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NAUKOWE WSPARCIE
DLA BRANZY SPOZYWCZE]J

Matematyczne modele prognostyczne majg zastosowanie
w przemysle spozywczym. Zapobiegajg stratom i marnotrawstwu
Zywnosci i przyczyniaja sie do oszczedzania zasobéw.

Elzbieta Rosiak
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Instytut Nauk o Zywieniu Cztowieka
Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie

oncepcja prognozowania w mikrobiologii

opiera si¢ na zalozeniu, ze obecno$¢ mikro-
organizmdéw w zywnosci jest wynikiem kombinacji
réznych czynnikéw srodowiska, przede wszystkim:
temperatury, pH i aktywnosci wody. Mikrobiologia
prognostyczna jest oparta na zalozeniu, ze odpo-
wiedZz mikroorganizméw na czynniki srodowiska,
ktére determinujg ich wzrost, jest powtarzalna. Za-
tem w powtarzalnych warunkach $rodowiska zdeter-
minowanych: surowcem, technologia wytwarzania,
materiatem oraz atmosferg pakowania i warunkami
przechowywania, odpowiedz drobnoustrojow jest
przewidywalna i daje si¢ opisa¢ przy uzyciu zalezno-
$ci/modeli matematycznych. Modele takie moga by¢
stosowane w duzym stopniu w odniesieniu do grup
zywnosci oraz pojedynczych produktéw. Zostato do-
wiedzione, iz modele prognostyczne dostarczajg wy-
nikéw co najmniej 1000 razy szybciej niz popularne
challenge tests, ktore opierajg sie na badaniach jakosci
mikrobiologicznej produktu w warunkach, w ktorych
bedzie dystrybuowany. Ponadto opracowany model
matematyczny ogranicza liczbe analiz wykonywanych
tradycyjnie. Postugiwanie sie przez producenta zyw-
nosci modelem matematycznym daje oszczednosci
w postaci ograniczenia zuzycia materialéw do wyko-
nania analiz, pradu, wody i znaczacego ograniczenia
masy odpadéw laboratoryjnych.

Rozwoj mikrobiologii prognostycznej jest $cisle po-
wigzany z rozporzadzeniami Parlamentu Europejskie-
go i Rady Europejskiej, ktore skutkowaty wprowadze-
niem m.in. kryteriow mikrobiologicznych zywnoéci,
systemu HACCP oraz analizy ryzyka. Wprowadzenie
mikrobiologii prognostycznej do programoéw bezpie-

czenistwa i zarzadzania ryzkiem zwigzanym z produk-
tami zywnos$ciowymi jest zalecane przez organizacje
miedzynarodowe, takie jak: Miedzynarodowa Komi-
sja ds. Wymagan Mikrobiologicznych dla Zywnosci
(International Commission on Microbiological Spe-
cifications for Foods - ICMSF), Komisja Kodeksu
Zywnosciowego (Codex Alimentarius Commission
- CAC) oraz Migdzynarodowy Instytut Nauk o Zyciu
(International Life Science Institute — ILSI).

Odpowiedz na zapotrzebowanie

Historia ProgFood, start-upu SGGW, rozpoczyna
sie w marcu 2020 roku, kiedy zostaje zarejestrowana
w Krajowym Rejestrze Sadowym spoétka o tej samej
nazwie. Nastepny krok w rozwoju firmy to inkuba-
cja we Wschodnim Akceleratorze Biznesu (WAB)
w ramach dzialania Program Operacyjny Polska
Wschodnia (POPW). Inkubacja to niezwykle wazny
etap, podczas ktorego z pierwotnego pomystu po-
wstaje plan biznesowy spoltki oraz propozycja war-
tosci MVP (minimum viable product). Mtoda spotka
dzigki finansowaniu z Unii Europejskiej, ktorym dys-
ponowal Wschodni Akcelerator Biznesu, otrzymata
wsparcie w postaci wirtualnego biura, obstugi ksie-
gowej i prawnej, identyfikacji wizualnej oraz wielu
warsztatow i szkolen.

Produktem rozwijanym przez ProgFood jest ustu-
ga, ktora dostarcza mozliwo$¢ szacowania bezpieczen-
stwa mikrobiologicznego zywno$ci z wykorzystaniem
narzedzia opartego na naukowych podstawach mi-
krobiologii prognostycznej. Opracowywane narzedzie
to matematyczny model prognostyczny bedacy zalez-
noscig matematyczng opisujaca zachowanie populacji
drobnoustrojéw obecnych w produkcie jako odpo-
wiedZ na zadane czynniki srodowiskowe wewnetrzne
i zewnetrzne (warunki produkcji i pakowania produk-
tu, wykorzystana technologia, surowiec).

Dzigki ustugom dostarczanym przez ProgFood
nadawanie terminu przydatnosci do spozycia (TPS)
odbywa si¢ na podstawie szczegétowych danych cha-
rakteryzujacych mikroflore produktow. Jest to po-



dejscie innowacyjne, bazuje na danych ilo$ciowych
pochodzacych z calego cyklu obecnoéci produktu
na rynku i uwzglednia réwniez przerwanie faicucha
chtodniczego. Praktyki stosowane do szacowania bez-
pieczenstwa zywnosci, nadawania terminu przydat-
nosci przez przedsiebiorcow sg bardzo rdzne, podat-
ne na wplywy i intencjonalne. Kazdy zaklad nadaje
termin przydatnosci zgodnie z wltasnymi ustaleniami
i ponosi odpowiedzialno$¢ w przypadku wprowadze-
nia na rynek produktu zagrazajacego zdrowiu. Proble-
mem jest brak wsparcia instytucji zewnetrznych, jesli
chodzi o szacowanie dat przydatnosci do spozycia.
Producenci, nie majac wsparcia w tej kwestii, czesto
zanizaja terminy przydatnosci w obawie przed odpo-
wiedzialnoécia prawna, co w efekcie moze prowadzi¢
do wzrostu skali marnotrawstwa zywnosci. Producent
jest zobowigzany wycofa¢ produkty z rynku i ponies¢
koszty ich utylizacji. Ustuga nadawania TPS w opar-
ciu o matematyczny model prognostyczny, rozwijana
przez ProgFood, oferuje podejscie systematyczne, ba-
zujace na naukowych podstawach, zalecane w przepi-
sach prawa (rozporzadzenie 2073/2005, zalacznik II).
Decyzja o nadaniu TPS jest podejmowana na podsta-
wie czasu trwania lag fazy (czasu przygotowania popu-
lacji do wzrostu) oraz tempa wzrostu po rozpoczeciu
namnazania populacji.

Unikatowe ustugi

Laboratorium ProgFood wykonuje takze inne ustugi
cieszace si¢ zainteresowaniem producentéw, m.in. te-
sty obciazeniowe (challenge tests) z oceng potencjatu
wzrostu, challenge tests z oceng tempa wzrostu i dtu-
gosci lag fazy. Badania te sg wykonywane zgodnie
z wytycznymi Migdzynarodowej Organizacji Norma-
lizacyjnej (International Organization for Standariza-
tion - ISO) i stuzg ocenie mozliwo$ci wzrostu bakterii
chorobotwoérczych w produkcie. Sg niezwykle wazne
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w procesie zmian dokonywanych w recepturze/tech-
nologii produkeji produktu w szczegolnosci w kon-
tekscie doboru substancji konserwujacych czy meto-
dy utrwalania. Inna kategoria analiz wykonywanych
w laboratorium to badania/testy przechowalnicze oraz
badania/testy postarzeniowe wykonywane w przypad-
ku produktéw z diugim TPS i DMT (data minimalnej
trwalosci). Sg one wykonywane z uwzglednieniem wa-
runkow ekstremalnych, ktére moga wystapi¢ w tan-
cuchu dostaw. Kolejna kategoria ustug $éwiadczonych
przez ProgFood to analizy identyfikujace Zrddta zaka-
zenia produktu obejmujace identyfikacje drobnoustro-
jow. Najskuteczniejsza jest identyfikacja mikroorgani-
zmow prowadzona z wykorzystaniem metod mole-
kularnych oraz spektrometrycznych - Maldi Tof MS.
Laboratorium prowadzi réwniez wykrywanie i ozna-
czanie liczby drobnoustrojéw metodami horyzontal-
nymi, a takze analize szczelno$ci opakowan i skladu
atmosfery ochronnej, nazywanej tez w skrocie MAP
(modified atmosphere packaging), w czasie przecho-
wywania produktéw oraz jej wplyw na jakos¢ mikro-
biologiczng i bezpieczenstwo produktu.

Oferowane ustugi sa przeznaczone dla przedsie-
biorstw branzy spozywczej, w szczegdlnosci produ-
centéw: produktow miesnych i mlecznych, produktow
minimalnie przetworzonych, produktéw gotowych
do spozycia RTE (ready-to-eat). Swiadczone ustugi
mogg by¢ wykorzystane m.in. do: szacowania i/lub
optymalizacji terminu przydatnosci do spozycia/daty
minimalnej trwalosci produktow spozywczych, oceny
ryzyka mikrobiologicznego produktu, opracowania
planéw bezpieczenstwa zywnoéci, ograniczenia strat
i marnotrawstwa zywnosci, projektowania sktadu no-
wych produktow. m
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