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Streszczenie
W artykule przedstawiono sytuacje prawng dotyczaca zagrozenia zwigzanego
z zafatlszowaniem srodka spozywczego, w UE i w Polsce. Omowiono metody stosowane do
wykrywania zafalszowan migsa i produkowanych z niego wyrobow, podano przyczyny
i metody fatszowania zywnosci. Zaprezentowano przyktady fatszowania migsa i przetworow
w s$wietle przeprowadzonych kontroli oraz wplyw zafalszowania migsa 1 produktow
miesnych na bezpieczenstwo zdrowotne konsumentow.

Stowa kluczowe: falszowanie, migso i produkty migsne, bezpieczenstwo konsumentow

RISKS AND IDENTIFICATION OF ADULTERATION OF FOOD
PRODUCTS FOR EXAMPLE MEAT AND MEAT PRODUCTS

Summary
The article presents the legal situation related to the threat and adulteration of the food,
in the EU and Poland. Discusses the methods used to detect adulteration of meat and meat
products, given the reasons and methods of food adulteration. The examples of falsification
of meat and meat products in the light of control and influence for - falsification of meat and
meat products in anhydrous health safety of consumers.
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WPROWADZENIE

Falszowanie zywnos$ci mialo miejsce juz od najdawniejszych czasow. Zywnos¢
podrabiano na wiele sposobow, zaréwno na etapie jej wytwarzania, jak i dystrybucji.
Fatszowane produkty mozna znalez¢ w kazdej gat¢zi przemystu spozywczego, sg wsrod nich
zarowno produkty pochodzenia roslinnego, jak i zwierzecego, napoje alkoholowe, kawa,
herbata i czekolada. Z biegiem lat zmieniaty si¢ jednak formy i sposoby falszowania. Proste
metody polegajace np. na dodaniu wody do piwa, wina, mleka czy sokow byly zastepowane
przez coraz bardziej wyspecjalizowane, takie jak: falszowanie gatunkowe migsa, ttuszczow,
zamiana surowcOw drozszych tanszymi i wiele innych, mozliwych do wykrycia jedynie za
pomoca wysoce specyficznych metod analitycznych [Sawicki 2009; Targonski, Stdj 2005].

Wybodr zywnosci przez konsumenta zalezy od wielu czynnikow, do ktorych zaliczy¢
mozna styl zycia, przekonania religijne, uwarunkowania zdrowotne, zywieniowe i inne.
Oznakowanie zywnosci powinno by¢ rzetelne i doktadne, gdyz procesy produkcji zywnosci
czesto uniemozliwiaja odroznienie poszczegoélnych sktadnikow w gotowym wyrobie.
W wiegkszosci krajow przepisy precyzuja, jakie informacje o zywnosci muszg by¢ podane,
a sktad zywnosci powinien by¢ doktadnie taki, jak podano na opakowaniu. Pomimo tego
fatszowanie zywnosci jest zjawiskiem powszechnym [Targonski 2000; Targonski, Stoj 2005].

Potwierdzenie autentycznosci rodzajowej i gatunkowej produktu oraz wykrywanie
zafalszowan jest zwykle trudne, pracochtonne 1 kosztowne. Szybki rozwoj technik
analitycznych pozwala z jednej strony na identyfikacje i iloSciowe oznaczenie nawet
sladowych ilosci wielu sktadnikow, z drugiej jednak strony postep technologiczny zwicksza
mozliwoéci falszowania zywnosci. Zywnoéé zafalszowana jest zwykle mniej cenna pod
wzgledem warto$ci odzywczej 1 wlasciwosci biologicznych. Moze takze stwarzac zagrozenie
dla zdrowia ze wzgledu na dodatek substancji niedozwolonych. Jesli jest nieprawidlowo
oznakowana, moze by¢ takze niebezpieczna, zwlaszcza gdy zawiera sktadniki alergenne.
Na fatszowaniu zywnosci korzystaja nieuczciwi przedsigbiorcy, a tracg konsumenci, gdyz
nabywaja produkt niepelnowarto$ciowy, czasami wrecz nienadajacy si¢ do spozycia. Dlatego
tez badanie tozsamo$ci w kontek$cie nazwy, pod jaka produkt jest oferowany, oraz
weryfikacja sktadu podanego na opakowaniu ze stanem faktycznym stanowia podstawe
zapewnienia wlasciwej jakosci zywnos$ci [Rak 2011; Raport Inspekcji Handlowej 2010].

Wyodrgbnienie i1 usystematyzowanie zagrozen zwigzanych z fatszowaniem zywnosci
jest bardzo istotne, chociazby ze wzglgdu na mozliwos¢ unikniecia lub zminimalizowania

strat, w tym takze ekonomicznych, ktére moga by¢ powazne, szczegdlnie po ujawnieniu
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i nagto$nieniu procederu falszowania przez media. Istnieje takze potrzeba uswiadamiania
konsumentow na temat zagrozen zwigzanych z zywnos$cia, gdyz wzrost poziomu ich wiedzy
moglby przyczyni¢ si¢ do zmniejszenia watpliwosci dotyczacych jakosci migsa i jego
przetworow i bezpieczenstwa ich spozywania oraz do zredukowania bt¢dow popeianych
przez konsumentow, majacych skutki ekonomiczne i zdrowotne [Jakubowska i wsp. 2010].

Informacje na temat pochodzenia produktow zywnosciowych maja szczegdlne
znaczenie dla §wiadomych konsumentow, dostrzegajacych zwigzek pomiedzy jako$cig
zywno$ci 1 zywienia a zdrowiem, np. zainteresowanych zywnos$cig nisko przetworzona,
naturalng, ekologiczng, funkcjonalng, jak rowniez etycznymi aspektami jej produkcji,
np. dobrostanem zwierzat czy ochrong $rodowiska naturalnego. Dlatego sledzenie
pochodzenia zywnosci i wlasciwy system jej identyfikacji maja znaczenie fundamentalne
zarowno dla przemystu spozywczego, jak i dla struktur urzgdowej kontroli zywnoSci
[Czarniecka-Skubina, Nowak 2012; Schwaggéle 2005].

Ostatnio zagadnienia te nabieraja coraz wigkszego znaczenia, gtownie z uwagi na
informacje przekazywane przez media na temat kryzysow dotyczacych bezpieczenstwa
zdrowotnego w roznych krajach. Choroba BSE, ptasia grypa, pryszczyca, obecnos¢ dioksyn
w paszach, zatrucia pozostatosciami pestycydow itp. zmienily stan $wiadomos$ci i poziom
zaufania konsumentow, a przez to sposob ich zachowania na rynku zywnosci, szczegdlnie
miesa i jego przetwordow [Gellynck, Verbeke 2001]. Przyktadowo na poczatku 2013 r. srodki
masowego przekazu donosily, iz reputacja polskiej ZywnoS$ci zostala po raz kolejny narazona
na szwank [Gazeta Wyborcza 6.02.2013]. Informowano, ze stodycze firmy Magnolia
Zz Lubska zawieraly mleko zanieczyszczone trutka na szczury, nastepnie, ze burgery
produkowane w Irlandii i eksportowane do Wielkiej Brytanii byly falszowane koning, a jej
mozliwym Zrédtem byto migso z Polski. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono,
iz migso wyslane z Polski bylo wotowing. Nie ustalono natomiast, gdzie i kiedy doszto do
zafatszowania produktu oraz dokumentacji mu towarzyszacej, ale wiadomo, ze nastgpito to
poza granicami kraju. Kolejna informacja dotyczyta trzech sieci supermarketow: Findus,
Tesco i Aldi, ktore prewencyjnie wycofaty z potek w sklepach w Irlandii mrozone lasagne
I spaghetti bolognese z dodatkiem wotowiny, z powodu obaw, ze produkty te mogly zostac
niewlasciwie oznakowane. Rok wczesniej media donosity z kolei o powszechnym stosowaniu
soli przemystowej przy produkcji zywno$ci. Zdaniem ekspertow takie informacje ciesza
zagranicznych producentow, ktorzy w polskich wytworcach widzg konkurentow.

Potrzebne jest zatem wprowadzenie zarowno skutecznej kontroli zywnosci, jak

I odpowiednich $§rodkow zaradczych czy tez metod zachecajacych do produkowania zywnoS$ci

57



Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego 2013 t. 68 nr 4

bezpiecznej i dobrej jakosci. W Polsce nad jako$cig zywnosci czuwajg Sanepid, Inspekcja
Jakosci Handlowej Artykutow  Rolno-Spozywczych, Inspekcja Ochrony Roslin
I Nasiennictwa, Inspekcja Weterynaryjna, jak rowniez Inspekcja Handlowa, ktéra ma prawo
kontrolowac¢ sklepy.

Na podstawie wynikéw badan konsumenckich dotyczacych zagrozen zwigzanych
z zywnoscia, przeprowadzonych w UE w 2010 r. przez EFSA, wykazano, iz dla polskich
konsumentow najwigkszym zagrozeniem sg: substancje dodatkowe do zywnosci (barwniki,
konserwanty lub aromaty) — 79%, pozostatosci pestycydow w owocach, warzywach lub
zbozach — 78% i pozostatosci antybiotykow lub hormondéw w miesie — 77%. W odniesieniu do
wynikéw badan przeprowadzonych w okresie wczes$niejszym, W 2005 r., obserwuje si¢
zmniejszenie obaw zwigzanych z obecnoscig drobnoustrojow chorobotworczych, takich jak
Salmonella w jajach czy Listeria w serze, co moze wynika¢ z malejacej liczby zatru¢ 1 zakazen
pokarmowych w Polsce. Polacy, bardziej niz konsumenci w innych krajach europejskich,
obawiajg si¢ konsekwencji niewlasciwego odzywiania, co wydaje si¢ by¢ skutkiem wzrostu
$wiadomosci spotecznej w tym zakresie [Wierzejska 2011].

Celem artykutu byto przedstawienie wybranych probleméw zwigzanych z badaniem
autentyczno$ci  zywno$ci, przeanalizowanie metod identyfikacji oraz mozliwosci

zafalszowania na przyktadzie migsa i produkowanych z niego wyrobow.

Regulacje prawne w zakresie zafalszowanych srodkow spozywczych

Ochrona interesow konsumenta w Unii Europejskiej wigze si¢ z rozporzadzeniem
(WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 roku
[Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 z dnia 28.01.2002 r.]. Rozporzadzenie to zawiera og6lne
zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotuje Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa
Zywnosci oraz ustanawia procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci.

Rozporzadzenie nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego 1 Rady definiuje zagrozenie
zwigzane z zywnoS$cig jako wystgpowanie czynnika biologicznego, chemicznego lub
fizycznego w zywno$ci lub paszy badz stan zywnosci lub paszy mogacy powodowac
negatywne skutki dla zdrowia. Rozporzadzenie to stanowi, ze Zzaden niebezpieczny $rodek
spozywczy nie moze by¢ wprowadzony na rynek [Rak 2011; Rozporzadzenie (WE)
nr 178/2002 z dnia 28.01.2002 r.].

Ustanowione procedury majg na celu zapobieganie:

a) oszukanczym lub podstepnym praktykom,

b) falszowaniu Zywnosci,
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¢) wszelkim innym praktykom moggcym wprowadza¢ konsumenta w btad
[Kodziejczyk, Kowrygo 2008; www.codexalimentarius.net].

W Polsce kwestia ta opisana jest w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 roku
0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia [Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. 0 bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia]. Okre$la ona, iz srodek spozywczy jest zafatszowany, jesli jego skiad
lub inne wiasciwosci zostaty zmienione, a konsument nie zostat o tym poinformowany
w sposob okreslony w art. 45 oraz w przepisach wydanych na podstawie art. 50 (art. 45 i 50
dotyczacych znakowania zywnosci) albo w $rodku spozywczym zostaty wprowadzone
zmiany majace na celu ukrycie jego rzeczywistego sktadu lub innych wiasciwosci.

Artykut rolno-spozywczy zafalszowany definiowany jest réwniez jako produkt,
ktérego sklad jest niezgodny z przepisami dotyczacymi jakosci handlowej poszczegdlnych
artykutow rolno-spozywczych, albo produkt, w ktorym zostaty wprowadzone zmiany, w tym
zmiany dotyczace oznakowania, majgce na celu ukrycie jego rzeczywistego sktadu lub innych
wlasciwosci, jezeli niezgodnos$ci te lub zmiany w istotny sposoOb naruszajg interesy
konsumentow. W szczegdlnosci oznacza to, ze:

e dokonano zabiegéw, ktore zmienity lub ukryly rzeczywisty sktad artykutu lub nadaty
mu wyglad produktu zgodnego z przepisami dotyczacymi jakosci handlowej,

e w oznakowaniu podano nazwe niezgodng z przepisami dotyczacymi jakosci handlowe;j
poszczegolnych artykulow rolno-spozywczych albo niezgodna z prawda,

e w oznakowaniu podano niezgodne z prawda dane w zakresie sktadu, pochodzenia,
terminu przydatnosci do spozycia lub daty minimalnej trwato$ci, zawarto$ci netto lub
klasy jakosci handlowe;.

Srodek spozyweczy jest zafalszowany przede wszystkim, gdy:

a) dodano do niego substancje zmieniajace jego sktad lub obnizajace jego wartos¢
odzywcza,

b) odjeto sktadnik Iub zmniejszono zawarto$¢ jednego lub kilku sktadnikow
decydujacych o wartosci odzywczej lub innej wtasciwosci srodka spozywczego,

c) dokonano zabiegdéw, ktore ukryly jego rzeczywisty sktad lub nadaly mu wyglad
srodka spozywczego o nalezytej jakosci,

d) niezgodnie z prawda podano jego nazwe, sktad, dat¢ lub miejsce produkcji, termin
przydatnosci do spozycia lub dat¢ minimalnej trwato$ci albo w inny sposob
nieprawidlowo go oznakowano — wplywajac tymi dzialaniami na bezpieczenstwo
srodka spozywczego [Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. 0 bezpieczenstwie zywnosci
i zywienia.].
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Wedlug Food and Drug Administration (FDA) 1 Amerykanskiego Departamentu
Rolnictwa (USDA) ,,falszowanie” jest terminem prawnym i oznacza, ze produkt spozywczy
nie speilnia norm federalnych lub stanowych. Falszowanie zazwyczaj odnosi si¢ do
niezgodno$ci z normami bezpieczenstwa lub zdrowia. Falszowanie Zywnosci polega m.in.
na dodawaniu substancji zmieniajgcej sklad produktu spozywczego, a tym samym
obnizajacej jego wartos¢ odzywcza. Falszowaniem jest tez dokonywanie zabiegow
technologicznych ukrywajacych rzeczywisty skiad artykutow spozywczych lub nadajacych
im wyglad produktow nalezytej jako$ci. Falszowaniem jest rowniez brak deklaracji sposobu
produkcji, co jest istotne zwlaszcza w przypadku zywnosci genetycznie modyfikowane;.
Praktykowane jest takze podawanie nieprawdziwych informacji na temat: pochodzenia
surowca lub produktu, nazwy produktu, daty produkcji lub daty minimalnej trwatosci,
miejsca produkcji, jak rowniez inne nieprawidtowe oznaczanie produktu.

Okreslenie autentyczno$ci produktéw spozywczych czgsto jest trudne, pracochtonne
I kosztowne [Kodziejczyk, Kowrygo 2008; Rak 2011]. W przypadku migsa i produktow
Z niego uzyskanych potwierdzenie autentycznosci moze obejmowac potencjalnie cztery grupy

czynnikow, ktore zestawiono w tabeli 1.
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Tabela 1. Potencjalne problemy w zakresie oceny autentycznosci migsa i jego przetworow

Potential problems in assessing the authenticity of meat and meat products

Grupa problemow autentycznos$ci
Group issues of authenticity

Czynniki identyfikacji problemow
Factors identifying problems

identyfikacja
pochodzenia/gatunku mi¢sa
Identification of meat origin

stwierdzenie ptci migsa zwierzat

stwierdzenie wieku

identyfikacja wyrebow

identyfikacja sposobu zywienia, rodzaju
podawanej paszy

rozrdznienie pochodzenia migsa ze wzgledu na
sposob i1 miejsce hodowli (hodowlane, wolno
zyjace)

rozrdznienie pochodzenia migsa ze wzgledu na
sposob hodowli (tradycyjna i organiczna)

identyfikacja zamiennikow migsa

Identification of meat substitution.

identyfikacja zastgpienia migsa jednego gatunku
innym,

identyfikacja zastapienia thuszczu zwierzecego
thuszczem roslinnym,

rozrdznienie zastosowanych zamiennikdw biatka
migsa — biatko pochodzenia roslinnego lub
zwierzecego badz komponenty organiczne

identyfikacja proces6w utrwalania
1 przetworczych, wptywajacych na

jakos¢ gotowego produktu
Identification of meat processing
treatment

identyfikacja zastosowania napromieniowania
identyfikacja uzycia surowca wychtodzonego
badZ mrozonego

identyfikacja metody obrobki cieplnej

identyfikacja niemigsnych
substancji dodatkowych
Identification of non-meat
ingredient additions

identyfikacja substancji dodatkowych
identyfikacja wielko$ci dodatku wody

Zrédto: opracowanie na podstawie [Ballin 2010].

Przyczyny i metody falszowania zywnoSci

Rozwoj techniki 1 technologii, innowacyjne metody przetworstwa, jak rowniez

nieustajagca Konkurencja, pogon za zyskiem i wzrost cen sa glownymi przyczynami

falszowania zywnosci. Celem falszowania produktéw spozywczych jest osiaggnigcie

nienaleznych korzy$ci materialnych w wyniku wytwarzania produktéw o jakos$ci nizszej

niz deklarowana badz ograniczenie potencjalnych strat wynikajacych z konieczno$ci

wycofania z rynku surowcow i przetwordw np. przeterminowanych.
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Najczestsze przyczyny fatszowania zywnosci:

che¢ zwigkszenia zysku poprzez obnizenie kosztow produkcji,

zwigkszenie konkurencyjnosci cenowej produktu,

ukrycie faktycznego pochodzenia produktu,

ukrycie niewlasciwej jakoSci produktu [Kodziejczyk, Kowrygo 2008; Rak 2011;
Raport Inspekcji Handlowej 2010].

Najczestsze metody fatszowania zywnosci:

zastgpienie sktadnika produktu innym, najczesciej tanszym sktadnikiem,

brak deklaracji sposobu produkcji, np. zywnos$¢ utrwalana metodami radiacyjnymi,
zywnos¢ genetycznie modyfikowana,

nieprawidlowa deklaracja sktadu ilosciowego produktu,

nieprawidlowa deklaracja pochodzenia produktu,

nieprawidtowe oznakowanie produktu,

podawanie nazwy niezgodnej ze stanem rzeczywistym, np.: oznaczenia ,.cielecina
pieczona”, ,,paréwki cielece” znajdujace si¢ na produktach, ktére w swoim sktadzie
nie zawierajg tego gatunku migsa,

umieszczanie napisow w jezyku obcym i szaty graficznej sugerujgcych pochodzenie
wyrobow z importu,

niewyszczegolnianie w sktadzie produktu zastosowanych dozwolonych substancji
dodatkowych,

dodatek wody (nadmierny dodatek wody do wedlin).

Falszowane okre§lane jest jako niezgodnos$¢ deklaracji cech towaru,

wyspecyfikowanych np. na etykiecie, ze stanem rzeczywistym. Skutkuje to tym, ze:

konsumenci kupuja produkty niepelnowarto$ciowe, nieautentyczne,
uczciwi producenci przegrywaja w nieuczciwej konkurencii,
czesto zysk z nieuczciwej produkcji jest znacznie mniejszy niz straty, jakie moze

ponies¢ producent w wyniku postgpowania prawnego [Raport Inspekcji Handlowej
2010].

Pomimo wysokiego ryzyka podejmowane sg proby fatszowania zywnosci, szczegdlnie

w mniejszych firmach, ktorych udziat w rynku jest niewielki. Duze, znaczace firmy raczej nie

chca naraza¢ na szwank dobrego imienia swojej marki.
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Metody stosowane do wykrywania zafalszowan miesa i jego przetworéw
Metody wykrywania zafalszowan mozna podzieli¢ na cztery zasadnicze grupy:

1) metody oparte na ocenie podstawowych cech produktu,

2) metody porownujace zawartos¢ sktadnikow produktow z wartosciami standardowymi,

3) metody okreslajgce poziom zawarto$ci zwigzkow wystepujacych w matych ilo$ciach
lub zwigzkow, ktore nie powinny znajdowac si¢ w danym produkcie,

4) metody izotopowe, ktore okreslaja sktad izotopowy czasteczek poszczegolnych
zwigzkéw [Ballin 2010; Jelen, Zawirska-Wojtasik 2010; Przetaczek-Roznowska,
Rosiak 2011; Sawicki 2009; Schmidt i wsp. 2005; Sentandreu M., Sentandreu E.
2011].

Metody analityczne stosowane do okreslania autentycznosci produktéw spozywczych dzieli
si¢ na:

- metody fizykochemiczne,

- metody immunologiczne,

- metody biologiczne oraz analizy chemometryczne stanowigce ich uzupetienie [Aida

i wsp. 2005; Zawirska-Wojtasik 2010; Przetaczek-Roznowska, Rosiak 2011].

Podstawowy sklad chemiczny migsa stanowig: woda, tluszcz, bialko 1 substancje
mineralne oznaczane najcze¢sciej w postaci popiotu, bilansujace si¢ do 100%, ktore oznaczane
sg laboratoryjnie wg odpowiednich norm PN-ISO. Zawarto$ci tych skladnikéw sa
charakterystyczne dla okreslonego gatunku migsa. Zmiana ilo$ci kazdego sktadnika powoduje
zmiang ilo$ci wszystkich pozostatych, stad podanie zawartosci pojedynczego sktadnika nie
dostarcza informacji o pozostatych. Praktyczng przydatno$¢ do charakterystyki i identyfikacji
migsa maja liczby podobienstwa podstawowego sktadu chemicznego, jako proporcje dwoch
lub wigcej sktadnikéw bedacych niezmiennikami uwarunkowanymi fizjologia biologicznych
cial rzeczywistych, jakimi sg organizmy zwierzat rzeznych. Przyktadowo podstawowym
niezmiennikiem mig$ni, szczegdlnie miesni szkieletowych zwierzat rzeznych, jest stosunek
zawartosci wody do zawarto$ci biatka, ktorego warto$¢ jest specyficzna dla kazdego migsnia
w zaleznosci od jego funkcji przyzyciowych i podlega z reguty niewielkiej zmiennosci.
Stosunek ten nazywany jest liczbg Federa. Autorzy przedstawili i scharakteryzowali siedem
liczb podobienstwa, z ktorych przydatnos¢ do celow praktycznych standaryzacji migsa majq
trzy (oprocz liczby Federa), oznaczajgce w sensie fizycznym zawartos¢ biatka, wody
I popiotu W odtluszczonej masie migsa [Tyszkiewicz, Borys 2013]. Liczby te maja duze

znaczenie praktyczne i sg bardzo dobrym wskaznikiem stanu jako$ciowego zar6wno migsa,
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jak i jego przetwordow.

Techniki immunologiczne, a szczeg6lnie testy ELISA (Enzyme Linked Immunosorbent
Assay), sa stosowane m.in. do wykrywania nieprawdziwej deklaracji pochodzenia migsa,
biatek innych niz zwierzg¢ce (np. sojowych), ktore wykorzystuje si¢ do produkcji przetworow
miesnych. Te metody nie sg jednak odpowiednie do wykrywania zafalszowania produktéw
miesnych, gdyz w procesie technologicznym biatka ulegajg denaturacji pod wptywem
temperatury [Jelen, Zawirska-Wojtasik 2010].

Duze mozliwosci, szczegdlnie przy sprawdzaniu autentycznosci wyrobow, dajg
metody biologii molekularnej, ktore pozwalaja ustali¢ sekwencj¢ DNA oraz zrdéznicowanie
genetyczne na podstawie rozdzielania fragmentéw DNA w polu elektrycznym (markery
molekularne). Wyznaczajagc markery polimorfizmu dhlugos$ci fragmentow restrykcyjnych
(Restriction Fragment Length Polymophism — RELP), mozna udowodni¢ zafatszowanie czy
tez okresli¢ autentyczno$¢ wielu surowcow i produktéw spozywcezych, w tym takze migsnych.
Metody genetyczne oparte na identyfikacji charakterystycznych fragmentow DNA lub
oznaczenia chemometryczne wykorzystuje si¢ do wykrywania niedeklarowanego dodatku
migsa wieprzowego do produktow z migsa wolowego i drobiowego, jak rowniez
niedeklarowanego dodatku podrobow [Aida i wsp. 2005; Sentandreu M., Sentandreu E. 2011;
Targonski, Stdj 2005].

Migso, W szczegdlnosci wolowina z chowu ekologicznego, cieszy sie duzym
zainteresowaniem na europejskim rynku zywnos$ciowym. Bardzo obiecujgce sg wyniki badan
dotyczace okreslania pochodzenia migsa od roznych zwierzat i sposobu ich zywienia na
podstawie analizy izotopow trwatych C, N i S [Schmidt i wsp. 2005]. Autorzy tych badan
stwierdzili, ze pomimo istniejacych standardow znakowania zwierzat (wykorzystujacych
kolczykowanie, tatuaze, numery identyfikacyjne i paszporty zwierzgce) istnieje potrzeba
kontrolowania autentycznos$ci migsa, aby chroni¢ konsumentow, potwierdza¢ oznaczenia
regionalne i popiera¢ uczciwg konkurencj¢. W badaniach wykazano, ze wotowina europejska
znaczaco roznita si¢ 0od wolowiny amerykanskiej sktadem izotopéw C i N. Obserwowana
duza réznica 613C moze zosta¢ wyjasniona wyltacznie innym udziatlem roslin w szlakach
fotosyntetycznych C3 i C4 w diecie (pasze C4 to np. trawy subtropikalne i kukurydza)
[Smiechowicz 2007]. Badania przeprowadzone na irlandzkiej wotowinie ekologicznej i
konwencjonalnej wykazaty, ze analiza izotopowa C, N iS pozwala rozr6zni¢ migso
pochodzace z roznych typow hodowli. Prawdopodobnie 613C moze by¢ dobrym markerem
do potwierdzenia autentyczno$ci wotowiny ekologicznej. Wyzsza wartos¢ 613C w wolowinie

konwencjonalnej jest wynikiem spozycia roslin C4 (kukurydza, syrop trzcinowy). Wyzsza
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zawarto$¢ 615N w wolowinie konwencjonalnej wynika prawdopodobnie ze wzbogacania
roslin w intensywnej uprawie w 15N. Nieco wyzsza zawarto$¢ 634S W wotowinie
ekologicznej nie daje si¢ jeszcze w sposOb jednoznaczny wyjasni¢. Z uwagi na fakt, iz
irlandzka wolowina ekologiczna jest bardzo ceniona na rynku, analiza sktadu izotopowego
pozwala wykry¢ réznice miedzy systemami produkcji rolnej iwyeliminowaé ewentualne
zafatszowania [Schmidt i wsp. 2005; Smiechowicz 2007].

Zastgpowanie biatek mig¢$niowych innymi biatkami, o gorszej wartosci, moze by¢
stosowane w celu poprawienia optacalno$ci produkcji. Pomocna w wykrywaniu tego moze
by¢ analiza kolagenu, o ktorego iloSci wnioskuje si¢ na podstawie zawartosci
hydroksyproliny, bedacej gtownym sktadnikiem tego biatka. Analiza udzialu
hydroksyproliny przeprowadzana jest metodg spektrofotometryczng lub chromatograficzna.
Stwierdzenie uzycia podrobow jest mozliwe za pomocg spektrometrii w podczerwieni.

Metody HPLC wykorzystuje si¢ do identyfikacji i potwierdzenia obecnosci
preparatéw farmaceutycznych, srodkow ochrony roslin i pestycydow oraz sterydéw obecnych
w migsie. W wyrobach migsnych czgsto stosuje si¢ zamienniki tluszczu zwierzecego,
np. thuszcz roslinny, tluszcz innych gatunkéw zwierzat albo innego rodzaju niz
deklarowany, ktorego obecnos¢ mozna stwierdzi¢ na podstawie fitosteroli, technikga HPLC,
GC-MS [Aida i wsp. 2005; Ballin 2010; Targonski, Stoj 2005].

Identyfikowalnos$¢ w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierze¢cego

Wprowadzenie i stosowanie systemu identyfikowalnosci w UE jest wymogiem prawnym
od 1 stycznia 2005 roku. Ogolne zasady 1 podstawowe wymagania dotyczace projektowania
I wdrazania systemu identyfikacji podane sa w normie PN-EN ISO 22005:2007. System
gwarantuje przeplyw informacji w catym tancuchu zywnosciowym. Obejmuje on swoim
zakresem pochodzenie surowcow oraz histori¢ przetwarzania i dystrybucji analizowanej
zywnosci [Czarniecka-Skubina, Nowak 2012].

Wyroznia si¢ dwa poziomy wdrazania systemu identyfikowalno$ci: system
wewnetrzny 1 system tancucha dostaw zywnosci. Wewnetrzny system identyfikowalnos$ci
zwigzany jest z przeplywem informacji dotyczacych surowcow, potproduktow i produktow
tylko wewnatrz przedsigbiorstwa. System identyfikowalno$ci tancucha dostaw dotyczy
przeplywu informacji w calym tancuchu 1 wszystkich jego ogniw: wytwarzania paszy, nasion,
stad rodzicielskich zwierzat, producentdw pierwotnych (zwierzeta, ro$liny), zaktadow
przetworstwa spozywczego, dystrybucji, handlu detalicznego i gastronomii systemowej,
konsumenta [Czarniecka-Skubina, Nowak 2012; Sentandreu M., Sentandreu E. 2011].
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W przetworstwie produktow pochodzenia zwierzecego pojecie jakosci wyrobow
obejmuje wszystkie aspekty jakosci wazne dla konsumenta ,,0d pola do stotu” (,,from farm to
fork®). Sa to: bezpieczenstwo zywnos$ci, dobrostan zwierzat, Srodowisko, zdrowotnosc,
smakowitos¢ i styl zycia [Sarig 2003].

Wspoélczesne zintegrowane systemy jakosci umozliwiajg przesledzenie catej historii
procesu produkcyjnego migsa i produktéw migsnych, poczawszy od rolnika (hodowcy) az do
konsumenta, gdyz gromadza wszelkie informacje na temat chowu zwierzgcia oraz obrobki
migsa po uboju. Kazdy partner systemu jest zarejestrowany i posiada indywidualny numer
ewidencyjny, na podstawie ktorego mozna go zidentyfikowac.

Na przyktad sledzenie pochodzenia wotowiny w tancuchu dostaw wymaga mozliwych
do zweryfikowania metod identyfikacji bydta, tusz oraz migsa we wszystkich opakowaniach
jednostkowych i transportowych na kazdym etapie tancucha dostaw. Niepowtarzalne numery
identyfikacyjne musza by¢ wlasciwie stosowane i1 zapisywane, aby zagwarantowac potaczenie
pomiegdzy poszczegdlnymi etapami przetwarzania w tancuchu dostaw. System identyfikacji
i rejestracji  bydla sktada si¢ z nastgpujacych elementow: kolczyki identyfikujgce
poszczegdlne zwierzgta, komputerowe bazy danych, paszporty zwierzat i indywidualne
rejestry przechowywane w kazdym gospodarstwie. Dane dokumentujgce histori¢ zwierzecia
muszg by¢ zawarte w jego paszporcie lub w bazie danych. Prowadzenie szczegdtowe]
dokumentacji pozwala zidentyfikowa¢ zwierz¢ od ostatniego hodowcy az do miejsca jego
urodzenia. Etykieta musi zawiera¢ 6 elementéw w formacie umozliwiajacym jej odczytanie
przez czlowieka: numer referencyjny lub kod referencyjny, zapewniajacy powigzanie
pomiedzy migsem i zwierzeciem lub grupami zwierzat, kraj urodzenia, kraj tuczu, kraj uboju,
kraj wykrawania/rozbioru i numer dopuszczenia ubojni i zaktadu rozbiorowego [Cieslik
i wsp. 2008].

Srodki identyfikacji jednostek lub grup/partii zywego bydta, $win i owiec zawieraja:
zapisy papierowe (np. paszporty, dzienniki danych, pamietniki), zapisy elektroniczne, marki
(producenci) — na skorze lub na rogach, tatuaze (na uchu, ramieniu lub wardze), tagi (w uchu
lub wokot ogona, z tworzywa sztucznego lub metalu, zwykle lub urzadzenia RFID),
transpondery (zwisajace na lancuchach na szyi, wszczepione pod skore lub lokowane
W zwaczu) oraz biometryczne (odcisk DNA, autoimmunologiczne dopasowania przeciwcial,
skanowanie tgczowki, obrazowanie siatkowki, nos-PRINT) [Czarniecka-Skubina, Nowak
2012; Sarig 2003].

Przyklady zafalszowania mig¢sa i przetworow w Swietle przeprowadzonych kontroli

Na podstawie raportu opracowanego w wyniku przeprowadzonych kontroli w kierunku
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zafalszowan stwierdzono, ze najwiekszy udzial zafalszowanych partii produktéw ujawniono
w toku badan laboratoryjnych w przypadku migsa $wiezego (mielonego, krojonego) — 10,5%
[Raport Inspekcji Handlowej 2010]. Zafalszowane wyroby zostaty wycofane z obrotu, a do
ich producentéw skierowano wystgpienia pokontrolne z wnioskami o niewprowadzanie do
obrotu produktow zafatlszowanych oraz przekazano informacje do wtasciwych terenowo
wojewodzkich inspektoratow Inspekcji Jakosci Handlowej Artykutdow Rolno-Spozywczych
w celu przeprowadzenia kontroli w miejscach produkcji. We wszystkich przypadkach wobec
kontrolowanych przedsigbiorcow wszczeto postgpowania w  celu  wymierzenia kar
pienieznych za wprowadzenie do obrotu artykuléw nieodpowiadajacych jakosci handlowej
okreslonej w przepisach lub deklarowanej przez przedsigbiorce oraz obcigzono ich kosztami
badan.

Kontrole pod wzgledem zafalszowan przeprowadzone zostaty m.in. w 2010 r. przez
Wojewodzkie Inspektoraty Inspekcji Handlowej w 262 placowkach handlowych na terenie
catego kraju (hurtowniach, sklepach sieci handlowych i pozostatych), podczas ktérych
oceniono jako$¢ handlowa 700 partii migsa $§wiezego oraz 966 partii przetwordw migsnych.
Zafalszowania zostaly ujawnione w badaniach laboratoryjnych w przypadku 14 partii migsa
(10,5% objetych tymi badaniami) i 8 partii przetworow migsnych (3,3% objetych tymi
badaniami). W przypadku przetworéw migsnych oznakowanie 10 partii (1% poddanych
kontroli) byto nieprawidtowe i wprowadzato konsumentéw w btad.

Wigkszos¢ zafalszowanego migsa stanowito migso wolowe mielone, w tym
0 obnizonej zawarto$ci thuszczu. W migsie tym zidentyfikowano dodatek migsa wieprzowego.
W czesci partii stwierdzono takze zawyzong zawartos¢ tkanki tacznej, o czym $wiadczylt
zawyzony stosunek zawartosci kolagenu do bialka, nieadekwatny do nazwy wyrobu —
podwyzszony wskaznik charakteryzuje surowiec gorszy jakosciowo, tj. bardziej $Sciggnisty
(o wyzszej zawartosci biatek tacznotkankowych niz biatek migsniowych).

Przyklady zafalszowan stwierdzone w migsie w wyniku przeprowadzonych badan
kontrolnych polegaty na tym, ze:

e w ,migsiec mielonym wolowym o obnizonej zawarto$ci tluszczu do 15%”
zidentyfikowano obecno$¢ wieprzowiny oraz stwierdzono podwyzszony stosunek
zawartosci kolagenu do zawarto$ci biatka w migsie,

e w ,migsie mielonym wotowym” zidentyfikowano obecno$¢ wieprzowiny oraz

stwierdzono podwyzszony stosunek zawartosci kolagenu do biatka,
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w ,,migsie gulaszowym wolowym” oraz w mielonej, czystej wotowinie — ,,migsie
mielonym wolowym”, sprzedawanych bez opakowan zidentyfikowano obecnos¢

wieprzowiny.

Najczesciej stwierdzane podczas badan laboratoryjnych niezgodnosci $wiadczace

0 zafalszowaniu przetworéw miesnych polegatly na:

w przypadku wedlin drobiowych — obecnosci skrobi niedeklarowanej na opakowaniu,
zastosowaniu nazwy rodzajowej nicadekwatnej do wykazu skladnikéw (np. uzyto
W nazwie okreslenia ,,kabanosy”, powszechnie utozsamianego z kietbasa wytwarzang
z peklowanego migsa wieprzowego, podczas gdy w opisie podano informacje
,wyprodukowano z mi¢sa z kurczaka oddzielonego mechanicznie 52% oraz surowcow
wieprzowych — tluszczu i skorek wieprzowych”, czyli do produkcji uzyto
W przewazajacej ilosci MOM, ktory w $wietle definicji nie jest migsem),

w przypadku kietbasy — obecnosci skrobi niedeklarowanej na opakowaniu, obecnosci
zwigzkow fosforu (polifosforanow) niedeklarowanych na opakowaniu, obecnosci
migsa drobiowego niedeklarowanego w wykazie sktadnikow, podmianie gatunkowe;j
sktadnika migsnego w parowkach z cielecing (np. stwierdzono zamiast cieleciny
obecno$¢ migsa drobiowego),

dla produktéw blokowych — obecnosci skrobi niedeklarowanej w sktadzie.

Pod wzgledem oznakowania przetworow migsnych najczgséciej stwierdzane niezgodnosci

swiadczace o zafalszowaniu polegaty na:

dla przetworéw oferowanych konsumentowi w opakowaniach:
— w przypadku wedlin drobiowych — zastosowaniu nazwy rodzajowej nieadekwatnej
do wykazu sktadnikéw, w tym roéwniez iloSciowego (np. uzyto nazwy ,,schab
bieszczadzki w majeranku”, podczas gdy w sktadzie deklarowano migso z piersi
kurczaka),
—w przypadku wedlin podrobowych — zastosowaniu nazwy rodzajowej nieadekwatnej
do wykazu sktadnikéw, w tym rowniez ilosciowego (np. uzyto nazwy ,pasztet
grzybowy”, podczas gdy w sktadzie nie deklarowano grzybow),
dla przetworéw oferowanych konsumentowi bez opakowan (luzem):
—w przypadku wedlin drobiowych — zastosowaniu nazwy rodzajowej nieadekwatnej
do wykazu sktadnikow, w tym réwniez iloSciowego (np. w miejscu sprzedazy wedlin

bez opakowan na wywieszce cenowej przy ,kietbasie homogenizowane]j indyczej
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paréwki a la cielaczki” uwidoczniono nazwe ,parowki cielece”, podczas gdy
w sktadzie nie deklarowano miesa cielecego, a jedynie ,,mi¢so indycze 41%”),

— w przypadku kietbasy — zastosowaniu nazwy rodzajowej nieadekwatnej do wykazu
sktadnikow, w tym réwniez ilosciowego (np. w miejscu sprzedazy wedlin bez
opakowan na wywieszce cenowej przy ,,parowkach z cielgcing” uwidoczniono
nazwe ,,parowki cielece”, podczas gdy w sktadzie deklarowano ,,mi¢so wieprzowe
79,6%, migso cielgce 3%”, za$ przy ,kielbasie wieprzowej z cielecing”
uwidoczniono nazwg ,kietbasa wieprzowo-cieleca” oraz informacje ,,100 g wyrobu
wyprodukowano z 110 g migsa wieprzowego i 2 g migsa cielgcego™) [Raport

Inspekcji Handlowej 2010].

Wplyw zafalszowania miesa i wyrobow miesnych na bezpieczenstwo zdrowotne
konsumentow

Ocena wplywu zafalszowania migsa i produktow miesnych na bezpieczenstwo
zdrowotne konsumentow jest bardzo zréznicowana, dlatego pozwala na przedstawienie
nastepujacych mozliwosci oddziatywania na zdrowie:

- brak wptywu,

- obnizenie poziomu bezpieczenstwa i zagrozenie zdrowia,

- zejscia $miertelne,

- ostre zatrucia pokarmowe,

- zmiany chorobowe diagnozowane w dalszej przysztosci [Rak 2011].

Przyktadem braku wptywu oddzialywania na zdrowie konsumenta moze by¢
dodatek do wyrobow migsnych surowcow 0 odpowiedniej jakosci zdrowotnej, lecz
nizszej klasy lub innego gatunku. Jakkolwiek proceder ten nie powinien zagrazaé
zdrowiu, praktyka taka jest jednak nieuczciwa i jest falszowaniem zywnosci. Nie
dochodzi w tym przypadku do obnizenia poziomu bezpieczenstwa gotowego Wyrobu
oferowanego konsumentowi, cho¢ jego warto$¢ odzywcza jest zapewne znacznie nizsza
I produkt taki powinien by¢ oferowany po nizszej cenie. Kwestia identyfikowalnosci
gatunkowe] migsa jest bardzo istotna dla osob, ktore ze wzgledow religijnych nie
spozywajg okreslonego gatunku migsa. Pomimo ze dodatek wieprzowiny czy koniny do
mielonego migsa wolowego nie spowoduje uszczerbku na zdrowiu konsumenta, moze
obnizy¢ warto$¢ odzywczg i walory smakowe produktu. Ze wzgledoéw religijnych czyni go
nieprzydatnym do spozycia, wprowadza konsumenta w blad, powoduje dyskomfort
psychiczny i moralny.
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Dodawanie do produktéw miesnych sktadnikow o kwestionowanej jakosci
zdrowotnej moze negatywnie wplywaé na zdrowie lub nawet zycie. Na przyktad
zafalszowanie wyrobow migsnych moze grozi¢ $miercig, gdy do obrotu wprowadzone
zostaje przez klusownikoéw niebadane mieso pochodzace z dzikow. Migso takie moze by¢
skazone larwami wlo$ni — pasozytéw niebezpiecznych dla cztowieka. Takie zafatszowania
moga by¢ przyczyng masowych zatrué¢, konczacych si¢ nawet zejSciami $miertelnymi
konsumentow.

Wprowadzanie do produktéw mig¢snych dodatkowych sktadnikow, funkcjonalnych,
strukturotworczych, poprawiajacych barwe, smak i zapach, ktére ogdlnie postrzegane sa
jako bezpieczne, u oséb wrazliwych moze spowodowaé réznego rodzaju dolegliwosci,
czgsto trudne do jednoznacznego rozpoznania i diagnozowania. Problem ten ma
szczegllne znaczenie z uwagi na rosngcg liczbe osob cierpigcych na choroby dietozalezne.
Przyktadem takich praktyk jest dodawanie maki pszennej do przetworow migsnych, CO
moze by¢ przyczyng wystapienia objawdw chorobowych u dzieci cierpiacych na celiakie.
Biatka zawarte w ziarnach zbdz, ktore nie zagrazaja ogdélowi konsumentdéw, stajg sig
przyczyng rozwoju zaburzen trawiennych u dzieci wrazliwych na gluten [Rak 2011].

Wprowadzanie do obrotu migsa skazonego substancjami chemicznymi
(toksycznymi) niebezpiecznymi dla zdrowia konsumentéw moze prowadzi¢ do nastepstw
odlegtych w czasie, ktore podczas wystapienia objawdéw chorobowych trudno powigzac ze
spozywaniem produktéw migsnych. Zwigzkami takimi sg np. dioksyny, ktore trafiajg do
migsa poprzez skazone pasze podawane zwierzetom. Z uwagi na wysoki poziom
toksycznosci, skazone nimi migso, pomimo iz nie wykazuje cech zepsucia czy obnizenia
jako$ci, musi by¢ uznane za niezdatne do spozycia. Zwiazki te wywotuja zmiany

W systemie odporno$ciowym, uszkodzenia ptodow itp. [Caswell 2006; Dupuy i wsp. 2005].

PODSUMOWANIE

Falszowanie Zywno$ci, w tym migsa i jego przetworow, jest zjawiskiem
powszechnym. Wykrywanie tego zjawiska nie jest tatwe nie tylko ze wzgledu na coraz
bardziej wyrafinowane metody zafalszowan, lecz takze potrzebe stosowania coraz bardziej
wyrafinowanych technik detekcji. Interpretacje wynikéw badan autentyczno$ci produktow
zywnos$ciowych ulatwiajg metody statystyczne (chemometryczne).

Stosowane najczesciej] metody falszowania, polegajagce na podmianie surowcoOw
drozszych tanszymi, ukrywaniu pochodzenia, dodawaniu substancji zwigkszajacych

wydajnos¢ produkeji lub ukrywajacych wady, moga sta¢ si¢ bardziej finezyjne i ich wykrycie
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bedzie wymagalo coraz nowocze$niejszych technik badawczych. Nie nalezy w zwigzku z tym
oczekiwag, ze dzialania kontrolne catkowicie wyeliminuja falszowanie zywnosci.

W celu uniknigcia zafalszowan nalezy wdrozy¢ efektywng kontrole obrotu zywnosci
na kazdym jej etapie oraz skuteczne sposoby eliminowania niewta$ciwych praktyk. Zaktady
przetworstwa i dystrybucji zywnos$ci muszg posiada¢ system identyfikacji, m.in. poprzez
dostawcow pasz, zwierzat hodowlanych, surowcéw i dodatkow stosowanych w procesie
produkcji, ktore moga sta¢ si¢ sktadnikami zywnos$ci. Identyfikacja zrodet stwarzajacych
ryzyko nieodpowiedniej jako$ci poprzez system $ledzenia oraz pochodzenia zywnosci zaweza
zasigg wystgpowania potencjalnego zagrozenia wsrdod pozostalych uczestnikéw lancucha
dostaw. Ogranicza to ryzyko wprowadzenia na rynek zywnos$ci O niewlasciwej jakoSci
I niebezpiecznej dla zdrowia konsumentow.

Nalezy rowniez zwréci¢ szczegdlng uwage na skiad zywnosci eksportowanej do
krajow, w ktorych obowigzuja restrykcje religijne dotyczace spozywania pozywienia
z okreslonego zrodta. Duze grupy ludnosci ze wzgledu na przynaleznosé religijng nie
spozywaja migsa wieprzowego (muzutmanie, zydzi) lub wotowego (hindusi). W krajach
arabskich nawet dodatek wieprzowiny do przetworow z miesa baraniego jest traktowany jako
falszowanie. Przestrzeganie regut uczciwosci jest szczegolnie wazne w czasach globalizacji
i wolnego handlu na rynkach swiatowych. W czasach, kiedy trudno pozyska¢ nowe rynki
zbytu, nieroztropne postgpowanie nieuczciwych producentéow lub eksporterow moze

zaprzepascic¢ efekty wieloletniej pracy.
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