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Szkodliwe czynniki chemiczne
w placdwkach gastronomicznych

W zakfadach gastronomicznych, niezaleznie od ich rodzaju i wielkosci, wystepuja
réznego rodzaju czynniki stwarzajace zagrozenia dla zdrowia pracownikow. Moga
one niekorzystnie wptywac na stan zdrowia oséb zatrudnionych na réznych sta-
nowiskach, np. kucharza czy kelnera. Do czynnikéw mato rozpoznanych i czesto
lekcewazonych przez pracodawcow nalezg czynniki chemiczne stosowane lub
powstajace podczas prac w zaktadach gastronomicznych.

W artykule zebrano informacje zwiazane z wystepowaniem substancji chemicz-
nych na stanowiskach pracy w placowkach gastronomicznych.

Harmful chemical factors in eateries

Various kinds of factors are found in eateries. They can be harmful for the health
of workers at different workstations, e.g., cooks and waiters. Chemical compounds
used or formed during different gastronomic tasks are often little known and
employers disregard them. This article discusses various chemical substances and
preparations present at workstations in commercial kitchens.

Wstep

Gastronomia (z grec. gaster—zotadek, némos—
prawo, ustawa) to rodzaj dziatalnosci gospodarczej
polegajacej na prowadzeniu placowek gastrono-
micznych, a takze sztuka przyrzadzania i podawania
potraw zgodnie z fachowa wiedza kulinarng.

W4rdd placowek gastronomicznych, wg danych
Gtéwnego Urzedu Statystycznego wyrdznia sie [1]:

¢ sezonowe placowki gastronomiczne - pla-
cowki uruchamiane okresowo i dziatajgce nie dtuzej
niz 6 miesiecy w roku kalendarzowym (z wyfacze-
niem ruchomych punktéw sprzedazy detalicznej
i automatow sprzedazowych)

e restauracje — zaktady gastronomiczne do-
stepne dla ogdtu konsumentdw, z petng obstuga
kelnerskg, oferujace codziennie wyzywienie o sze-
rokim asortymencie potraw i napojéw

¢ bary — placowki gastronomiczne prowadzace
dziatalno$¢ o charakterze zblizonym do restauracji
z asortymentem ograniczonym do potraw i towa-
row popularnych; do tej grupy zaliczana jest rowniez
dziatalno3¢ kawiarni, herbaciarni, piwiarni

o stotowki — placowki zbiorowego zywienia
zapewniajace w pierwszej kolejnosci okreslonym
grupom konsumentéw positki: obiadowe, $niada-
niowe, jednodaniowe itp.

¢ punkty gastronomiczne — placowki gastrono-
miczne z ograniczona dziatalnoscig gastronomiczna,
takie jak: smazalnie, pijalnie, lodziarnie, bufety w ki-
nach, na stadionach, dworcach, stacjach paliw itp.

Rozwéj gastronomii w Polsce

Zmiany gospodarcze w latach 90. XX w., wsta-
pienie do Unii Europejskiej, wzrost zamoznosci
spofeczerstwa spowodowaty nasilenie ruchu tury-
stycznego, ktory wptynat na rozwdj ustug gastrono-
micznych w naszym kraju. W Polsce dziataja obecnie
zaréwno duze sieci restauracji miedzynarodowych,
jak i mate niezalezne punkty gastronomiczne.

Na koniec 2007 r. [2] dziatato w kraju 89 tys.
placbwek gastronomicznych (statych i sezono-
wych). Najliczniej reprezentowane byty bary, ktére
stanowity 43,1% wszystkich placéwek, punkty
gastronomiczne - 37,2%, restauracje - 12,3%
i stotowki—7,4% (tabela 1.).

Na sektor prywatny przypada 86,8 tys. pla-
céwek gastronomicznych, czyli 97,5% ogétu.
W 2006 r. zwiekszyta sie liczba restauracji, nato-
miast zmalata liczba stotéwek, baréw i matych
punktow gastronomicznych. Pracownicy placowek
gastronomicznych to przede wszystkim: kucharze,
pomocnicy kucharzy, barmani, a takze kelnerzy
i personel sprzatajacy.

Czynniki zagrozef w gastronomii

W zaktadach gastronomicznych wystepuje
zespbt prac wstepnych, obejmujacych czyszczenie,
mycie, sortowanie i obieranie surowcow. Sa to tzw.
prace brudne, ktére wymagaja oddzielenia ich od
dalszych etapow produkgji (tzw. prac czystych),
w ktérych obrobce podlega juz surowiec oczysz-
czony.
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Pracownik gastronomii, w zaleznosci od wielko-
8ci i rodzaju zaktadu, ma do dyspozycji odpowied-
nie urzadzenia i narzedzia reczne. Najczesciej sa
wykorzystywane: kuchnie gazowe lub elektryczne,
kuchenki mikrofalowe, piekarniki, frytkownice i gril-
le, tostery, lodowkiizamrazarki, piece konwekcyjne,
zmywarkiizlewozmywaki, elektryczne maszyny do
mielenia miesa i rozdrabniania warzyw oraz garnki
i drobny sprzet kuchenny.

W zaktadach gastronomicznych, niezaleznie
od ich rodzaju i wielkoici wystepuja réznego ro-
dzaju czynniki stwarzajace zagrozenia dla zdrowia
pracownikéw. Moga one niekorzystnie wptywac
na stan zdrowia oséb zatrudnionych na réznych
stanowiskach, np. kucharza czy kelnera.

Do podstawowych zagrozef w zaktadach ga-
stronomicznych zaliczy¢ mozna m.in. wynikajace
Z niewfasciwego stanu maszyn, urzadzef i narzedzi
porazenia pradem, zagrozenia wybuchem gazu,
pozarem i poparzeniami, hatas oraz niska, a takze
wysoka temperature. Branza gastronomiczna jest
jedna z tych gatezi gospodarki, w ktérych wypadki
przy pracy, zwtaszcza |zejsze, zdarzaja sie stosunko-
wo czesto. Najczesciej sa to: potkniecia, dZwigniecie
nadmiernego ciezaru, poslizgniecie na mokrej pod-
todze, uderzenie spadajacym przedmiotem, wypadki
wynikajace ze ztego stanu technicznego narzedzi
pracy lub niewtasciwego ich stosowania.

Do czynnikdw mato rozpoznanych i czesto lek-
cewazonych przez pracodawcéw naleza substancje
chemiczne stosowane lub powstajace podczas prac
w zaktadach gastronomicznych.



CZYNNIKI CHEMICZNE

Tabela1  niebezpiecznych dla zdrowia i sSrodowiska. Poziom
LICZBA PLACOWEK GASTRONOMICZNYCH W LATACH 2002-2007 [2] WWA w zywnosci, podobnie jak poziom HAA, za-
Number of eateries in 2002-2007 [2] lezy gtdwnie od metody przygotowywania positku,
Lata (stan w dniu 31 XI) p— a Lak;e od occijleg’rcl)scli Zrodta C|ep’r§ Qd Zywnosdi,
Rodzaje placéwek — rodzaju urzadzenia do gotowania i zawartosci
gastronomicznych 2002 2005 2006 | ogdtem - thuszczu w artykule spozywczym.
sektor publiczny | sektor prywatny Podczas grillowania z ttuszczu wytapia-
Ogodtem 84342 92072 | 90330 | 88995 2237 86758 nego i kapiqcego na rozzarzone Wlee moga
Restauracje 8519 9716 | 10265 | 10927 160 10767 powstawac lotne weglowodory aromatyczne. Im
Bary 36436 | 40834 | 39691 | 38391 346 38 045 wyzsza temperatura obrébki oraz bardziej cisty
Stolowki 7010 | 6950 | 6657 | 6576 1317 5259 kontakt migsa ze ZrGdtem ogrzewania, tym migso
Punkty gastronomiczne | 32377 | 34572 | 33717 | 33101 414 32687 jest bardziej zrumienione i zawiera wigcej amin
heterocyklicznych. Natomiast grillowanie migsa
Tabela 2 peklowanego i konserqu_vanego saletra sprawig,
ZANIECZYSZCZENIA POWIETRZA WYSTEPUJACE W ZAKLADACH GASTRONOMICZNYCH ze pod wptywem wysokiej temperatury nastgpuje
i ——— roz_k’rad:a\me sie saletry i powstawanie toksycznych
zwiazk6w — nitrozoamin.
Zanieczyszczenie Zrodto emisji W tabeli 2. zestawiono chemiczne czynniki szko-
Formaldehyd grille dliwe dla zdrowia pracownikdw, mogace wystepowac
NO, piece i palniki gazowe i na paliwa ciekte W powietrzu stanowisk pracy w zakfadach gastrono-
Co,, €O piece i palniki gazowe i na paliwa ciekte, kominki, grille micznych podczas przygotowywania positkow.
WWA palenie drewna i wegla w grillach e
AA, HAA smazenie, opiekanie, grillowanie mies Na](Z@%(IEI stosowane .
Nitrozoaminy grillowanie migsa peklowanego i konserwowanego saletra w placom_lkach ga_lstronomlcznych
Akroleina smazenie na ttuszczu SUbStanqe chemiczne
Acetaldehyd pieczenie Podczas typowych czynnosci zwigzanych z go-
Lotne zwigzki organiczne (VOC) gotowanie towaniem, smazeniem czy przygotowywaniem
Dym | inne aerozole palenie, gotowanie, srodki chemiczne w aerozolu, piece lub kominki potraw, pracov@_icy zak+ad6w gastronomic;nych
na drewno maja kontakt z réznego rodzaju substancjami che-

Gtowne przyczyny
powstawania zagrozei chemicznych
w gastronomii

Zaréwno podczas typowych czynnosci zwiaza-
nych z gotowaniem, smazeniem czy przygotowy-
waniem potraw, jak i podczas czynnoscizwigzanych
ze sprzataniem, dezynfekcja czy myciem naczy,
pracownicy zaktadéw gastronomicznych majg kon-
takt z réznego rodzaju substancjami chemicznymi.

Szkodliwe czynniki chemiczne moga powstawac
podczas tradycyjnych proceséw termicznej obrobki
stosowanych w gastronomii, a wiec podczas goto-
wania lub smazenia. Wykorzystywanie w procesie
gotowaniaréznorodnych surowych produktéw powo-
duje, ze wzrasta poziom wielosktadnikowych par emi-
towanych do pomieszczer kuchennych. W zaleznosci
od rodzaju pracy w kuchni i stosowanych urzadzer,
sktad emitowanych mieszanin moze by¢ rézny.

Wysoka temperatura i dtugi czas przetwarzania
produktoéw spozywczych, sprzyja powstawaniu np.
heterocyklicznych amin aromatycznych (HAA) i wie-
lopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych
(WWA) z naturalnych sktadnikéw w zywnosci.

llo3¢ i rodzaj powstajacych substancji szko-
dliwych zalezy gtéwnie od temperatury i czasu
trwania procesdéw gotowania czy smazenia. Proces
gotowania w temperaturze powyzej 100 °C moze
prowadzi¢ do przeksztatcania zawartych w pozy-
wieniu aminokwasow, jak fenyloalanina, treonina
ialanina, kreatyna i cukier w heterocykliczne aminy
aromatyczne. Heterocykliczne aminy aromatyczne
czesto powstaja takze podczas smazenia, opiekania
czy grillowania potraw miesnych [3]. Zastosowanie
innej metody przyrzadzania potraw miesnych, tzn.

nizszych temperatur np. podczas duszenia i wypie-
kania lub wstepnego kilkuminutowego opiekania
w mikrofalach spowoduje, ze heterocykliczne aminy
aromatyczne nie beda powstawaty.

Podczas smazenia powstajg rowniez zwiazki
Maillarda [4], czyli potaczenia cukréw i biatek. Nada-
ja one potrawie ztote zabarwienie oraz specyficzny
smak i aromat.

Negatywnym skutkiem smazenia jest przedosta-
wanie sie do potrawy produktéw rozktadu ttuszczu,
azwlaszcza akroleiny, ktéra jest sklasyfikowana jako
czynnik rakotworczy kat. 1. Akroleina wydziela sie
takze w wyniku dtugiego ogrzewania masta w wy-
sokiej temperaturze, np. podczas smazenia.

W kuchniach, w ktérych przyrzadzane sa po-
trawy smazone i grillowane w powietrzu, moze
wystepowac podwyzszone stezenie formaldehydu,
aw powietrzu piekarni — acetaldehydu [5].

Procesy gastronomiczne, w ktorych takie
produkty, jak maka, ttuszcz, cukier, skrobia czy
olej poddawane sa szybkiej obrébce w wysokiej
temperaturze moga by¢ Zrédtem zwigzkow orga-
nicznych, w tym: n-alkanéw, wielopierscieniowych
weglowodoréw aromatycznych (WWA), kwasow
tuszczowych, a takze amin aromatycznych (AA)
[6] 1 wymienionych juz wczedniej heterocyklicznych
amin aromatycznych (HAA).

Kazdy proces kulinarny, w ktérym stosuje sie
silne ogrzewanie lub zachodzi niecatkowite spalenie
substancji organicznych, moze przyczynia¢ sie do
powstawania szkodliwych wielopierscieniowych
weglowodoréw aromatycznych. Podkresli¢ nale-
2y, ze zwiazki te nie wystepuja pojedynczo, lecz
zawsze w mieszaninie. Sposréd ponad 250 sub-
stancji zaliczanych do WWA, 16 jest szczegblnie

micznymi celowo dodawanymi do potraw, czy
uzywanymi w kuchni. Sg to substancje chemiczne
zaréwno nieorganiczne, jak i organiczne, np.:

* wodoroweglan sodu, czyli soda oczyszczona,
stosowany w proszku do pieczenia lub w zywnosci
jako regulator pH

¢ chlorek sodu, czyli s6l kuchenna

¢ chlorek amonu, o nazwie zwyczajowej salmiak,
stosowany w produktach spozywczych jako srodek
spulchniajacy i konserwujacy

 amoniak do pieczenia, czyli kwasny weglan
amonu

e ocet, czyli wodny roztwor kwasu octowego
6% lub 10%
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o kwas 2-hydroksy-1,2,3-propanotrikarboksylowy,
czyli popularny kwas cytrynowy

o ttuszcze jadalne.

Podczas przygotowywania potraw w restaura-
cjach, barach i punktach gastronomicznych typu
fast food personel kuchenny ma do czynienia
z substancjami chemicznymi stosowanymi jako
dodatki do zywnosci (najczesciej w liczbie od kilku
do kilkunastu), niebedacymi typowymi sktadnikami
zywnosci, ktére maja wartosci odzywcze lubich nie
maja, dodawanymi w celu stworzenia wrazenia
smaku i zapachu podobnych do naturalnego, zmia-
ny konsystencji i koloru oraz przedtuzenia terminu
przydatnosci do spozycia.

Chemiczne dodatki do Zywnosci mozna
og6lnie podzieli¢ na:

¢ kompozycje smakowo-zapachowe, zwane
czasami mieszankami aromatyzujacymi

e barwniki do zywnosci, np. czerwief kosze-
nilowa, stosowana do barwienia wedzonych ryb
i namiastek tososia, w budyniu w proszku, cukier-
kach pudrowych

e emulgatory i zageszczacze

¢ srodki spulchniajace i inne $rodki zmieniajace
konsystencje produktéw, np. octan etylu, cytrynian
trietylu, alkohol etylowy, propan-1,2-diol

o konserwanty (substancje chemiczne przedtuza-
jace wartos¢ konsumpcyjng zywnosci przez zapobie-
ganie zmianom wywotywanym przez czynniki biolo-
giczne - drobnoustrojei fizykochemiczne - utlenianie),
np. kwas sorbinowy (sorbowy) i jego sole, stosowane
w margarynie, serach fromage fin, dzemach niskosto-
dzonych, warzywach kwaszonych w beczkach

* przeciwutleniacze, stabilizatory — zwiazki
przedtuzajace trwatos¢ produktéw, np. kwas
askorbinowy dodawany do wina, mleka, konserw
miesnych, wyrob6w cukierniczych trwatych, maki
i przetwordw zbozowych —wszystkich przetworéw
przechowywanych dtuzej niz 3 miesiace.

Wszystkie te dodatki moga by¢ naturalne (uzy-
skiwane bezposrednio z produktéw naturalnych),
identyczne z naturalnymi (syntezowane przez
cztowieka, ale o identycznej strukturze chemicznej
jak zwiazki naturalne) i sztuczne.

Wszystkie dopuszczone do stosowania dodatki
do zywnosci umieszczone s na tzw. Liscie E. Zawiera
onaspis chemicznych dodatkéw do zywnosci, ktére
zostaty uznane przez wyspecjalizowane instytucje
Unii Europejskiej za bezpieczne i dozwolone do
uzycia. Obowigzek umieszczania na etykietach
kodéw E umozliwia przynajmniej konsumentom
wyeliminowanie tych produktéw, ktére zawierajg
nieakceptowane przez nich dodatki do zywnosci.

Dopuszczalne w Polsce ilodci dodatkéw do
zywnosci okredla rozporzadzenie ministra zdrowia
z dnia 18 wrzesnia 2008 r. w sprawie dozwolonych
substancji dodatkowych (DzU nr 177, poz. 1094).

Innym Zrédtem substancji chemicznych, z kto-
rymi majg kontakt pracownicy zakfadéw gastro-
nomicznych, sa wszelkiego rodzaju preparaty do
utrzymywania czystosci (detergenty, substancje
lub mieszaniny substancji chemicznych, stanowigce
aktywny czynnik wszystkich srodkéw czystosci,
m.in. ptynéw do mycia i ptukania naczyn, srodkow
do czyszczenia grillbw i podgrzewaczy, srodkéw
odwapniajacych, srodkow dezynfekujacych).

W tabeli 3. zestawiono substancje chemiczne
wymienione w wykazie do rozporzgdzenia mini-
stra zdrowia z dnia 28 wrzesnia 2005 r. w sprawie

Tabela 3

PRZYKtADOWE PREPARATY STOSOWANE W POMIESZCZENIACH KUCHENNYCH | DANE O NIEBEZPIECZNYCH
SUBSTANCJIACH CHEMICZNYCH WCHODZACYCH W ICH SKtAD

Sample chemical preparations used in commercial kitchens and data on the dangerous chemicals they are composed of

Zastosowanie Sktadnik Klasyfikacja* Zawartosc, % Nr CAS
preparatu - niebezpieczna
substancja chemiczna

Ptyn do zmywarek | wodorotlenek sodu Xn, R65 5-10 64742-47-8
profesjonalnych

wodorotlenek potasu Xn:R22, C;R35 5-10 1310-58-3
Czyszczenie grilla, wodorotlenek sodu C,R35 5-25 1310-73-2
piekarnikow, blach

anionowe Srodki - 1-5 85711-69-9

powierzchniowo czynne

amoniak, roztwor C,R34,N, R50 0,1-1 1336-21-6
Czyszczenie kwas fosforowy (V) C,R34 5-15 7664-38-2
i dezynfekowanie
kuchni kwas cytrynowy - 5-15 71-92-9
Czyszczenie maszyn | weglan sodu Xi, R36 60-80 497-19-8
do kawy (ekspresow)
Usuwanie kamienia | kwas fosforowy (V) C,R34 25-40 7664-38-2
z materiatow
kwasoodpornych
Nab{yszczanLcy ptyn | propan-2-ol F RN 10-15 67-63-0
do zmyware Xi, R36, R67
Mycie i dezynfekcja | wodorotlenek sodu C,R35 >5 1310-73-2
Scian, podtog,
pojemnikéw podchloryn sodu C,R34,R31,N;R50 | <5 aktywnego chloru |7681-52-9

* Xn - produkt szkodliwy; C - produkt zracy; Xi—
produkt wysoce tatwopalny.

produkt draznigcy; N — produkt niebezpieczny dla srodowiska; F -

Zwroty wskazujace rodzaj zagrozenia: R11 - produkt wysoce fatwopalny; R22 - dziata szkodliwie po potknieciu; R31 -
w kontakcie z kwasami uwalnia toksyczne gazy; R34 - powoduje oparzenia; R35 — powoduje powazne oparzenia; R36 -
dziata draznigco na oczy; R50 — dziata bardzo toksycznie na organizmy wodne; R65 - dziata szkodliwie; moze powodowaé
uszkodzenie ptuc w przypadku potkniecia; R67 — pary mogace wywotywac odczucie sennoci i zawroty gtowy.

wykazu substancji niebezpiecznych wraz z ich kla-
syfikacja i oznakowaniem (DzU nr 201, poz. 1674),
a ktére wystepuja w preparatach czyszczacych
i dezynfekujacych przeznaczonych do uzywania
w profesjonalnych kuchniach.

Podsumowanie

Dane literaturowe wskazujg, ze na stanowiskach
pracy w placéwkach gastronomicznych istnieje
narazenie zawodowe na wiele szkodliwych sub-
stancji wystepujacych podczas typowych czynnosci
zwigzanych z przygotowywaniem potraw, w tym
gotowaniem i smazeniem, a takze podczas czyn-
nosci zwigzanych ze sprzataniem, dezynfekcja czy
myciem naczyn.

Wsréd czynnikéw chemicznych stanowigcych
zagrozenie dla zdrowia pracownikéw zatrudnionych
w zaktadach gastronomicznych wiekszos¢ stanowig
substancje wykazujace dziatanie draznigce na ukfad
oddechowy. Sa wirdd nich réwniez substancje skla-
syfikowane jako dziatajgce toksycznie przez drogi
oddechowe, w kontakcie ze skéra i po potknieciu
(np. akroleina), zaliczone do grupy rakotworcze
kat. 3., czyli o ograniczonych dowodach dziatania
rakotwdrczego (np. formaldehyd) oraz substancje
mogace wywotywa¢ zmiany nowotworowe i po-
wodowat dziedziczne wady genetyczne, jak np.
wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne,
ktore moga powstawaé w wyniku przetwarzania
zywnosci w wysokich temperaturach. Substancje
te nie sg celowo wprowadzane do uzytku i stoso-
wane w zakfadach gastronomicznych, moga jednak
wystepowac w Srodowisku pracy w wyniku emisji
do powietrza podczas procesdw termicznej obrébki
produktéw zywnosciowych.
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