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	Κατευθυντήριες οδηγίες για τον έλεγχο προσθέτων σε εγκαταστάσεις παραγωγής μιγμάτων για αρτοποιία-ζαχαροπλαστική

	
	


Σε συνέχεια του Οδηγού Επίσημου Ελέγχου Χρήσης των Προσθέτων τροφίμων (2016), κρίνεται σκόπιμο να δοθούν επιπλέον κατευθύνσεις για τον έλεγχο σε εγκαταστάσεις παραγωγής ενδιάμεσων προϊόντων αρτοποιίας-ζαχαροπλαστικής. Τα παραγόμενα από αυτές τις επιχειρήσεις προϊόντα προορίζονται για επαγγελματική χρήση από διάφορες επιχειρήσεις του κλάδου (π.χ. βιομηχανίες αρτοποιΐας, αρτοποιούς, ζαχαροπλάστες κλπ.). Σε αυτά περιλαμβάνονται:

Ι. Ημιέτοιμα προϊόντα σε ξηρή μορφή τα οποία:

Α. είτε καθίστανται έτοιμα προς κατανάλωση κατόπιν ανασύστασής τους με προσθήκη ενός ή περισσοτέρων συστατικών όπως νερό, γάλα, λάδι, αυγά, μαγιά, αλεύρι, ζάχαρη κλπ. Στα προϊόντα αυτά περιλαμβάνονται μείγματα σε σκόνη για ψωμιά, κέικ, μπισκότα, τσουρέκια, παντεσπάνια, donuts, eclair, κρέμες ζαχαροπλαστικής, bechamel, mousse, ζελέ για επιδόρπιο κλπ.

Β. είτε αποτελούν βοηθητικές πρώτες ύλες (π.χ. βελτιωτικά αρτοποιΐας, βελτιωτικά ζαχαροπλαστικής, baking powder) οι οποίες προστίθενται κατά την παραγωγή τελικών προϊόντων αρτοποιΐας και ζαχαροπλαστικής.

ΙΙ. Έτοιμα ρευστά  προϊόντα τα οποία χρησιμοποιούνται σε σύνθετα τρόφιμα (π.χ. γεμίσεις με γεύσεις φρούτων για σφολιατοειδή, ζελέ για επικάλυψη και διακόσμηση, έτοιμες κρέμες ζαχαροπλαστικής για γέμιση σε κωκ, croissant, brioche, choux, cheese cake κλπ).

Τα βασικά αντικείμενα ελέγχου προσθέτων στις εγκαταστάσεις παραγωγής ενδιάμεσων προϊόντων είναι:

Α.
Έλεγχος χρήσης εγκεκριμένων ή μη προσθέτων για τη συγκεκριμένη κατηγορία τροφίμων.

Για να διενεργηθεί ο έλεγχος αυτός πρέπει αρχικά να γίνει ορθή κατηγοριοποίηση του τελικού  προϊόντος που θα προκύψει από τη χρήση ημιέτοιμου ή έτοιμου προϊόντος (ως άνω περιπτώσεις Ι και ΙΙ). Για να επιτευχθεί αυτό λαμβάνονται υπόψη τα αναφερόμενα στην ετικέτα ή στις προδιαγραφές του ημιέτοιμου ή έτοιμου προϊόντος για την προοριζόμενη χρήση του και οι απαιτήσεις του Καν. 1333/2008. 
Χρήσιμα εργαλεία για τον έλεγχο αυτό αποτελούν:

· Οδηγίες με περιγραφή των κατηγοριών τροφίμων έχει εκδώσει η Ευρωπαϊκή Επιτροπή (Guidance document describing the food categories in Part E of Annex II to Regulation (EC) No 1333/2008 on Food Additives) στον ιστότοπο https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/fs_food-improvement-agents_guidance_1333-2008_annex2.pdf και 
· Η βάση δεδομένων με τα επιτρεπόμενα πρόσθετα, τους όρους χρήσης τους για συγκεκριμένες  κατηγορίες τροφίμων η οποία βρίσκεται στον ιστότοπο:
https://webgate.ec.europa.eu/foods_system/main/?sector=FAD&auth=SANCAS
Παραδείγματα:

Ι. Μείγμα σε σκόνη προορίζεται για επαγγελματική χρήση για την παραγωγή τσουρεκιού.

Αυτό εντάσσεται στην κατηγορία 07.2 (εκλεκτά αρτοσκευάσματα) και εξετάζεται κατά πόσον το μείγμα περιέχει τα πρόσθετα που προβλέπονται για αυτή την κατηγορία.

ΙΙ. α) Ζελέ για επικάλυψη φρούτων σε τάρτες, κέικ και τούρτες εντάσσεται στην κατηγορία 05.4 (Υλικά διακόσμησης, επικάλυψης και γέμισης εξαιρουμένων των υλικών γέμισης με βάση τα φρούτα που εμπίπτουν στην κατηγορία 4.2.4). Επομένως, σύμφωνα με τα επιτρεπόμενα πρόσθετα της κατηγορίας αυτής, το προϊόν επιτρέπεται να περιέχει τη χρωστική Ε 173.

β) Ζελέ που προορίζεται για επιδόρπιο (π.χ. φρουτοζελέ) εντάσσεται στην κατηγορία 16 (Επιδόρπια εξαιρουμένων των προϊόντων που εμπίπτουν στις κατηγορίες 1, 3 και 4). Επομένως, σύμφωνα με τα επιτρεπόμενα πρόσθετα της κατηγορίας αυτής, το προϊόν δεν επιτρέπεται να περιέχει τη χρωστική Ε 173.

Β.
Έλεγχος κριτηρίων καθαρότητας και προδιαγραφών εγκεκριμένων προσθέτων για τη συγκεκριμένη κατηγορία τροφίμων.

Ο έλεγχος αυτός γίνεται βάσει του αρχείου πρώτων υλών που τηρεί η επιχείρηση και αφορά στις γενικές προδιαγραφές (specifications) του προσθέτου ή/και στα πιστοποιητικά ανάλυσης (certificate of analysis) για συγκεκριμένη παρτίδα του προσθέτου. Είναι απαραίτητη η διασταύρωση με επιτόπιο έλεγχο κατά πόσον τα έντυπα που τηρούνται στο αρχείο πρώτων υλών αντιστοιχούν στις πρώτες ύλες που χρησιμοποιούνται στην παραγωγή. Σημειώνεται ότι  οι πρώτες ύλες πρέπει να είναι βρώσιμες (Food grade, FCC, EC, EU) και όχι τεχνικής καθαρότητας (technical grade).

Παράδειγμα:

Σε αρχείο πρώτων υλών μπορεί να βρεθεί προδιαγραφή του SAPP (δισόξινο πυροφωσφορικό νάτριο E 450) food grade (συνημμένο 1) και στην παραγωγή να βρεθεί σακί από SAPP τεχνικής καθαρότητας (συνημμένο 2).

Ειδικά για τις χρωστικές η Ευρωπαϊκή Επιτροπή στην ιστοσελίδα https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/fs_food-improvement-agents_guidance_additive-eu-rules.pdf περιγράφει τα κριτήρια με βάση τα οποία καθορίζεται αν μια πρώτη ύλη είναι χρωστική, δηλ. πρόσθετο, ή τρόφιμο με χρωστικές ιδιότητες και συνεπώς δεν θεωρείται πρόσθετο. Δεδομένου ότι ο καθορισμός της κατηγορίας (χρωστική ή τρόφιμο με χρωστικές ιδιότητες) γίνεται από την εταιρεία που παράγει την πρώτη ύλη, είναι απαραίτητο να εξετάζονται οι γενικές προδιαγραφές που συνοδεύουν την πρώτη ύλη στις οποίες αποτυπώνεται η κατηγορία αυτή.
Παράδειγμα:

O κουρκουμάς (turmeric) στις προδιαγραφές του θα αναφέρεται ως μπαχαρικό παρόλο ότι έχει χρωστικές ιδιότητες, ενώ το προϊόν κουρκουμίνη (curcumin E 100) που απομονώνεται από το μπαχαρικό κουρκουμά θα αναφέρεται ως χρωστική.

Γ.
Έλεγχος επιπέδου χρήσης εγκεκριμένων προσθέτων για τη συγκεκριμένη κατηγορία τροφίμων.

Εκτός από τα πρόσθετα που προστίθενται σύμφωνα με την αρχή quantum satis (όσον αρκεί), οι κατηγορίες των προσθέτων που χρησιμοποιούνται στις εν λόγω εγκαταστάσεις και υπόκεινται σε μέγιστα επιτρεπόμενα ποσοστά χρήσης είναι ως επί το πλείστον συντηρητικά, χρωστικές, γαλακτωματοποιητές, αντιοξειδωτικά και γλυκαντικά. Δεδομένου ότι τα όρια που αναφέρονται στον Κανονισμό 1333/2008 αφορούν προϊόντα έτοιμα προς κατανάλωση, ο έλεγχος του επιπέδου χρήσης των προσθέτων γίνεται:

Ι. Στο ημιέτοιμο προϊόν (Ι) βάσει:

· της δοσολογίας του προσθέτου στη σύσταση

· των οδηγιών χρήσης του ημιέτοιμου προϊόντος

· της ενδεχόμενης απώλειας βάρους κατά την διαδικασία παραγωγής (π.χ. έψηση) του τελικού προϊόντος (π.χ. ψωμί, κέικ, κλπ)

· της τυχόν αναγωγής της ποσότητας του προσθέτου όπως εκφράζεται στον Κανονισμό 1333/2008 (π.χ. τα σορβικά και τα προπιονικά άλατα εκφράζονται ως ελεύθερο οξύ, τα φωσφορικά ως P2O5, τα θειώδη ως SO2).

Παράδειγμα:

Προϊόν: Mείγμα σε σκόνη που προορίζεται για επαγγελματική χρήση για την παραγωγή κέικ
περιέχει ως συντηρητικό σορβικό κάλιο (E 202) σε ποσοστό 0,4%.
Oδηγία χρήσης: Σε 1 kg ξηρού μείγματος προστίθενται 390 gr νερό και 390 gr ηλιέλαιο.
Απώλειες έψησης: 15%.
Από τα παραπάνω προκύπτει ότι στα 1780 gr ζύμης περιέχονται 4 gr σορβικό κάλιο και, επομένως, η ίδια ποσότητα περιέχεται στα 1513 gr τελικού προϊόντος (κέικ) δηλ. ~0,26%. Αυτό, εκ πρώτης όψεως, φαίνεται εκτός του ορίου 0,2% που προβλέπει ο Κανονισμός 1333/2008. Εντούτοις, αν γίνει η αναγωγή του σορβικού καλίου σε σορβικό οξύ, τότε το ποσοστό στο τελικό προϊόν είναι 0,26 Χ 112/150 (Μοριακό βάρος σορβικού οξέος και σορβικού καλίου, αντίστοιχα), δηλ. ~0,19%.

Σε περίπτωση που το υπό εξέταση ημιέτοιμο προϊόν προορίζεται για την παραγωγή τελικών προϊόντων που ανήκουν σε περισσότερες της μίας κατηγορίας με διαφορετικά επιτρεπόμενα όρια προσθέτου ανά κατηγορία, τότε οι  υπολογισμοί γίνονται ανά κατηγορία με βάση την αντίστοιχη οδηγία χρήσης.

Παράδειγμα:

Προϊόν: Bελτιωτικό αρτοποιΐας περιέχει στη συνταγή του ως γαλακτωματοποιητή 40% SSL (E 481).

Οδηγία χρήσης – Προϊόν 1: Χρησιμοποιείται σε ποσοστό 2% επί του αλεύρου για την παραγωγή κρουασάν. Σε 1 kg αλεύρου προστίθενται 20 gr βελτιωτικό αρτοποιΐας, 20 gr αλάτι, 60 gr μαγιά, 100 gr ζάχαρη, 450 gr μαργαρίνη και 500 gr νερό.
Απώλειες έψησης: 8%.
Από τα παραπάνω προκύπτει ότι τα 2150 gr ζύμης μετατρέπονται σε 1978 gr κρουασάν που περιέχουν 20 gr βελτιωτικό αρτοποιΐας δηλ. 8 gr SSL. Άρα, το κρουασάν περιέχει 8 Χ 100/1978, δηλ. ~0,40% και το μέγιστο επιτρεπόμενο όριο που προβλέπει ο Κανονισμός 1333/2008 για αυτή την κατηγορία προϊόντων (εκλεκτά αρτοσκευάσματα 07.2) είναι 0,5%.
Οδηγία χρήσης – Προϊόν 2: Χρησιμοποιείται σε ποσοστό 1% επί του αλεύρου για την παραγωγή ψωμιού. Σε 1 kg αλεύρου προστίθενται 10 gr βελτιωτικό αρτοποιΐας, 20 gr αλάτι, 20 gr μαγιά και 600 gr νερό.

Απώλειες έψησης: 12%.
Από τα παραπάνω προκύπτει ότι τα 1650 gr ζύμης μετατρέπονται σε 1452 gr ψωμί που περιέχουν 10 gr βελτιωτικό αρτοποιΐας δηλ. 4 gr SSL. Άρα, το ψωμί περιέχει 4 Χ 100/1452, δηλ. ~0,28% και το μέγιστο επιτρεπόμενο όριο που προβλέπει ο Κανονισμός 1333/2008 για αυτή την κατηγορία προϊόντων (άρτος και αρτίδια 07.1) είναι 0,3%.

ΙΙ. Στο έτοιμο προϊόν (§2 ανωτέρω) γίνεται βάσει:

· της δοσολογίας του προσθέτου στη σύσταση

· της ενδεχόμενης απώλειας βάρους (π.χ. θέρμανση) κατά την διαδικασία παραγωγής του έτοιμου προϊόντος (π.χ. ζελέ επικάλυψης και διακόσμησης)

· της ενδεχόμενης απώλειας βάρους (π.χ. έψηση) κατά την διαδικασία παραγωγής του τελικού προϊόντος (π.χ. υλικό γέμισης)

· της τυχόν αναγωγής της ποσότητας όπως εκφράζεται στον Κανονισμό 1333/2008 (π.χ. τα σορβικά και τα προπιονικά άλατα εκφράζονται ως ελεύθερο οξύ, τα φωσφορικά ως P2O5, τα θειώδη ως SO2).

Παράδειγμα 1:

Προϊόν: Ζελέ επικάλυψης περιέχει στη συνταγή του τη χρωστική Αννάττο (E 160b) σε ποσοστό 0,0018%.
Διαδικασία παραγωγής του έτοιμου προϊόντος: Tα ξηρά συστατικά αναμειγνύονται με νερό και θερμαίνονται.
Απώλειες κατά τη διαδικασία παραγωγής του έτοιμου προϊόντος: 10%.
Από τα παραπάνω προκύπτει ότι το ζελέ που θα παραχθεί θα περιέχει τη χρωστική σε ποσοστό 0,0018 Χ 100/90, δηλ. 0,002%. Αυτό είναι το μέγιστο επιτρεπόμενο ποσοστό που προβλέπει ο Κανονισμός 1333/2008 για αυτή την κατηγορία προϊόντων (05.4).
Είναι σημαντικό να τονιστεί εκ νέου η ορθή κατηγοριοποίηση του εξεταζόμενου προϊόντος. Στο ανωτέρω παράδειγμα, ακόμη και αν το προϊόν αυτό (ζελέ) αποτελεί το 20% του τελικού προϊόντος (π.χ. έχει χρησιμοποιηθεί στην επικάλυψη μιας τούρτας), ενδεχόμενος ισχυρισμός ότι, ως εκ τούτου, το ζελέ επικάλυψης μπορεί να περιέχει πενταπλάσιο ποσοστό E 160b δεν ευσταθεί γιατί ο Κανονισμός 1333/2008 στην κατηγορία 05.4 αναφέρεται στα υλικά επικάλυψης (ζελέ) και όχι στο σύνθετο προϊόν (τούρτα που περιέχει παντεσπάνι, κρέμα ζαχαροπλαστικής και ζελέ επικάλυψης).

Παράδειγμα 2:

Προϊόν: Γέμιση με γεύση μήλου που παρασκευάζεται σε μια εγκατάσταση παραγωγής ενδιάμεσων προϊόντων και προορίζεται για χρήση σε ανοιχτή σφολιάτα (δηλ. στην επιφάνεια ζύμης).
Διαδικασία παραγωγής του τελικού προϊόντος: Μετά την προσθήκη γέμισης, η ζύμη πρέπει να ψηθεί από τον τελικό χρήστη (π.χ. εργαστήριο παραγωγής σφολιατοειδών) για να παραχθεί μια πίτα.
Απώλειες (έψηση γέμισης) κατά τη διαδικασία παραγωγής του τελικού προϊόντος: 5%.
Με δεδομένο ότι ο Κανονισμός 1333/2008 προβλέπει μέγιστο επιτρεπόμενο ποσοστό για τη χρωστική ταρτραζίνη (E 102) 0,03% σε αυτή την κατηγορία προϊόντων (05.4), το μέγιστο επιτρεπόμενο ποσοστό για τη χρωστική ταρτραζίνη (E 102) στη συνταγή της υπό εξέταση γέμισης πριν το ψήσιμο (δηλ. στο στάδιο της παρασκευής πριν τον τελικό χρήστη) είναι 0,03 Χ 95/100, δηλ. 0,0285%.

Επιπροσθέτως του ελέγχου του επιπέδου χρήσης των προσθέτων σε όλα τα ανωτέρω ενδιάμεσα (ημιέτοιμα και έτοιμα) προϊόντα, εξετάζονται τα μέτρα που λαμβάνει η επιχείρηση, στα πλαίσια του συστήματος διαχείρισης ασφάλειας τροφίμων, προκειμένου να εξασφαλίσει τη μη υπέρβαση των μέγιστων επιτρεπόμενων ποσοστών. 

Δ.
Έλεγχος ορθότητας της επισήμανσης.

Οι απαιτήσεις επισήμανσης για ενδιάμεσα προϊόντα περιγράφονται στο άρθρο 22 του Κανονισμού 1333/2008. Μεγαλύτερη σημασία ειδικά για τον έλεγχο της ορθότητας της επισήμανσης των προσθέτων έχουν:

1. Η ονομασία ή/και ο αριθμός Ε των προσθέτων που περιέχονται στο προϊόν (άρθρο 22§1α).

2. Οι οδηγίες χρήσης στην περίπτωση που το προϊόν περιέχει πρόσθετο με μέγιστο επιτρεπόμενο ποσοστό (άρθρο 22§1β). Επισημαίνεται ότι οι οδηγίες χρήσης μπορούν να αναγράφονται είτε στην ετικέτα του προϊόντος είτε στα έγγραφα που αφορούν το προϊόν (π.χ. προδιαγραφές) και τα οποία υποβάλλονται κατά ή πριν την παράδοση (άρθρο 22§4).

Υπενθυμίζεται ότι:

Ι. Το διοξείδιο του θείου και τα θειώδη (E 220 – E 228) σε συγκεντρώσεις >10 mg/kg εκπεφρασμένα ως SO2 και ως αλλεργιογόνα αναγράφονται με σαφή αναφορά της ονομασίας τους και με σαφή διάκριση (άρθρο 21§1 του Κανονισμού 1169/2011).

ΙΙ. Oι χρωστικές Ε 102, Ε 104, Ε 110, Ε 122, Ε 124 και Ε 129 για τις οποίες πρέπει να αναγράφεται: Ονομασία ή αριθμός Ε της χρωστικής (-ών) “μπορεί να έχει επιβλαβή συνέπεια στη δραστηριότητα και προσοχή στα παιδιά” (άρθρο 24§1 του Κανονισμού 1333/2008).

ΙΙΙ. Τα προϊόντα που περιέχουν γλυκαντικά (Ε 420, Ε 421, Ε 950 – Ε 969) για τα οποία προβλέπονται διαφορετικές ενδείξεις κατά περίπτωση όπως ορίζεται στο Παράρτημα ΙΙΙ §2 του Κανονισμού 1169/2011.

Οι ανωτέρω εξαιρέσεις για το SO2, τις 6 χρωστικές και τα γλυκαντικά αφορούν στις επισημάνσεις των τελικών προϊόντων στη λιανική πώληση και όχι των ενδιάμεσων. Συν τοις άλλοις, όπως προβλέπεται στο Παράρτημα VII Μέρος Γ του Κανονισμού 1169/2011, οι απαιτήσεις επισήμανσης των προσθέτων για τα τελικά προϊόντα στη λιανική πώληση συμπεριλαμβάνουν επιπλέον της ονομασίας ή/και του αριθμού Ε των προσθέτων (σημείο Δ1 ανωτέρω) και την ονομασία της κατηγορίας (π.χ. γαλακτωματοποιητής) που αντιστοιχεί στην κύρια λειτουργία του προσθέτου στο συγκεκριμένο τελικό προϊόν. Επομένως, στο πλαίσιο της προσήκουσας επιμέλειας (due diligence) ενδείκνυται να προτείνεται στις επιχειρήσεις παραγωγής ενδιάμεσων προϊόντων να μεταφέρουν με κάποιο πρόσφορο τρόπο (π.χ. ετικέτα, συνοδευτικά έγγραφα) τις πληροφορίες αυτές στους πελάτες τους.
	Ο Πρόεδρος Δ.Σ. του ΕΦΕΤ
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