pellowane na sucho przez 10-15 dni, nastgpnie poddawane procesowi stabilizacji
przez 30-45 dni i procesowi dojrzewania przez co najmniej 2 miesigce

8. E 251-252 Azotany 250 (Maksymaina ilosé dodatku, wyrazona jako NaNO2 lub NaNO3) /Bez dodatku
azotyndw / Azotany mogg by¢ obecne w niektdrych produktach migsnych poddanych obrébee cieplnej w wyniku naturalnej
przemiany azolynéw w azotany w srodowisku o niskiej kwasowosci).

-Tylko jambon sec, jambon sel i inne podobre produkty peklowane na sucho. Peklowane na sucho przez 3 dni + 1 dziefvkg, a nastgpnie okres po soleniu

1 tydzieni i okres dojrzewania od 45 dni do 18 miesiecy

9. E 249-250 Azotyny 50 (przypis z pkt. 1)

- Tylko Rohschinken, trockengepokelt i produkty podobne. Czas peklowania zalezy od ksztattu i masy kawatlow migsa i wynosi olcoto 10-14 dni, po czym
uastepuje stabilizacja/dojrzewanie

10. E 251-252 Azotany 250 (praypiszpkt. 1)

-Tylko Rohschinken, trockengepokelt i produkty podobrie. Czas peklowania zalezy od ksztattu i masy kawatléw migsa i wynosi oketo 10-14 dni, po czym
nasfepuije stabilizacja/dojrzewanie

08.3.4.3. Inne tradvcyine produkty miesne peklowane {peklowanie w zalewie i na sucho stosowane
tacznie lub gdy azotyn lub azotan jest zawarty w produkcie ztozonym, lub gdy produkt jest
nastrzykiwany roztworem peklujgcym przed gotowaniem)

1. E 249-250 Azotyny 50 (Maksymalna ilos¢ pozostalosci, poziom pozostatosci przy kohicu procesu
produkcji, wyrazona jako NaNQ; fub NaNQs)

-Tylko Rohschinken, trocken-/nassgepokelt i produlty podobne. Peklowanie na sucho i w zalewic stosowane {acznie (bez nastrzykiwania roztworem
peklujgcym). Czas peklowania zalezy od ksztattu i wagi kawatkéw migsa i wynosi okolo 14-35 dni, po czym nastgpuje stabilizacja/dojrzewanie.

2. E251-252 Azotany 250 (Maksymalna ilosé pozostatosci, poziom pozostatosci przy kokheu procesu
produkcji, wyrazona jako NaNO2 lub NaNO3) /Azotany mogg byé obecne w niektérych produktach migsnych poddanych

obrobce cieplnej w wyniku naturalnej przemiany azotynéw w azotany w Srodowisku o niskiej kwasowosci)
-Tylko Rohschinken, trocken-/nassgepékelt i produkty podobne. Peklowanie na sucho i w zalewie stosowane Igcznie (bez nastrzykiwania roztworem
peklujacym). Czas peklowania zalezy od ksztattu i wagi kawatléw migsa i wynosi okolo 14-35 dni, po czym nastgpuje stabilizacja/dojrzewanie.
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3. E 249-250 Azotyny 50 (przypis z pkt. 1)

- Tylko jellied veal and brisket: Nastrzykiwanie roztworem pellujacym, a nastgpnie, po co ngjmniej 2 dniach, gotowanie we wrzatlu do 3 godzin.

4.E 251-252 Azotany 10 (przypis z pht. 2)

- Tylko jellied veal and brisket: Nastrzylciwanie roztworem peklujacym, a nastepnie, po co najmniej 2 dniach, gotowanie we wrzatku do 3 godzin

5.E251-252 Azotany 300 (Bez dodathu azotynow / Maksymalna ilosé dodatku, wyrazona jako NaNO2
lub NaNO3)

- Tylko Rohwirste (Salami i Kantwurst): Produkt poddawany procesowi dojrzewania przez minimum 4 tygodnie; stosunelk wody do biatka ponizej 1,7
6.E 251-252 Azotany 250 (Bez dodathu azotyndw / Maksymalna ilosé dodatku, wyrazona Jako NaNO2

lub NaNO3, Azotany mogq by¢ obecne w niektérych produktach migsnych poddanych obrébce cieplnej w wyniku naturalnej

przemiany azotynéw w azotany w srodowisku o niskiej kwasowosci)
-Tylko Salchichon y chorizo traducionales de larga curacion i produlcty podobne. Olres dojrzewania co najmniej 30 dni

7. E 249-250 Azotyny 180  (Maksymalna ilosé dodathku, wyrazona jako NaNO2 lub NaNO3)

- Tylko Vysotina, Selsky salam, Turisticky trvanlivy salam, Politan, Herkules, Lovecky saldm, Dunajsk4 klobasa, Paprilas i produkty podobne. Suszony
produkt gotowany w 70 °C, a nastgpnie poddawany przez 8-12 dni procesowi suszenia i wedzenia. Fermentowany produkt jest poddawany 14-30-dniowemu,
trzystopniowemu procesowi fermentacji, a nastgpnie procesowi wedzenia,

8. E 251-252 Azotany 250 (przypisz pht. 6)

-Tylko Saucissons secs i produlty podobne. Surowe, fermentowane, suszone kielbasy bez dodatku azotynéw. Produlct jest poddawany fermentacji w
temperaturze w zakresie 18-22 °C lub nizszej (10-12 °C), a nastgpnie co najmniej trzytygodniowemu okresowi dojrzewania. Stosunek wody do biatka ponizej
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