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Formy
(nie) doskonate

Badania naukowcow z catego
Swiata od lat potwierdzaja,
2 nadmierna absorpcja glinu

- Zwfaszcza 7 Zywnoscia - moze

miec negatywny wptyw na
funkcjonowanie organizmu
cztowieka. Dzieki tej wiedzy
W gastronomii coraz rzadziej
spotyka sig przeznaczone do

kontaktu z nig sprzety i akcesoria
wykonane z aluminium. W branzy

piekarskiej nie jest jednak tak

rozowo. Na porzadku dziennym

jest bowiem stosowanie form
wykonanych z aluminium badz

stali powlekanej cienka warstwa

tego metalu. Dlaczego to nie
najlepsze rozwiazanie? Gdzie
szukac alternatywy?

B Matgorzata Milian-Lewicka
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Formy aluminiowe
i alusteelowe
nieodpowiednio
uzytkowane,

Z widocznymi wzerami | -
po wypieku pieczywa
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% %‘ Glin, czyli aluminium, jest istotnym skfadnikiem skoru-
o ’ & +" py ziemskiej, jednym z najczesciej wystepujacych na
¢ naszej planecie pierwiastkdw. Jako metal odznacza sie
znacznie mniejszg gestoscia, a przez to wagg i ceng niz zelazo,
a takze lepszym niz ono przewodnictwem cieplnym. Z tego wzgle-
du przez lata wykorzystywany byt jako alternatywa dla stali m.in.
w branzy spozywczej. Wspotczesnie, dzieki licznym badaniom
naukowym, coraz czesciej podwazany jest utrwalany przez lata
fatszywy poglad o jego nieszkodliwosci dla ludzi i zwierzat. Przez
niewtasciwe uzytkowanie, a wiec bez zwracania uwagi na wtasci-
wosci aluminium, takie jak dobra rozpuszczalno$¢ w Srodowisku
kwasnym i wchodzenie w reakcje chemiczne z kwasami, moze
ono przenika¢ do zywnosci.
Udowodniono, ze zjadane w nadmiernych iloSciach, zwtaszcza przez
osoby starsze i z niewydolnoscig nerek, odktada sie m.in. w mézgu,
ptucach czy kosciach, powodujac zaburzenia neurologiczne. W cza-
sach kiedy wiedza ta jest dostepna dla kazdego, a wiec rowniez
klientéw piekarni, branza piekarska powinna szuka¢ rozwigzan,
ktore nie beda budzi¢ w konsumentach watpliwosci zwigzanych
z potencjalnymi zagrozeniami zdrowotnymi.

ALUMINIUM NIE DLA SPOZYWKI?

Jednym z wcigz najpopularniejszych rozwigzan w polskich piekar-
niach jest stosowanie form wypiekowych z blach aluminiowych
i blach tzw. alusteelowych, czyli z czarnej stali weglowej pokry-
wanej cienkg warstwa stopu aluminium i krzemu. Rozwigzanie
to, chociaz ma wielu zwolennikdw, jest niewskazane w przypadku
produkgcji chlebéw formowych na zakwasach (zytnich i razowych),
ktore stanowig jedng z wazniejszych czesci asortymentu polskich
zaktadow piekarniczych. Wprost méwig o tym najnowsze zale-
cenia Narodowego Instytutu Zdrowia Publicznego Panstwowego
Zaktadu Higieny z 2017 r., stanowigce, ze aluminium nadaje sie
do kontaktu z zywnoscia, ale z wytgczeniem produktow kwasnych
(pH ponizej 4,5), zasadowych (pH powyzej 8,5) i mocno stonych
(powyzej 3,5 proc. zawartosci NaCl).

Co ciekawe, jeszcze kilkanascie lat temu (w 2006 r.) instytucja ta
zezwalata na wykorzystanie w branzy spozywczej aluminium bez
wskazywania opisanych wylaczen i parametréw.

SKAD TAKIE OBOSTRZENIA?

Pod wptywem mocnych kwaséw i zasad, a takze w wyniku kon-
taktu z wodg i ogrzewania (juz przy temperaturze wrzenia) po-
wstajg tlenki i wodorotlenki glinu. Te natomiast reagujg z kwasa-
mi i zasadami, tworzac gliniany i sole glinowe, ktére przenikaja
do zywnosci, powodujgc wzrost zawartosci glinu w produkcie.

Formy piekarskie powinny posiadac odpowiednie
dokumenty potwierdzajace bezpieczenstwo

ich uzycia w kontakcie z zywnoscia. Sa to np.
deklaracja zgodnosci z przepisami unijnymi
(rozporzadzenie WE 1935/2004) oraz $wiadectwa
jakosci zdrowotnej i atesty higieniczne wydawane
przez NIZP PZH

Kratka historia atestu form aluminiowych

W ciagu ostatnich lat diametralnie zmienito sig podejscie do stosowania
aluminium w produkcji zywnosci. Swiadcza o tym atesty wydawane przez
Paristwowy Zaktad Higieny
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wa na sktad i smak produktéw), a przez to
bezpieczna w kontakcie z zywnoscig wszel-
kiego typu, réwniez z tg kwasna, zasado-
wa i stona.
Czy kazdy jej typ bedzie odpowiedni do
tworzenia form wypiekowych? Do kontaktu
z artykutami spozywczymi zaleca sie sto-
sowanie akcesoridw z kwasoodpornej stali
nierdzewnej z zawartoscig niklu (serii 300),
np. w gat. 304 (1.4301), OH18N9. ,Kwa-
sowka” czy chromo-nikiel sa zdecydowanie
najlepszym wyborem, gdyz dzieki wysokiej
zawartosci chromu (ok. 18%) jest odporna
na korozje, a dodatek niklu (ok. 8%) ma
korzystne wtasciwosci umozliwiajace od-
pornos¢ na ,kwasne” srodowisko.
Dodatkowo odznaczaja sie bardzo wysoka
odpornoscig na korozje atmosferyczna, pod
wptywem wody czy dziatania substancji or-
ganicznych, a takze tatwoscig czyszczenia.
Przy wyborze form warto tez zwroci¢ uwa-
ge, czy producent nie oferuje nam wyro-
bow z niekwasoodpornej blachy nierdzew-
nej bez niklu, np. H17, 430 (1.4016) lub
441 (1.4509). Nie sg one dopuszczone
do kontaktu z zywnoscia, a zdarza sie,
ze sg uzywane w produkcji akcesoriow
piekarskich.

NIE TAKA DROGA
ALTERNATYWA

- Nieuzywana forma !
=z powloka aluminiowa
W nieodpowiednich
warunkach szybko

- Xapie” rdze

Na etykietach handlowych form piekarskich wykonanych z aluminium
|ub stali powlekanej aluminium - zgodnie z zaleceniami NIZP

PZH - powinna znalezc sie informacja, ze nie moga byc stosowane

do przygotowywania i przechowywania produktéw o pH ponize]

4.5 i powyzej 8,5, a takze 0 zawartosci soli powyzej 3,5 proc.

Jak podkreslajg publikacje NIZP PZH, styczno$¢ produktu spo-
zywczego z powierzchnig wykonang z aluminium powinna by¢
krotkotrwata, a produkcji nie wolno prowadzi¢ w formach wypie-
kowych z powtoka aluminiowa, ktére majg widoczne uszkodzenia
mechaniczne. W takim przypadku moze bowiem doj$¢ do korozji
elektrochemicznej, wiec powinno sie je utylizowac.

Na podstawie tych danych nalezy przyjac, ze wyroby aluminiowe
w branzy spozywczej nie niosg za sobg zagrozenia tylko wtedy,
gdy stosuje sie je do przygotowywania i krotkotrwatego przecho-
wywania zywnosci neutralnej, a takze kiedy nie sg podgrzewane.
Niestety nie jest to mozliwe przy produkcji pieczywa zakwasowego,
gdyz po pierwsze —jego pH jest kwasne, po
drugie — czas fermentacji i wyrabiania ciasta
jest stosunkowo dtugi, a po trzecie — pod-
czas pieczenia temperatura siega znacznie
powyzej 100°C.

CO W ZAMIAN?

Jak podkreslata w rozmowie z ,Mistrzem
Branzy” mgr inz. Monika Mania z NIZP PZH,
dla branzy piekarskiej najlepszym materia-
tem jest stal kwasoodporna. Dlaczego? Jest
uniwersalna w wykorzystaniu, ale przed
wszystkim najbardziej obojetna (nie wpty-

Dlaczego wiec formy z tego materiatu nie
sg standardowym wyposazeniem piekarni
w Polsce, a postrzegane sg przez wielu jako swego rodzaju fana-
beria? Przyczyny sa niestety prozaiczne — najczesciej chodzi o nie-
wiedze i pienigdze, poniewaz wiekszosci przedsiebiorcéw aluminium
wydaije sie tanszym rozwigzaniem. Czy rzeczywiscie tak jest? Zakup
formy z aluminium lub stali powlekanej aluminium wigze sie z niz-
szymi kosztami jednostkowymi. Pamietac trzeba jednak, ze wszelkie
uszkodzenia powlekanych glinem blach powoduja, ze powinny one
zosta¢ wymienione na nowe. Same formy aluminiowe mogag by¢
natomiast stosowane w piekarni tylko w ograniczonym zakresie,
tj. biorgc pod uwage obostrzenia co do pH, zasolenia produktow
i temperatury, w ktdrej bedg uzywane. [

Przepisy UE (rozporzadzenie WE 1935/2004) okreslaja, ze (...)
materiaty lub wyroby przeznaczone do bezposredniego lub
poSredniego kontaktu z zywnos$cig musza byc wystarczajaco
obojetne, aby nie powodowac przenikania do zywnosci
substancji w ilosciach, ktore moga stanowic zagrozenie dla
zdrowia cztowieka oraz powodowac niemozliwe do przyjecia
zmiany w sktadzie takiej zywnosci lub pogorszenie jej cech
organoleptycznych”
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DLACZEGO UZYWAMY FORM Z KWASOWKI"?

0 opinie na temat form z blachy kwasoodpornej poprosiliSmy technologow
oraz wiascicieli piekarni, w ktdrych sg one uzywane od dtuzszego czasu.

Pawet Sarna — kierownik produkcji piekarni Inter Europol:
— Zaletami form ze stali kwasoodpornej, ktére przekonaty nas do
zmiany catego asortymentu uzywanych do tej pory form, sg ich
trwatos¢, a takze bezpieczenstwo produktu. Dodatkowo fatwiej
utrzymac je w czystosSci, poniewaz nie majg zataman i zagiec, czyli
elementow, w ktérych mogtyby sie gromadzi¢ resztki ciasta.

Zbigniewem Marat — wiasciciel piekarni Marat: — Gdy wpro-
wadzilismy do zaktadu pierwsze formy ze stali nierdzewnej kwaso-
odpornej, zaczeli$my poréwnywac je z naszymi dotychczasowymi
akcesoriami z alusteel. Test wypadt korzystnie dla nowych form,
a pod uwage wzielismy m.in. jako$¢ wypieku, przenikalnosc ciepl-
ng materiatu, z ktérego sg wykonane, czy zywotno$¢ produktow.
Przenikalnos¢ cieplna stali kwasoodpornej pozwala na stabilny,
rowny wypiek chleba z kazdej strony, czego efektem jest chru-
pigca skorka o lepszym kolorze. Duzg zaletg jest rowniez fakt, ze
produkt piekarniczy nie pochtania obcych zapachdéw. Utatwieniem
w codziennej pracy piekarni jest takze to, ze forma nierdzewna
kwasoodporna jest tatwa w myciu.

Krzysztof Stelmach — technolog w Galerii Wypiekow Lu-
baszka: — Do uzywania form ze stali kwasoodpornej przekonuje
nas m.in. ich trwatos¢. Te, ktérych uzywamy w piekarni od kilku
lat, nadal wygladaja jak nowe. Zaleta jest rowniez brak konieczno-
$ci wypalania ich przed pierwszym wypiekiem, w zwigzku z czym
zachowujg swojg fabryczng barwe i nie ciemniejg. Foremki ze stali
kwasoodpornej przez dtugi czas po wypieku utrzymuja wysoka
temperature, dlatego odparowanie znajdujacego sie w nich pie-
czywa idzie w powietrze, nie w miekisz, w zwigzku z czym uzy-

skujemy produkt najwyzszej jakosci, o smaku i zapachu, z ktérych
sg zadowoleni konsumenci.

Przemystaw Krawczyk — technolog w Piekarni Krawczyk:
— Technologicznie nie widze zbyt wielu réznic w wypieku w formach
z alusteelu i ze stali kwasoodpornej, gdyz przenikalnos¢ cieplna
jest zblizona i zalezy gtéwnie od grubo$ci materiatu uzytego do
ich wytworzenia. Z naszych obserwacji wynika natomiast, ze duzy
wplyw na jakos¢ pieczywa wypiekanego w formach ma to, czego
uzywamy do ich smarowania. Wazne jest jednak dla nas, aby do
produkcji pieczywa uzywac akcesoriow wykonanych z materia-
tu, ktdry dopuszczony jest do kontaktu z zywnoscig i tatwego do
utrzymania w czystosci. Z tego wzgledu, a takze biorgc pod uwa-
ge jako$¢ wykonania i trwato$¢ materiatu, myslimy o catkowitej
wymianie innych typow form na tzw. kwasowki.

Katarzyna Batkowska — wspotwiascicielka Piekarni AK
Otrebusy: — Formy z blachy kwasoodpornej charakteryzujg sie
duzo wiekszg odpornoscig na uszkodzenia niz te z powtokami, np.
teflonowymi. Dodatkowo sg pozbawione niekorzystnego wptywu
na nasze zdrowie, wiec decyzja o wymianie na formy kwaso-
odporne podyktowana bytfa troskg o zdrowie konsumentéw. Po
dtuzszym okresie uzytkowania stwierdzamy, ze ich zakup okazat
sie doskonatym wyborem przede wszystkim ze wzgledu na ich
ogromna wytrzymatos¢ oraz higiene uzytkowania. Co wazne, po-
niewaz wszystkie stosowane w zaktadzie formy wykonane sg ze
stali kwasoodpornej, nie boimy sie, ze pracownik pomyli formy,
tym samym uzyskaliSmy uniwersalno$¢, ktéra przektada sie na
lepszg organizacje pracy w zaktadzie. [ |

MOIM ZDANIEM...

Andrzej Pietka,

Wsrod konsumentéw ciggle
wzrasta popularnos¢ chle-
bow zytnich. Tego typu
pieczywo wptywa bowiem
pozytywnie na funkcjonowa-
nie przewodu pokarmowego,
hamujac  rozwdj  bakterii
chorobotwdrczych i sprzyja-
jac namnazaniu sie w jelitach
korzystnych drobnoustrojow. Zawarty w takim chlebie kwas
mlekowy ufatwia trawienie i zapobiega zaparciom, dodatkowo
ma on takze nizszy indeks glikemiczny niz pieczywo pszenne.
Regularne spozywanie pieczywa zytniego moze zapobiegac

ekspert rynku piekarniczego i Akademii Wypiekow

takze chorobom uktadu krazenia, przyczynia sie bowiem do
obnizenia poziomu cholesterolu LDL we krwi, sprzyjajacego
rozwojowi miazdzycy.

Jako konsument oczekuje, ze kazdy piekarz w Polsce bedzie potrafit
wypiec taki chleb z dobrych surowcéw i we whasciwych formach,
dostosowanych do wypieku pieczywa zytniego. Jako kupujacy chce
mie¢ pewnos¢, ze kazde urzadzenie i kazda forma wypiekowa w pie-
karni majg aktualne certyfikaty potwierdzajace ich bezpieczenstwo
oraz dokumenty okreslajace parametry bezpiecznego ich stosowa-
nia. Jako konsument oczekuje bezpiecznego produktu z piekarni,
chce takiego chleba z formy za kazdym razem. Marketingowo za-
wsze wygra ta piekarnia, ktéra bezpieczenstwo i wysokg jakos¢
produktu stawia¢ bedzie na pierwszym miejscu. [ |

MistrzBranzy.pl
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KWASOWKA LEKIEM NA CALE Zt0?

Rozmawiamy z Monika Korzeniewska, wspotwiascicielka firmy
Korzeniewscy produkujacej formy i wozki piekarnicze, posiadajacej
wieloletnie doswiadczenie w pracy z metalami i wiedze na temat
ich uzywania w branzy spozywczej.

Coraz trudniej znalez¢ w ga-
stronomii akcesoria wykonane
z aluminium. Skad zatem popu-
larnosc akcesoriow i urzadzen
z tego materiatu w piekarstwie?
Gastronomia wymaga najlepszych
urzadzen, rozwigzan technologicz-
nych i produktéw. Jezeli stosowanie
czego$ moze budzi¢ watpliwosci na-
tury etycznej, np. moze by¢ niebez-
pieczne dla zdrowia, to sie tego nie
uzywa. W przypadku piekarnictwa
mysle, ze bardziej jest to kwestia
braku rzetelnych handlowcéw i prawdziwych informacji, jakie
przekazywane sg piekarzom na temat wiasciwego przeznacze-
nia aluminium i stali aluminiowanej, czyli alusteel. Nie informuja
oni klientdw o zagrozeniach, ktdre niesie za sobg ich niewtasci-
we stosowanie, przemilczajg zagrozenia dla zdrowia i aby tylko
sprzedac, rzeczywiscie podsuwajg tansze rozwigzania. Po kilku
miesigcach majg zapewniong kolejng sprzedaz, bo formy, np. po-
rdzewialy. Targety i plany sprzedazy trzeba wykonac...

Produkuja Panstwo gtéwnie formy kwasoodporne?

Produkujemy przede wszystkim formy ze stali kwasoodpornej,
bo promujemy bezpieczne rozwigzania dla piekarzy. W latach
2009-2012 ok. 5% naszej produkcji byto z aluminium, ale po prze-
analizowaniu zagrozen od 2013 r. nie podejmujemy sie takich zle-
cen. Obecnie jezeli klient bardzo chce zamdwié¢ formy wypiekowe
z aluminium dopuszczonego do kontaktu z zywnoscig, to jest in-
formowany, jakie sg zalecenia do ich stosowania, i prosimy o po-
twierdzenie przyjecia takiej informacji. W takich
formach nie mozna wypiekac chlebéw o pH < 4,5.
W przypadku jakiejkolwiek kontroli klient bierze na
siebie odpowiedzialno$¢ za stosowanie niezgodne
Z przeznaczeniem. Tego zawsze pilnujemy.

Dlaczego Pani zdaniem kwasoéwka jest lep-
sza niz aluminium czy alusteel?

Przede wszystkim stal kwasoodporna moze by¢
stosowana do wypieku kazdego rodzaju pieczywa
o0 wysokiej jakosci. Mozna w niej wypiekac kazde
pieczywo pszenne, ale przede wszystkim zytnie
i razowe. W formach aluminiowych i z alusteelu
juz nie wszystko. To najwazniejsza réznica. Od
kilku lat s3 Scisle okreslone warunki przeznaczenia
form aluminiowych i aluminiowanych (alusteel).
Wyroby aluminiowe nie mogg by¢ stosowane do
przygotowywania produktéw mocno kwasnych

(pH < 4,5), a co za tym idzie, kazdy, kto nie stosuje sie do tych
zalecen, naraza zdrowie swoich klientéw. Mysle, ze najlepszym
dowodem i odpowiedzig na to pytanie jest historia atestu alumi-
nium (s. 35 — przyp. red.).

Czy piekarze majq $wiadomos¢ szkodliwosci podgrzewa-
nia aluminium i jego kontaktu z kwasami spozywczymi?
Czy w ciggu ostatnich lat zauwaza Pani zmiane ich po-
dejscia do tematu?

Osoby, ktdére mieliSmy okazje poznac lub z ktérymi rozmawialismy
na ten temat, majg $wiadomosc, jakie sg zagrozenia wynikajgce
ze stosowania aluminium do wypieku chlebéw zytnich i razowych.
Spotykamy niestety w piekarniach formy wypiekowe wykorzysty-
wane niezgodnie z przeznaczeniem i bez aktualnych $wiadectw
jakos$ci zdrowotnej.

Czy jest zmiana w podejéciu piekarzy do tego problemu? Tak,
coraz wiecej dobrych piekarni, w tym tych eksportujgcych swo-
je wyroby do krajéw UE, Swiadomie wybiera jako$¢ i mozliwosc
wypieku kazdego rodzaju pieczywa bez narazania zdrowia kon-
sumentow. Piekarnie doceniajg uniwersalno$¢ wypieku, jaka daje
stal kwasoodporna, i stosujg sie do norm unijnych w tym wzgle-
dzie. Zmiane myslenia i Swiadomosci wymuszajg rowniez audyty
prowadzone przez ich kontrahentdw.

Czy zauwazalna jest zmiana w procesie technologicznym,
smaku pieczywa przy uzywaniu form kwasoodpornych
w poréwnaniu z formami aluminiowymi?
To pytanie najlepiej skierowac do technologéw i samych piekarzy.
Z naszych do$wiadczen i obserwacji topowych, najwiekszych piekarni
w Polsce wynika, ze nastepuje proces wymiany form aluminiowych
i tych pokrytych teflonem na wypiekowe kwasoodporne. Przy duzej
ilosci wypiekdw i mocnej eksploatacji piekarni po prostu bardziej opta-
ca sie kupic formy ze stali kwasoodpornej, bo nie ma probleméw z ich
czyszczeniem, ciggtych wydatkéw na nowe formy, gdy stare pordze-
wiaty, specjalnych wymagan dotyczacych ich przechowywania. Nasze
proby wypiekowe w piekarniach dowiodty, ze formy kwasoodporne
majg wiele zalet. Chleby wychodzg tadniejsze i réwno upieczone,
wypieki s3 powtarzalne, produkty nie przechodzg obcymi smakami
czy zapachami. Pieczywo wypiekane w formie ze stali kwasoodpornej
na pdtce w sklepie wyglada na lepiej wypieczone,
iy a w badaniach konsumenckich wygrywato smakiem
i wygladem. Zawsze zachowana jest wysoka jako$¢
pieczywa, formy sg odporne na drapanie i krojenie,
} ' a przewaga w zakresie bezpieczenstwa zdrowotne-
ir' ; go w zasadzie daje jednego zwyciezce. Wygrywa
; forma ze stali kwasoodpornej.

Formy z blachy kwasoodpornej przed i po czyszczeniu
z warstwy nagaru. Bez Sladu rdzy, wciaz w formie!
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Kie zastosowanie,

kie formy

Kiedy stosowanie
aluminiowych form
wypiekowych jest bezpieczne,
a kiedy nalezy z nich
zdecydowanie zrezygnowac?
Czy blachy i formy powinny
mieC atesty jakosciowe,

a moze wystarcza deklaracje
producenta? 0 czym powinien
wiedzieC piekarz, zanim stanie
przed wyborem zakupu nowych
form i blach? Rozmawiamy

7 kierownikiem Zakfadu
Bezpieczeristwa Zywnosci

dr. Jackiem Postupolskim

i mgrinz. Monika Mania

z Narodowego Instytutu
Zdrowia Publicznego

- Panstwowy Zakfad Higieny.

Laura Oseka: Na jakich etapach pro-
dukcji w piekarni i cukierni moze
dojs¢ do zanieczyszczenia zywnosci?
Jacek Postupolski: To bardzo szeroki
temat. Wszystko zalezy od tego, o jakie
zanieczyszczenia chodzi. Mozemy bowiem
wyroznic te, ktdre powstajg na etapie pro-
dukcji rolnej. Nalezg do nich np. mikotoksy-
ny, ktére namnazajg sie w czasie rozwoju
ro$lin czy niewtaéciwego przechowywania
zboza. Jezeli dojdzie do zanieczyszczenia
zboza, to znajda sie one w mace, a nastep-
stwie w pieczywie.

Jezeli méwimy o zanieczyszczeniach Srodo-
wiskowych, np. metalami ciezkimi, to po-
jawiajg sie one najczesciej na etapie pro-
dukcji pierwotnej, inne zanieczyszczenia
moga powstawacé w wyniku przetwarzania
i obrobki termicznej zywnosci, np. akryla-
mid, ktéry powstaje podczas stosowania
podwyzszonych temperatur.

Jeszcze z innym rodzajem zanieczyszczen
mamy do czynienia w przypadku np. cia-
stek, w szczegolnosci tych z kremem. Waz-
ny jest tu aspekt mikrobiologiczny, zwigza-
ny zaréwno z surowcem, jak i niewtasciwym
przechowywaniem potproduktéw i produk-
téw gotowych, oraz niewtasciwa higiena
produkcji, brak zachowanego tancucha
chtodniczego. Rowniez materiaty, ktore
majg kontakt z zywnoscig, mogg by¢ zro-
dtem zanieczyszczenia, bo wchodzg z nig
w reakcje.

Jak przeciwdziata¢ zanieczyszcze-
niom zywnosci, ktére powstaja w wy-
niku kontaktu z materiatami?

J.P.: Podstawowgq zasadg jest wiasciwy
dobdr materiatéw do konkretnego zasto-
sowania. Jezeli mamy do czynienia ze $ro-
dowiskiem agresywnym, o bardzo niskim
czy bardzo wysokim pH, to w niektérych
sytuacjach moze dojs¢ do korozji. Jezeli
mamy do czynienia z produktami o wy-
sokiej zawarto$ci ttuszczu, a stosujemy
materiaty z tworzyw sztucznych, moze
dojé¢ do migracji substancji rozpuszczal-
nych w ttuszczach. Najwazniejszy jest do-
bor wtasciwego materiatu do danego za-
stosowania — inne bedg wymagania, gdy
dochodzi do bardzo krétkiego kontaktu
z zywnoscig, a inne, gdy produkt stuzy do
przechowywania.

Przejdzmy do konkretnego przypadku
— aluminium. Nie bez powodu alumi-
niowe naczynia juz dawno zniknety
z gospodarstw domowych, nie znaj-
dziemy ich tez w profesjonalnych
kuchniach. Producenci miesiarek wy-
cofali aluminiowe dzieze, natomiast
w piekarniach wciaz sg stosowane
aluminiowe blachy i formy wypieko-
we. Nie ma w tym sprzecznosci?

Monika Mania: Faktem jest, ze aktualnie
odchodzi sie od stosowania naczyn i form
z aluminium, najczesciej uzywa sie wyro-
bow ze stali nierdzewnej i emaliowane;j.
Wycofano juz dzieze drewniane i aluminio-
we, obecnie produkowane sg one w wiek-
szosci ze stali nierdzewnej, poniewaz czas
wyrabiania i fermentacji jest relatywnie
dtugi. Wspdtczesne piekarnie sg zmecha-
nizowane, co zapobiega migracji pierwiast-



kéw szkodliwych dla zdrowia z materiatéw
i wyrobdw majacych kontakt z zywnoscia.
Co do aluminiowych form wypiekowych
i blach, sg one dopuszczone w produkcji
pod kilkoma warunkami. Jak wspomniat
dr Postupolski, wszystko zalezy od zasto-
sowania. Jesli wyroby aluminiowe stosuje
sie zgodnie z przeznaczeniem, czyli kiedy
nie majg kontaktu z zywnoscig np. bardzo
kwasng, nie niosg zagrozenia. Oczywiscie
producenci powinni pamietac, aby nie uzy-
wac form uszkodzonych w sposéb mecha-
niczny, bo wéwczas moze dochodzi¢ do
korozji materiatu znajdujgcego sie np. pod
powtoka aluminiowg. Formy nie moga miec
tez kontaktu z zywnoscig o pH < 4,5 czy-
li mocno kwasng; silnie zasadowg o pH
> 8,5, bo glin moze migrowa¢ w takich
warunkach, czy taka, w ktdrej stezenie
chlorku sodu jest wysokie (powyzej 3,5%
soli). Produkty o pH obojetnym mozemy
nie tylko przyrzadzaé, ale tez przechowy-
wac w formach i naczyniach aluminiowych.
J.P.: Pieczywo, ktorego pH w fazie fer-
mentacyjnej jest wyzsze od 4,5, moze
by¢ bezpiecznie przygotowywane w takich
formach. Nawet jesli chleb wyrasta dtu-
go w formie, ale mamy do czynienia z pH
ponizej 4,5, to ryzyko jest niewielkie. Nie
dysponujemy wynikami badan $wiadcza-
cymi o szkodliwej migracji glinu z naczyn
stosowanych w odpowiednich warunkach.
Oczywiscie musi to by¢ aluminium o od-
powiedniej czystosci, co okreslajg normy.

W jaki sposdb piekarz czy cukiernik
moze sprawdzi¢, czy formy, ktére
kupuje, sa dopuszczone do kontak-
tu z zywnoscia?

M.M.: Przede wszystkim trzeba zweryfi-
kowa¢, czy dostawca, od ktérego naby-
wa sie formy wypiekowe, ma odpowiednie
dokumenty. Zgodnie z ustawodawstwem
podmiot, ktory produkuje badz wprowadza
formy na rynek, odpowiada za ich jakosc
i bezpieczenstwo. Powinien miec zatem do-
kumenty $wiadczace o bezpieczenstwie,
czyli np. certyfikaty (np. Swiadectwa Jako-
$ci Zdrowotnej wydawane przez Narodowy
Instytut Zdrowia Publicznego — Panstwowy
Zaktad Higieny (NIZP-PZH), wyniki badan,
deklaracje zgodnosci z przepisami Unii Eu-
ropejskiej.

J.P.: Na opakowaniach form powinna
znalez¢ sie informacja o tym, do czego s3
przeznaczone. Piekarz, kupujac formy, ma
prawo zadac deklaracji zgodnosci — doku-

mentu, ktdry jest wydany przez producen-
ta, bo to on okresla, do czego przeznaczony
jest ten produkt i zgodnie z jakimi przepi-
sami zostat wyprodukowany. To producent
ponosi petng odpowiedzialno$¢ za to, co
wyprodukowat.

Czy taka deklaracja jest dozywotnia?
M.M.: Deklaracja to dokument dotycza-
cy zgodnosci produktu z przepisami. Jesli
w technologii produkcji cokolwiek sie zmie-
ni, np. gatunek aluminium, badz modyfika-
cji ulegnie ustawodawstwo, to deklaracja
zgodnosci przestaje obowigzywaé, bo nie
odnosi sie juz do aktualnych przepiséw.
Zdarza sie, ze producenci dostarczajg de-
klaracje zgodnosci zwigzang z zupetnie in-
nymi przepisami. W stosunku do form wy-
piekowych muszg byc¢ stosowane przepisy
dotyczace materiatdw majacych kontakt
Z zywnoscia.

Czy producent takiego wyposazenia
musi mie¢ swiadectwo jakosci?
M.M.: Nie ma takiego obowigzku. Wytwor-
ca produktu moze, ale nie musi wysta-
pi¢ o Swiadectwo jakosci zdrowotnej do
NIZP-PZH, ktére bedzie potwierdzeniem,
ze dany wyrab jest bezpieczny, pod warun-
kiem ze jest uzywany zgodnie z przezna-
czeniem. Takie $wiadectwo ma date wazno-
$ci, dany producent moze je utraci¢ przed
terminem, jesli dokona zmian w sktadzie
produktu badzZ technologii produkcji lub
zmianie ulegng przepisy.

Jak wspomniatam, $wiadectwo jakosci
zdrowotnej nie jest dokumentem obligato-
ryjnym. Producent, importer czy dystrybu-
tor musi mie¢ jedynie deklaracje zgodnosci,
ktorg wystawia na podstawie odpowiednich
przepiséw i badan, jakie prowadzi we wia-
snym zakresie. Czesto w takim dokumencie
pojawia sie informacja o zakresie stosowa-
nia danego produktu. Jesli chodzi o alumi-
nium, na wyrobie powinna by¢ informacja,
by nie stosowac go z produktami kwasny-
mi, zasadowymi i 0 duzej zawartosci soli.

Czy takie deklaracje mozna skontrolo-
wac? Jaki urzad sprawdza producentow
wyposazenia przeznaczonego do kon-
taktu z zywnoscia i pod jakim katem?
J.P.: Materiaty i wyroby do kontaktu z zyw-
noscig podlegajg temu samemu zakresowi
urzedowej kontroli co zywnos¢. Co za tym
idzie, producenci podlegaja kontroli urzedo-
wej [Gtéwnego Inspektoratu Sanitarnego —

Raport Mistrza Branzy

aluminium vs. stal kwasoodporna

przyp. red.]. W jej trakcie sprawdzane jest,
czy deklaracje zywnosci przygotowywane
sg prawidtowo. Ponadto produkty i mate-
riaty moga by¢ kontrolowane wyrywkowo
na zgodno$¢ z wymaganiami, gdyz nie ma
mozliwosci weryfikacji wszystkich wypro-
dukowanych partii. Dotyczy to tez importu,
okreslony odsetek produktéw i materiatow
jest poddawany badaniom.

Piekarnie powoli zaczynajg wymie-
niac¢ formy aluminiowe na tzw. kwa-
sowki. Czy to jednak nie jest lepsze
—bezpieczniejsze, uniwersalne — roz-
wigzanie dla piekarni?

M.M.: Na pewno stal nierdzewna jest
materiatem bardziej obojetnym, uniwer-
salnym. Dla tej branzy, z punktu widze-
nia bezpieczenstwa zywnosci, to materiat
najlepszy, cho¢ na pewno drozszy. Wybor
nalezy do piekarza. Musi on jednak pamie-
tac, ze tanszy wyrdb, np. z aluminium czy
ze stali weglowej pokrytej powtoka z alu-
minium, ma swoje ograniczenia, W pew-
nych warunkach jego stosowanie moze nie
by¢ uzasadnione. Rowniez ekonomicznie,
bo w koncu i tak bedzie musiat kupi¢ for-
my ze stali kwasoodpornej. Jesli piekarz
wypieka produkt, ktéry ma pH nizsze niz
4,5, powinien zaopatrzy¢ sie w formy inne
niz aluminiowe.

J.P.: Z drugiej strony pamietajmy, ze nie
ma uniwersalnych materiatow, ktére moga
by¢ uzywane do wszystkich zastosowan.
Nawet najlepsze stale czy stale kwasood-
porne podlegajg korozji w wyniku dzia-
fania duzych stezen soli. Nie wchodzimy
w aspekt trwatosci uzytkowej, jednak na
pewno produkt z powtoka aluminiowa, kto-
ry zostat zarysowany, powinien by¢ podda-
ny utylizacji. Po pierwsze dlatego, ze zyw-
no$¢ moze miec kontakt z tym, co jest pod
powtoka, a po drugie, w takim przypadku
mozemy mie¢ do czynienia ze zjawiskiem
korozji elektrochemicznej.

J.P.: Warto pamietac, ze méwimy o kryte-
riach minimum. W odczuciu ustawodawcow
pozwalajg one powiedzie¢ ,zapewniamy
petne bezpieczenstwo cztowieka”. Zawsze
jest jakies prawdopodobienstwo, ze wysta-
pig skutki niepozadane, jednak jest ono
minimalne. Oczywiscie mozemy to praw-
dopodobienstwo minimalizowac, ale nalezy
sie zastanowi¢, czy przyniesie to wymierne
efekty dla zdrowia.

Dziekuje za rozmowe. [ |

MistrzBranzy.pl
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Jest wytrzymate, tanie -
| wyjatkowo wszechstronne.
Dzieki swoim wiasciwosci
aluminium znalazio
zastosowanie w wielu %
gateziach przemystu, nie %
Wylaczajac branzy spozywczej.

Kiedy jednak stwierdzono,
Ze jest niebezpieczne

dla zdrowia cziowieka,
aluminiowe wyposazenie
zaczefo znikac z domowych

i profesjonalnych kuchni. Jak

jest w piekarstwie? 0 czym

warto pamieta¢, wyposazajac

. piekarnie?

B Kiedy aluminium staje sie grozne dla zdrowia?
W Jakie powtoki zabezpieczaja formy i blachy
aluminiowe przed kontaktem z zywnoscia?

B Czy stosowanie jednorazowych foremek z folii
aluminiowej jest bezpieczne?

Adam Melkowski, cztonek ICC Polska

4. Aluminium to niezwykle lekki,
wytrzymaty metal, posiadajacy
blisko trzykrotnie mniejsza ge-
stos¢ niz stal. Z tego powodu moze z powo-
dzeniem zastepowac ja w wielu sektorach
gospodarki, bedac znacznie tanszg alterna-
tywa dla innych materiatéw. Kolejnym jego
atutem jest to, ze w przeciwienstwie do
stali, jego wytrzymato$¢ dodatkowo wzra-
sta w obliczu niskich temperatur. Materiat
ten jest réwniez przyjazny $rodowisku —
aluminium mozna poddawac wielokrotne-
mu recyklingowi bez niszczenia jego struk-
tury. Jest rowniez niezwykle elastyczny i

plastyczny, mozna z niego wyczarowac do-
wolne ksztatty. Aluminium posiada ponad-
to whasciwosci ochronne, stosowane jest
jako budulec oston chronigcych przed pro-
mieniowaniem rentgenowskim. Nie moz-
na réwniez zapomnie¢ o jego doskonatym
przewodnictwie cieplnym i elektrycznym —
jest znacznie lepszym przewodnikiem niz
drozsza miedz.

ALUMINIUM
- SZEROKIE ZASTOSOWANIE

Zyjemy w epoce aluminium. Metal ten jest
wszechobecny w naszym Zzyciu. Aktyw-
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ne biologicznie zwigzki tego pierwiast-
ka szczegdlng popularnoscig cieszg sie
w przemys$le kosmetycznym. Zawarte
w kremach do opalania sprzyjajg powsta-
waniu réwnomiernej opalenizny. W dez-
odorantach aluminium wchodzi w reakcje
ze skorg, hamujac pocenie. Leki przeciw
nadkwasocie czesto zawierajg wysokie
dawki tego pierwiastka. W dwoch trze-
cich wszystkich szczepionek petni ono
role substancji wzmacniajacej dziatanie.
Wiele zaktadéw wodociggowych stosu-
je jego zwigzki w procesie uzdatniania
wody. Stopy aluminium z miedzig, krze-
mem i manganem, zwane duralami, sg
szeroko stosowane w technice. Wyko-
nuje sie z nich m.in. urzadzenia gospo-
darstwa domowego, kadtuby samolotdw,
elementy silnikéw spalinowych. W piekar-
stwie do pewnego czasu stosowano dzie-
ze do miesiarek (stynne XUN-y) z blachy
aluminiowej, ktérych wnetrze stykajace
sie z ciastem pokrywano rilsanem. W dal-
szym ciggu stosowane sg formy wypieko-
we z blachy aluminiowej zabezpieczanej
w rézny sposdb na powierzchni stykajacej
sie z ciastem oraz blachy ze stali czarnej
pokrywanej cieniutkg warstwa aluminium,
zwang alusteel. W ciastkarstwie na szeroka
skale stosuje sie formy z folii aluminiowej,
tzw. jednorazéwki do wypieku i sprzedazy
ciast drozdzowych i piaskowych.
W produkcji zywnosci wykorzystywane sg
nastepujgce produkty zawierajgce alumi-
nium i jego sole:
= E 173 — metaliczne aluminium — $rodek
barwigcy na kolor srebrny cukierki i de-
koracje stosowane na wypiekach,
= E 541 - fosforan aluminiowo-sodowy —
$rodek emulgujacy, dodawany do pie-
czywa i ciasta,
= E 554 — krzemian aluminiowo-sodowy
—$rodek przeciwzbrylajacy, stosowany
w soli, cukrze, gumach do zucia,
= E 556 — krzemian aluminiowo-wapniowy
— $rodek przeciwzbrylajacy, stosowany
w gumach do zucia,
= E 559 — krzemian aluminiowy — uznany
za ,nieszkodliwy”.
Aluminium stosuje sie w produkcji sera to-
pionego i w niektérych metodach konser-
wowania. Badania wykazaty, ze szczegdl-
nie skazone tym metalem sg puszkowane
konserwy warzywne i owocowe, zwtaszcza
te o kwasnym odczynie.
Do niedawna w polskich kuchniach krélo-
waty aluminiowe garnki i patelnie. To w nich

gotowalismy i smazylismy kwasne potrawy,
ktore rozpuszczajg aluminium i sprawiaja,
Ze staje sie przyswajalne. W koncu takie
garnki zniknety z rynku, zostaty zastapione
przez stalowe i ceramiczne, a aluminiowe
patelnie zaczeto pokrywac teflonem. Nie
oznacza to jednak, ze problem aluminium
zostat rozwigzany.

DLACZEGO ALUMINIUM
SZKODZI ZDROWIU?

W jaskrawym kontrascie do beztroskiego
stosowania aluminium w najbardziej wrazli-
wych obszarach zycia stojg aktualne wyniki
badan naukowych:
= rak piersi jest najczesciej diagnozowany
w okolicach dotdw pachowych — tam,
gdzie aplikuje sie zawierajace aluminium
dezodoranty;
= w badaniach przeprowadzonych na zwie-
rzetach stwierdzono, ze aluminium wy-
wotuje otepienie, moze zatem by¢ ka-
talizatorem choroby Alzheimera u ludzi;
= aluminium manipuluje uktadem odpor-
nosciowym czlowieka i moze sprzyjac
powstawaniu reakcji alergicznych lub
autoagresywnych.
Organizm wspotczesnego cztowieka nara-
zony jest na zbyt czesty kontakt ze szko-
dliwymi zwigzkami aluminium. Od daw-
na wiadomo, ze aluminium jest metalem
neurotoksycznym. Sa liczne dowody na
to, ze skazenie organizmu jego zwigzka-
mi wywotuje nie tylko chorobe Alzheime-
ra, ale wiele schorzen neurologicznych,
w tym demencje, autyzm i chorobe Par-
kinsona. Aluminium przenika bezposrednio
do centralnego uktadu nerwowego, uszka-
dza tkanki mdzgu i prowadzi do choroby
zwyrodnieniowej, moze takze pogarszac
prace tarczycy i zwiekszac tamliwosc¢ kosci.
W przeciwienstwie do zelaza i miedzi nie
ma zadnej znanej funkcji biologicznej. We
krwi jest przenoszone przez transferryne,
czyli proteine, ktdra transportuje
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w organizmie zalezy od dawki i czasu pod-
dania sie na jego dziatanie. Istotna jest
takze droga przyjecia — wchfanianie alu-
minium drogg oddechowg (osiada na cza-
steczkach kurzu i aerozolach) jest bardziej
wydajne niz w przypadku drogi pokarmo-
wej. Pierwiastek ten moze migrowa¢ do
pozywienia z aluminiowego opakowania,
a im dtuzszy okres przechowywania, tym
wyzsze jest jego stezenie w naszym or-
ganizmie. Mimo Zze tylko niewielkie ilosci
aluminium sg wchtaniane przez organizm
cztowieka, nie nalezy lekcewazy¢ jego
wplywu na zdrowie. Glin ze wzgledu na
zdolno$¢ do oddziatywania na receptory
estrogenowe obecne w komoérkach raka
piersi zostat uznany za metaloestrogen —
przyczynia sie do rozwoju guza.

AK WYELIMINOWANO
LUMINIUM W PIEKARSTWIE?

Dzieze w miesiarkach

Biorgc pod uwage wymienione zagroze-
nia, sprobujmy zastanowic sie, w jaki spo-
sOb branza piekarska moze ograniczy¢,
a nawet wyeliminowac ten problem. Na
szczescie aluminiowe dzieze zastgpiono
tymi ze stali kwasoodpornej. W okresie
kiedy stal kwasoodporna byta niedostep-
na dla przemystu spozywczego ze wzgledu
na cene i koniecznos¢ tzw. dewizowego
importu, aluminiowe dzieze we wnetrzu
majacym kontakt z ciastem pokrywano
rilsanem. Byt to jednak pétsrodek, gdyz
wskutek Scierania i uszkodzern mechanicz-
nych nastepowaty ubytki w tej warstwie.
W ofertach firm zajmujacych sie sprze-
daza uzywanego wyposazenia piekarni
mozna jeszcze znalez¢é miesiarki z dzie-
zami aluminiowymi, nawet bez zabezpie-
czenia rilsanowego, ale mam nadzieje,
ze niewielu znajdzie sie piekarzy, ktorzy
z racji niskiej ceny dokonajg zakupu ta-
kich ,trucicieli”.

takze zelazo.

Aluminium jest stabo wchtaniane
przez organizm cztowieka — po-
nad 95% tego pierwiastka, ktére
dostaje sie do organizmu, zostaje
Z niego usuniete wraz z moczem,
jednak w przypadku niewydol-
nosci nerek moze doj$¢ do jego
akumulacji. Na naszg niekorzys¢
dziata takze wiek — im jesteSmy
starsi, tym wiecej aluminium odktada sie
w haszych tkankach. Jego dystrybucja

Dzieze aluminiowe absolutnie nie nadaja sie

do produkgji ciasta zytniego na kwasie, gdyz
bedzie ono zzerato aluminiowg powierzchnie
dziezy, wehodzac w reakcje z metalem
i tworzac sole, ktore organizm konsumenta
pieczywatatwo wchtonie

MistrzBranzy.pl
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Formy i blachy wypiekowe
O ile problem dziezy mozna uznac za w du-
zym stopniu rozwigzany, to pozostaje jeszcze
kwestia form i blach wypiekowych. Od lat
formy i blachy wypiekowe z blachy stalowej
zwyktej zastepowane sg analogicznym wy-
posazeniem wykonanym z blachy aluminio-
wej, czesto bez pokrycia zabezpieczajgcego
przed bezposrednim kontaktem z ciastem.
Gdy aluminium jest zimne, jego przenikanie
do zywnosci jest na poziomie minimalnym.
Jednak gdy zywnos¢ przygotowywana jest
w temperaturze ok.150°C, przenikanie alumi-
nium do zywnosci jest alarmujace. A przeciez
wypiek pieczywa odbywa sie w temperatu-
rach przekraczajacych nawet 250°C. Wtedy
nawet jesli ciasto zostato przygoto-
wane w urzadzeniu ze stali kwasood-
pornej, to podczas wypieku w formie
lub na blasze aluminiowej wchtania
dawke aluminium niebezpieczng dla
zdrowia konsumenta.

Blacha aluminiowa stosowana do pro-
dukgji form i blach piekarskich jest
materiatem atrakcyjniejszym niz bla-
cha stalowa. Dla uzytkownika istot-
ne jest, ze aluminiowe formy maja
lepsze przewodzenie ciepfa, szcze-
golnie w poréwnaniu z blachg stalo-
wa kwasoodporna. Aby zabezpieczy¢
wchodzenie w reakcje chemiczna po-
wierzchni aluminiowej ze stykajacym

-

o Pokrywanie fluoropolimerami (te-
flon, xylan, dykor, halar, rilsan) — ktére
spetniajg standardy higieniczne dotycza-
ce kontaktu z zywnoscig i woda pitna.
Dlatego sg nieszkodliwe dla zdrowia,
a ich wykorzystanie prowadzi do za-
pewnienia higienicznych warunkéw ko-
niecznych do produkcji zywnosci. Jezeli
chodzi o przemyst spozywczy, najczesciej
stosowane sg w piekarstwie.

Jednorazowe foremki z folii alumi-
niowej

Kolejnym problemem sg foremki jednora-
zowe z folii aluminiowej przeznaczone do
wypieku i sprzedazy ciast. Okazuje sie, ze

nych potocznie papierowymi, lub form ze
stali kwasoodpornej. Zdaje sobie sprawe,
ze koszt stosowania jednorazowych fore-
mek papierowych jest co najmniej dwu-
krotnie wyzszy niz jednorazowych foremek
z blachy aluminiowej, ale w poréwnaniu
z catoscig kosztow produkcji nie stanowi
wielkiego obcigzenia. Natomiast troska
0 zdrowie konsumentoéw jest tu bezcenna.
kkk
Jesli sg czytelnicy, ktérzy nie dowierzajg
pogladom o szkodliwosci aluminium i donie-
sieniom na ten temat, to zwracam uwage,
ze znikto ono z oferty naczyn dla gospo-
darstw domowych, Zze wycofano sig z pro-
dukcji urzagdzen aluminiowych dla przemystu

sie z nig produktem spozywczym,
stosuje sie nastepujace technologie:
e Anodowanie, czyli eloksalacje (od
elektrolityczna oksydacja alumi-
nium) — proces elektrochemiczny
polegajacy na wytworzeniu na
powierzchni aluminium warstwy
tlenku (ALO,) o wigkszej twardo-
$ci i odpornosci na korozje niz war-
stwa powstajgca w sposob naturalny. Ano-
dowane aluminium z serii 1000 moze by¢
przeznaczone do kontaktu z zywnoscia.
Alodynowanie jest procesem powierzch-
niowej obrdbki aluminium, polegajgcym
na wytworzeniu na powierzchni metalu
warstwy tlenku glinu. W przeciwienstwie
do anodowania aluminium, przy alody-
nowaniu nie uzywa sie pradu. Obrdbka
polega na zanurzeniu przedmiotu kolejno
w kapieli utleniajacej, a nastepnie w ka-
pieli uszczelniajgcej. W efekcie powstaje
z6Hozielona powtoka tlenkowa. Powtoki
tlenkowe na elementach aluminiowych
zabezpieczajg przed korozjg i znacznie
zwiekszajg przyczepnos$¢ lakierow.

Kupujac formy i blachy wypiekowe
aluminiowe, nalezy wybierac te, ktore sa
najlepiej zabezpieczone przed niepozadanym,
szkodliwym dla zdrowia konsumentow
przenikaniem zwigzkow aluminium do
pieczywa

folia aluminiowa nie jest wtasciwym $érod-
kiem do tego celu, gdyz konsumpcja pro-
duktow pieczonych z jej uzyciem moze
sprzyjac rozwojowi réznego rodzaju cho-
rob. Zaréwno obrébka termiczna ciasta, jak
i przechowywanie gotowego wyrobu w fo-
remce z folii aluminiowej stwarza niebezpie-
czenstwo wprowadzenia do organizmu po-
tencjalnego konsumenta nadmiernej ilosci
aluminium. Ciasta z owocami i innym kwa-
$nym nadzieniem sg najbardziej narazone
na ,pobieranie” aluminium wskutek reakcji
powstawania jego soli. Dlatego producenci
powinni rozwazy¢ mozliwos¢ stosowania
odpornych na temperature wypieku jedno-
razowych foremek kartonowych, nazywa-

spozywczego (np. miesiarek dla pie-
karstwa), a zastgpiono je stalg kwa-
soodporng, ktdra jest o wiele droz-
sza. Zrobiono to zaréwno w trosce
o higiene produkgji, jak i o zdrowie
konsumentéw zywnosci. W dobie
ogromnej konkurencji pomiedzy pie-
karniami i ciastkarniami producenci
pieczywa i wyrobéw cukierniczych nie moga
lekcewazy¢ problemu zagrozen zdrowotnych
wynikajgcych z technologii produkcji i sprze-
dazy swoich wyrobow. Wszelkie zaniedbania
w tej materii zostang z pewnoscig wykorzy-
stane przez bezwzgledng konkurencje. =

Informacje na temat szkodliwosci alumi-
nium opracowano w oparciu o dane z in-
ternetu:

www.theglobalistreport.com

alexjones.pl

www.altermedium.pl

wolna-polska.pl

ekogazeta.com.pl

bonavita.pl
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KWASOODPORNEJ
PRZYSZLOSCIA
,ZDROWEGO” PIEKARNICTWA

Dlaczego formy wypiekowe ze stali kwasoodpornej sa
przysztoscia ,,zdrowego” piekarnictwa?

Stal kwasoodporna zgodna z obowigzujacymi normami UE.
Stal wykorzystywana w branzy spozywczej to z zatoze-
nia materiat, ktory w kontakcie z zywnoscia, w normalnych
lub przewidywalnych warunkach uzycia, nie przenosi zadnych
zanieczyszczen do jedzenia. Stal o takim przeznaczeniu
powinna by¢ stopem odpornym na korozje.

Od chwili akces;ji Polski do UE w zakresie dziatalnosci spozywczej
obowigzujg nas normy europejskie i chcac sie do nich dostosowac,
branza piekarnicza powinna zwréci¢ uwage na stal kwasoodporna.
Stal kwasoodporna 1.4301 (AISI 304) charakteryzuje sie:
e brakiem magnetyzmu (nie przycigga magnesu);

e duzg wytrzymatoscig na odksztatcenia plastyczne;

e odpornoscig na korozje wiekszosci kwaséw utleniajgcych.
Stal kwasoodporna idealna dla branzy piekarniczej. Ze
wzgledu na brak wptywu na smak potraw i zdrowie konsu-
menta, chemiczng obojetnos¢ w kontakcie z wieloma rodzajami
pozywienia oraz brak reakcji w kontakcie z réznorodnymi
detergentami stosowanymi przy oczyszczaniu stal kwaso-
odporna gat. 304 i formy wypiekowe z niej zrobione
sg dzisiaj najlepszym wyborem w piekarnictwie.

b HHE 0T AITATD

artykut promocyjny

Piekarzu, czy wiesz, ze uzywajac form wypiekowych ze stali

kwasoodpornej

-> oszczedzasz pienigdze, bo nie bedziesz musiat ciggle zastepo-
wac aktualnie uzywanych korodujacych (wykonanych z innych
materiatéw) na nowe,

=> nie narazisz zaktadu na utrate wiarygodnosci wsrdéd klientow
i opinie, ze pieczywo wypiekane przez Twoja piekarnie moze
szkodzi¢ zdrowiu,

- bedziesz spokojny podczas audytow lub kontroli, bo stal kwaso-
odporna 1.4301 (gat. 304) jest zgodna z normami UE i zalecana
w piekarnictwie,

-> nie narazisz sie na u$miech kolegow piekarzy, bo pomyslates
i przeliczytes, ze to bardziej sie optaca.

Inwestycja w zakup form wypiekowych ze stali kwasoodpornej jest bez-

pieczna i gwarantuje wysoka jako$¢ wypieku chleba razowego i zytniego,

odporno$é na zniszczenie oraz tatwo$¢ czyszczenia przez dtugie lata.

Biorac pod uwage to, ze:

o formy i zestawy wypiekowe ze stali nierdzewnej w gat.
H17, 430 (1.4016) oraz stali nierdzewnej w gat. 441 (1.4509)
— (sg to stale nierdzewne nieposiadajace w skfadzie niklu,
przyciggajace magnes) sa niedopuszczone do kontaktu
z zywnoscig w UE i Polsce,

e formy i zespoty piekarnicze aluminiowe nie mogq byc¢
stosowane do wypieku pieczywa, ktore ma pH < 4,5
(nie mozna wypieka¢ chleba o wysokiej kwasowosci w nie-
wihasciwych formach, poniewaz produkt wchodzi w reakcje
chemiczng z aluminium),

o formy i zestawy form wypiekowych AluSteel, tak samo
jak formy aluminiowe, sg niedopuszczone do kontaktu
z zywnoscia o charakterze mocno kwasnym o pH < 4,5
(réwniez nie mogg by¢ uzywane do wypieku kazdego rodzaju
chleba),

o formy i zestawy form z powtokami nieprzywieralnymi
w wielu przypadkach nalezy dodatkowo nattuszczaé, a powtoki
fatwo ulegajg uszkodzeniom.

Najlepszym wyborem s3g formy wypiekowe ze stali kwasoodpor-

nej, poniewaz:

e w formach ze stali kwasoodpornej mozna wypiekac
kazdy rodzaj pieczywa — nie ma ograniczen do stosowania,

o formy kwasoodporne mozna my¢ w kazdym rodzaju
myjki oraz trybem gospodarczym bez narazania na korozje,

e chleb wypiekany jest bez koniecznosci uzywania do-
datkowych powtok, ktére fatwo ulegajg uszkodzeniom,

o stal kwasoodporna nie przenosi niepozadanych smakoéw
i zapachow oraz nie wchodzi w reakcje chemiczng z produk-
tami o pH < 4,5,

o formy izestawy form kwasoodpornych gwarantuja diu-
gotrwatg niezawodng jakos¢ bez korozji.

Piekarzu, sprawdz, jakich form uzywajg Twoi pracownicy? Czy
mozesz powiedzie¢ swoim klientom, ze produkujesz bezpieczny
dla zdrowia chleb? Skontaktuj sie z nami, wyjasnimy i doradzimy
w zakresie form wypiekowych. [

tel. +48 604 694 813 — Monika Korzeniewska
tel. +48 604 251 456 — Tomasz Korzeniewski
e-mail: biuro@korzeniewscy.eu

Wilidey da 20000812

www.korzeniewscy.eu
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B Zaneta Geltz, redaktor naczelna magazynu,Hipoalergiczni',
wiascicielka agencji wydawniczej, trener biznesu i rozwoju
osobistego, zatozycielka Stowarzyszenia Happy Evolution
Global Association.

Auminium =~
legeneruje {4k

_— Aluminium to delikatny temat.
[awarte w szczepionkach
stanowi punkt zapalny kazdej
dyskusji. To materiaf lekki,
choc nalezy do metali cigzkich.
Poniewaz jest obecne wszedzie,
to nie widzimy w nim duzego
zagrozenia, w koncu jest
legalne. Jak jest naprawde

7 wodorotlenkiem glinu, ktory
nie rozpuszcza sig w wodzie,
ale reaguje z kwasem solnym
zawartym w naszym zotadku?

CZYM JEST ALUMINIUM?

B Ruda glinu — boksyt, czyli skata osadowa zawierajaca
wodorotlenki glinu i zelaza — sktada sie przede wszyst-

kim z bemitu i diasporu. Glin to trzeci co do czestosci
N wystepowania na naszym globie pierwiastek. Ze wzgle-
#l  du na tatwo$¢ obrdbki znajduje zastosowanie niemal
w kazdej gatezi przemystu, a jego natura zapewnia
mu nieograniczong dtugosc ,zycia”. Stowo ,boksyt”
pochodzi od nazwy francuskiego miasta, w ktérym
skata zostata odkryta przez lokalnego geologa.



Stosowane jest dostownie wsze-

dzie: do produkcji kosmetykow,

past do zebow, dezodorantow,

lekdw, gdyz neutralizuje nadmiar
kwasu solnego w zotadku, w szczepion-
kach i immunoterapii alergenowej, jako
adiuwant. Aluminium dodawane jest do
pigmentdw i farb, jest obecne w dodat-
kach do paliwa, materiatach wybucho-
wych i napedowych. Tlenki glinu sg sto-
sowane jako dodatki do zywnosci i do
wytwarzania materiatéw ogniotrwatych,
ceramiki, izolatoréw elektrycznych, kata-
lizatoréw, papieru, $wiec zaptonowych,
zaréwek, sztucznych kamieni, stopoéw,
wiokien szklanych i odpornych na ciepto.
Zywnoéciowe zastosowania tych zwigzkdw
obejmuja srodki konserwujace, wypetnia-
cze, $rodki barwigce, przeciwzbrylajgce,
emulgatory i proszki do pieczenia. Glin
moze zawiera¢ nawet mieszanka dla nie-
mowlat na bazie soi.

KOLEJNY TEMAT TABU

Na $wiecie rosnie problem plastiku, prze-
$laduje nas widmo pestycydow, zalewa fala
informacji dotyczacych szkodliwosci alumi-
nium. O ile co do szkodliwosci pierwszego
z nich nikt juz nie ma watpliwosci, to co do
pestycydow — dopiero na poczatku sierpnia
tego roku $wiat zmienit swoj oficjalny po-
glad. Stato sie to po tym, jak amerykanski
sad wydat wyrok w sprawie firmy Mon-
santo, ktdra ma zaptaci¢ 289 min dolarow
odszkodowania ogrodnikowi choremu na
rakal. Co do aluminium nadal nie ma tzw.
~Jednoznacznego werdyktu” i — podobnie
jak przez 30 lat z pestycydami — Swiat me-
dycyny twierdzi, ze ,potrzebne sg dalsze
badania”. To stwarza jedynie coraz wigk-
sze ryzyko dla zdrowia, mimo ze zwykli
ludzie wiedzg swoje. To jak jest — szkodzi
czy nie szkodzi?

ZE SWIATA MEDYCYNY

W 2017 r. zostata opublikowana praca ba-
dawcza?, ktéra prezentuje wyniki ekspe-
rymentu na myszach przeprowadzonego
z zastosowaniem realistycznych ilosci wo-
dorotlenku glinu. Wynika z niej, ze me-
tal ten wywotuje sygnalizacje prozapalng
w wielu tkankach (aluminium przyswa-

! www.gazetaprawna.pl/artykuly/1213086,usa-
monsanto-ma-zaplacic-289-min-dol-ogrodnikowi-
choremu-na-raka.html.

2 www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/
PMC5771428, A.IL. Pogue, V. Jaber, Y. Zhao, and
W.J. Lukiw, published online 2017 Nov 29.

jane z dietg) i moze przyczyniac sie do
ogolnoustrojowego stanu zapalnego, jako
prekursora neurodegeneracyjnych zmian
w o$rodkowym i obwodowym uktadzie
nerwowym. Powstaje wiec stan zapalny
mogacy prowadzi¢ m.in. do choroby Al-
zheimera.

Autorzy tej pracy podaja, ze ,,aluminium to
bardzo czesto wystepujgca w Srodowisku
toksyna fizjologiczna i najliczniejsza meta-
liczna neurotoksyna w naszej biosferze. Lu-
dzie przez cate zycie doswiadczajg zaskaku-
jaco duzego obcigzenia glinem, przyjmuja
$rednio okoto 10 mg tej substanciji dziennie.
Dzieje sie tak gtdwnie przez oddychanie,
a takze poprzez przyjmowanie lekow, zyw-
nosci i wody. Co wiecej, cho¢ to kontro-
wersyjne, spozycie glinu zostato wstepnie
powigzane zaréwno z chronicznym stanem
zapalnym, jaki (...) ze zwiekszonym wytwa-
rzaniem cytokin prozapalnych, takich jak
IL-6, w uktadzie immunologicznym przez
nanoczasteczki tlenku glinu”.

Czyli jednak aluminium nie jest tak bez-
pieczne, jak zapewniajg nas producenci
opakowan czy urzadzen do przetwarza-
nia i przechowywania zywnosci.

ZE SWIATA NAUKI

Federalny Instytut Oceny Ryzyka3 nie-
zalezna naukowa organizacja dziataja-
ca na rzecz Ministerstwa ds. Zywnosci
i Rolnictwa w Niemczech, opublikowata
w tym roku doniesienie na temat migra-
cji aluminium z opakowan do produktow
spozywczych.

— Kazdy, kto chce zmniejszy¢ nadmia-
rowe spozycie aluminium, moze uzywac
podczas grillowania zywnosci tacek ze
stali nierdzewnej, zamiast owija¢ kwa-
$ne warzywa lub zywnos$¢ zawierajaca
sol w folie aluminiowg — informuje prezes
BfR, dr Andreas Hensel.

Najnowsze wydanie ,,BfR Consumer Mo-
nitor Special” wyraznie pokazuje row-
niez, ze istniejg réznice miedzy tym, co
pewna czes¢ populacji uwaza za ryzyko,
a tym, co tak naprawde stanowi ryzy-
ko z punktu widzenia naukowej oceny.
Na koniec zaleca jednak, na wszelki wy-
padek, aby w miare mozliwosci zapobie-
ga¢ dodatkowemu spozyciu aluminium.

3 Federalny Instytut Oceny Ryzyka (BfR)

doradza rzadowi federalnemu w kwestiach
bezpieczenstwa zywnosci, chemikaliow

i produktéw. Prowadzi wtasne badania na tematy
$cisle zwigzane z zadaniami oceny. www.bfr.
bund.de, marzec 2018 r.
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Z POLSKI

W polskim pismiennictwie trudno znalez¢
takie zalecenia. Mozna natomiast trafi¢ na
instruktazowy artykut edukujacy lekarzy,
jak nalezy rozwiewac watpliwosci rodzicow
dotyczace aluminium zawartego w szcze-
pionkach: ,(...) nagromadzenie glinu w moé-
zgu moze by¢ przyczyng niektorych chordb
neurologicznych (np. choroby Alzheimera),
chociaz zwiekszenie stezenia glinu u tych
chorych potwierdzono tylko w niektérych
badaniach. W zwigzku z tym nalezy stwier-
dzi¢, ze ciezkie dziatania niepozadane po
ekspozycji na glin najczesciej obserwowa-
no u 0s6b z niektdrymi ciezkimi chorobami
wspotistniejgcymi oraz przyjmujacych glin
w duzych dawkach, a zadna z tych sytuacji
nie dotyczy przeciez zdrowych niemowlat™.

SZK0DZI, NIE SZKODZI?

Chociaz zwigzek miedzy aluminium i cho-
robami neurodegeneracyjnymi jest wcigz
kontrowersyjny, to jest ono jednak obwi-
niane o wiele choréb mézgu, w tym o al-
zheimera (AD), parkinsona (PD) czy stward-
nienie rozsiane (MS)°.

W publikacji ,,Is aluminum exposure a risk
factor for neurological disorders?” autorzy
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Choroba Alzheimera — uposledzenie wptywajace na kilka

zdolnosci poznawczych, zachowanie i osobowos¢
Choroba Parkinsona wptywa na zdolnosci méwienia
i ruchowe pacjenta

4 www.mp.pl/szczepienia/artykuly/
przegladowe/155472,glin-w-szczepionkach-jak-
odpowiedziec-na-obawy-rodzicow.

5 Is aluminum exposure a risk factor for
neurological disorders? Elif Inan-Eroglu and
Aylin Ayaz, www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/
PMC6040147, published 6.06.2018 r.
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aluminium vs. stal kwasoodporna

utrzymuja, ze: ,,Powszechnie przyjmuje sie,
ze aluminium jest rozpoznang neurotoksy-
ng, ktéra moze powodowac neurodegene-
racje. Wptywa na wiecej niz 200 waznych
reakcji biologicznych i powoduje negatyw-
ne skutki dla o$rodkowego uktadu nerwo-
wego, a wsrod reakcji, na ktore wptywa,
istniejg mechanizmy skutkujgce w prze-
biegu rozwoju mdzgu, takie jak transport
aksonalny, synteza neuroprzekaznikow,
transmisja synaptyczna, fosforylacja lub
dezfosforylacja biatek, degradacja biatek,
ekspresja gendw, peroksydacja i reakcje
zapalne”.

W tej samej pracy mozemy przeczytac,
jaka ekspozycja i z ktorych zrédet jest dla
nas naturalna lub nadmierna. I tak, naj-
wiecej aluminium pochodzi z zanieczysz-
czonej zywnosci, dodatkow do zywnosci,
wody i akcesoriow kuchennych wykona-
nych z uzyciem tego metalu. Poziom za-
nieczyszczenia poszczegolnych produktow
zywnosciowych zalezy od reakcji zachodza-
cych pomiedzy sktadnikami pokarmu a ak-
cesoriami podczas przetwarzania i prze-
chowywania.

Zanieczyszczenie gleby aluminium po-
woduje przedostanie sie go za pomoca
wody (jesli pH wynosi mniej niz 4,5-5,0)
— poprzez system korzenny — do rosliny.
A poniewaz roéliny (w tym pasze) sta-
nowig pokarm zwierzat hodowlanych,
to one réwniez zawierajq ten metal, np.
jaja czy mleko. Z przytaczanego arty-
kutu dowiemy sie rowniez, ze wiekszos¢
produktéw pochodzenia zwierzecego za-
wiera < 1 pg/g tego pierwiastka. Ekspo-
zycja na aluminium z zywnosci zwieksza
sie, gdy do jej przetwarzania, gotowania,
pieczenia czy przechowywania (chocby
w alufolii) stosuje sie utensylia z zawar-
toscig aluminium.

CHOROBA ZAWODOWA?

JAKA?

W przypadku kontaktu z urzadzeniami z za-
wartoscig aluminium, zwtaszcza w branzy
gastronomicznej, w tym piekarniczej i cu-
kierniczej, wazne sg tez czynniki takie jak:
czas ekspozycji i temperatura, sktadniki, pH
i istnienie innych substancji (kwasow orga-
nicznych, soli i innych jonéw), ktére moga
wzmagac migracje aluminium do zywnosci.
Stosowanie akcesoriow aluminiowych do
kontaktu z zywnoscig, takg jak produk-
ty kwasne: pomidor, ogdrek konserwowy
i ocet, réwniez powoduje wzrost migracji.

Problem choréb zawodowych zwigzanych
z codzienng ekspozycjg na aluminium
nie jest czesto poruszany. Niezaleznie
od tego, czy jestesmy wiasciciela-
mi, czy pracownikami cukierni lub
piekarni, powinni$my zdawac sobie
sprawe, ze organizm ludzki po diuz-
szym czasie moze odnotowac deficy-
ty poznawcze, niedobory uwagi i kto-
poty z przyswajaniem wiedzy. Moga
pojawic sie zaburzenia werbalne lub
wzrokowe i problemy z ,tworzeniem
koncepcji”. Warto wiec rozwazy¢ bez-
pieczne metale jako alternatywny suro-
wiec do kontaktu nie tylko z zywnoscia,
ktéra oferujemy klientom, ale takze z czto-
wiekiem zajmujgcym sie nadzorowaniem
lub realizacja codziennej produkcji.
Kiedy zmiana sytuacji nie jest mozliwa,
to warto, aby osoby narazone na czesty
kontakt z aluminium dbaty o regularne
spozywanie wapnia i magnezu, a takze
aby czesto korzystaty z dobrodziejstw
sauny, ktéra wspiera oczyszczanie orga-
nizmu z toksyn.

NIBY LEKKI, ALE CIEZKI

0O ile takie metale, jak: miedz, cynk, kobalt,
mangan czy zelazo, sg niezbedne dla utrzy-
mania organizmu w zdrowiu, to metale ciez-
kie, takie jak nieco mniej toksyczne alumi-
nium czy bardzo toksyczne: otéw, rte¢ czy
kadm, sg niepozadane w ciele cztowieka.
Badania brazylijskich naukowcow pokazujg®
niepokojacy aspekt dziatania aluminium,
a mianowicie to, ze juz nawet 60-dniowa
obecnos¢ w diecie zmniejsza liczbe plem-
nikéw, uposledza histologie jader, zwiek-
sza stres oksydacyjny w narzadach rozrod-
czych i generuje stan zapalny w jadrach.
Badanie to (przeprowadzone na szczurach)
pokazuje konsekwencje spozywania alumi-
nium i ryzyko dla zdrowia reprodukcyjnego
cztowieka.

ALUMINIUM MOZE
POWODOWAC RAKA

Aluminium nie zostato sklasyfikowane pod
wzgledem rakotwdrczosci’, ale ,jego pro-

6 Martinez C.S., Escobar A.G., Uranga-Ocio J.A.

et al., Aluminum exposure for 60 days at human
dietary levels impairs spermatogenesis and
sperm quality in rats, www.ncbi.nlm.nih.gov/
pubmed/28823769, published: 18.08.2017 r.

7 Krewski D., Yokel R.A., Nieboer E. et al., Human
health risk assessment for aluminium, aluminium oxi-
de, and aluminium hydroxide, www.ncbi.nlm.nih.gov/
pmc/articles/PMC2782734; published: 25.11.2009 r.

dukcja” zostata uznana za rakotwdrcza dla
ludzi przez Miedzynarodowg Agencje Badan
nad Rakiem (IARC). W niektdrych krajach
istniejg ograniczenia zawodowe w zakre-
sie narazenia na pyt aluminiowy i tlenek
glinu. W $rodowiskach innych niz zawo-
dowe ustalono limity spozycia w zywnosci
i wodzie pitnej.

FEDERALNY INSTYTUT OCENY
RYZYKA OSTRZEGA!

Ze wzgledu na poziom narazenia na glin
w 0golnej populacji, ktory i tak jest wy-
soki, oraz wrazliwe grupy konsumentéw,
takie jak mate dzieci i osoby starsze (...),
nalezy dotozyc¢ wszelkich staran, aby zmi-
nimalizowa¢ kazde mozliwe do uniknie-
cia, dodatkowe spozycie aluminium, dzie-
ki zastosowaniu powlekanych tacek (jesli
aluminiowych) lub wykonanych z innych
materiatows.
kkk

Nasz organizm nie potrzebuje aluminium
i nie przyswaja go. Wrecz go sobie ,nie
zyczy”, traktuje jak oczywisty toksyne,
ktéra destabilizuje prace uktadu immu-
nologicznego i wielu innych systemow.
Warto wiec $wiadomie go eliminowac
z zycia, jak chocby przez niespozywanie
produktow zawierajgcych aluminium czy
niedotykanie aluminiowych powierzchni.
Warto zainstalowac filtr na kran z woda,
ktdra nalewamy do czajnika, by zaparzy¢
kawe czy herbate, gdyz czesto to whasnie
siarczan glinu jest stosowany do jej klaro-
wania ($cieki przemystowe sg uzdatniane
do wody pitnej).

W medycynie obowigzuje zasada primum
non nocere (z tac. ,po pierwsze nie szko-
dzi¢"), znana od czaséw Hipokratesa. Je-
éli wiec istnieje choc cien podejrze-
nia, ze nasza produkcja, wyrdb czy
ustuga moze przyczynic sie do utraty
zdrowia klientéw, to w jakim swietle
stawiamy nasza marke? Najlepiej zo-
rientowac sie w dostepnosci alterna-
tywnych urzadzen i akcesoriow, wy-
konanych z bezpiecznej stali, ktore
nie beda w zadnym stopniu oddziaty-
wac na dtugos¢ i jakosc¢ zycia klienta,
gdyz to pozwoli nam na utrzymanie
réwniez wlasnej rodziny w zdrowiu
i spokoju na diugo. u

8 BFR: www.bfr.bund.de/cm/364/bfr-consumer-
monitor-2017-special-aluminium-in-the-food-
sector.pdf.



NrH-HE-6071-127/170
Wakmy do 2030-05-12

FORM WYPIEKOWYCH.
OD 20 LAT NAJWYZSZEJ JAKOSCI FORMY
WYPIEKOWE ZAWSZE W ROZSADNEJ CENIE

® +48 604 694 813 Monika Korzeniewska
® +48 604 251 456 Tomasz Korzeniewski

® e-mail: biuro@korzeniewscy.eu

Smaczny, zdrowy chleb to nie tylko dobry sktad, ale réwniez odpowiednia forma niezagrazajaca
w najmniejszym stopniu zdrowiu konsumenta. Coraz wiecej klientéw zwraca uwage na sktad pieczywa, chce
wiedzied takze, czy sam wypiek nie zagraza zdrowiu. Piekarzu, wybierajac formy, kupuj madrze.
Ponizej zamieszczamy kilka rzetelnych informacji, dzigki ktérym mozna zaproponowac konsumentom
dobre pieczywo, bez narazania ich na utrate zdrowia, a jednoczes$nie zapewni¢ sobie solidne
rozwiazania na lata. Po wigcej informacji zapraszamy wkrétce na strone www.korzeniewscy.eu.



Dlaczego (TAK) Stal Kwasoodporna
(gat. wg norm: AISI 304, DIN 18/10,
EN 1.4301) — Do produkcji form wypie-
kowych wybieramy stal kwasoodporna.
Dlaczego? Poniewaz jest to obecnie jedy-
ny bezpieczny materiat w ktérym mozna
wypiec kazdy gatunek pieczywa. Spawane
(NIE! Zgrzewane) formy ze stali kwasood-
pornej sg pierwszym wyborem piekarzy,
ktérzy dbajg nie tylko o jakos¢ pieczywa,
ale réwniez o swoje finanse. Stal kwaso-
odporna jest tatwa w czyszczeniu, mozna
my¢ w zmywarkach, nie ma narazenia na
zarysowania powtok, nawet po wielu latach
uzytkowania wyczyszczone zestawy spawa-
ne (NIE! Zgrzewane) wygladaja jak nowe.
Dlaczego (NIE) Stal Nierdzewna - Wg
oficjalnej informacji z NIZP-PZH stale nie-
rdzewne (np. 1.4509, 1.4016) nie posiada-
jace w sktadzie niklu nie moga otrzymac
atestu do kontaktu z zywnoscig. Do kon-
taktu z zywnoscig przeznaczone s3 stale
nierdzewne z tzw. grupy 300. Piekarzu,
jezeli Twoje formy ze stali nierdzew-
nej ,trzymaja magnes” to znaczy, ze
zostates wprowadzony w biad, ponie-
waz taka stal nie jest dopuszczona do
kontaktu z zywnoscia!

Dlaczego (NIE) AluSteel i Aluminium
— Wg aktualnych atestow NIZP-PZH alu-
minium (metal neurotoksyczny) nie moze
by¢ stosowane do przygotowywania po-
traw kwasnych i stonych. W przypadku
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artykut promocyjny

podgrzewania juz w temperaturze ok. 150
stopni, przenikanie aluminium do zywnosci
jest alarmujgce. Naukowcy jednoznacznie
potwierdzajg, ze pieczenie w aluminium
stanowi bardzo powazne zagrozenie dla
zdrowia, zwilaszcza gdy w aluminiowych
naczyniach przygotowywane sg kwasne lub
stone potrawy. W przypadku zarysowania
powtoki aluminiowej w AluSteel produkt
dodatkowo ma kontakt ze stalg, ktdra nie
jest dopuszczona do kontaktu z zywnoscia,
a zarysowana powierzchnia w kontakcie
z wilgocig bardzo szybko rdzewieje. Na
rynku niemieckim nawet folia alumi-
niowa ma napis , nie stosowac do po-
traw kwasnych i stonych”.

Dlaczego (NIE) Powloki Nieprzywie-
ralne — Jako$¢ chleba zalezy rowniez od
tego czy byt wypieczony naturalnie czy
»Lugotowany” w powtokach nieprzywieral-
nych. Powtoki nieprzywieralne w poréow-
naniu z tradycyjnym nattuszczaniem sag
bardzo kosztowne, a kazde drobne uszko-
dzenie i dalsze stosowanie naraza zdrowie
konsumentéw. Decydujac sie na powto-
ki nie ma powrotu do stanu pierwotnego
przez co stajemy sie uzaleznieni od nakia-
dania kolejnych powtok w przypadku uszko-
dzenia. W tym temacie polecamy ROZPO-
RZADZENIE KOMISJI (UE) 2017/1000 z dnia
13 czerwca 2017 oraz opinie ekspertow
ONZ ds. chemii (posiedzenie odbyto sie
w dniach 17-21.09.2018), ktdrzy uznali, ze

do listy zakazanych substancji w ramach
Konwencji Sztokholmskiej powinno sie do-
dac przemystowy kwas perfluorooktanowy
(PFOA) oraz jego pochodne.

Dlaczego (NIE) Formy ttoczone — Co-
raz wiekszej ilosci konsumentdw ksztatt
chleba z zaokraglonymi naroznikami koja-
rzy sie ze ztymi nawykami produkcyjnymi.
Widzac taki chleb np. ,zytni na zakwasie”
mamy wielkie prawdopodobienstwo, ze
miat kontakt z trujagcym aluminium, albo
z powtokg nieprzywieralng ,réznej jakosci”.
Szansa, ze tak wygladajacy chleb ,na za-
kwasie” miat bezpieczny dla zdrowia wypiek
jest naprawde niewielka (oczywiscie chleb
o ,tradycyjnym” ksztatcie réwniez nie daje
100% gwarancji ze wypiek byt bezpieczny
dla zdrowia, ale jest zdecydowanie wieksze
prawdopodobienstwo)

Dlaczego (NIE) Formy zgrzewane -
Kazdy kto kiedykolwiek uzywat form zgrze-
wanych wie jak nietrwata jest to metoda
faczenia réznych gatunkow stali (zwlasz-
cza tych korodujacych z kontakcie z wilgo-
Cig). Bardzo czesto podczas intensywnego
uzytkowania zgrzewane zestawy form dosc¢
szybko ulegajg uszkodzeniom, co powoduje
dodatkowe straty finansowe. Formy ze stali
kwasoodpornej w catosci spawane pracujg
przez wiele lat i nie ma mozliwosci, zeby
jaki$ element odpadt — tak wykonane for-
my sg gwarancjg wieloletniego, zdrowego
i ekonomicznego wypieku. [

W 2019 roku z okazji 20-lecia mamy dla Panstwa oferte specjalng na zestawy form wypiekowych.

Spawane (NIE zgrzewane!) formy wypiekowe ze stali kwasoodpornej sg najlepszym wyborem dla piekarza.

ZESTAW FORM WYPIEKOWYCH

ZE STALI KWASOODPORNE]
(WZMOCNIONY DO SZTAPLOWANIA)
Wymiary formy w srodku (mm)

Dot — 175 x 80, Géra — 185 x 90
Wysokos¢ — 80

Dtugo$c¢ zestawu — 580

Zestaw 4-krotny — od 142 zi netto*
Zestaw 5-krotny — od 149 zt netto*
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*Cena zalezy od liczby
zamawianych zestawdw

www.korzeniewscy.eu

ZESTAW FORM WYPIEKOWYCH

ZE STALI KWASOODPORNE]
(STANDARD)

Wymiary formy w srodku (mm)

Dot — 175 x 80, Géra — 185x90
Wysokos¢ — 80

Dtugoéc¢ zestawu — 580

Zestaw 4-krotny — od 129 z} netto*
Zestaw 5-krotny — od 136 zt netto*
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