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Wptyw zafatszowan na jakos¢ zdrowotna Zywnosci

Influence of adulteration on healthy food quality

IReENA BAK-SYPIEN, BoLEstaw KARWOWSKI

Zaktad Bromatologii, Katedra Bromatologii, VWydziat Farmaceutyczny, Uniwersytet Medyczny w todzi

Dla zdrowia i prawidtowego rozwoju organizm ludzki potrzebuje
zbilansowanej diety opartej na zdrowej i odzywczej zywnosci.
Europejska i $wiatowa polityka zywieniowa zakfada, ze wprowadzane
na rynek konsumencki produkty spozywcze sg autentyczne i bezpieczne
w maksymalnie mozliwym stopniu. Niestety historia produkcji zywnosci,
to jednoczesnie historia jej fatszowania. Fatszowanie jest powaznym
problemem i jednoczes$nie zagrozeniem dla zdrowia publicznego oraz
ostatecznie ma wptyw na jakos$¢ zycia ludzi. Pojawianie si¢ zywnosci
nie spetniajacej wymagan jakosci i bezpieczenstwa w ostatnich latach
zdecydowanie rosnie. Konieczna staje si¢ zatem ochrona konsumentow
oraz zdrowia publicznego poprzez zapewnienie obecnosci na rynku
wytacznie Zywnosci spetniajacej odpowiednie standardy jakosciowe.
WV pracy przedstawiono przykfady zafatszowan wptywajacych posrednio
lub bezposrednio na jakos¢ zdrowotng zywnosci oraz zdrowie publiczne.

Stowa kluczowe: zdrowie publiczne, jakos¢ zdrowotna, zafatszowania
Zywnosci, bezpieczenstwo zywnosci

For health and development the human body needs a balanced diet
based on nutritious food products. The European and global nutrition
policy assumes that foodstuffs available on the consumer market are
authentic and safe to the maximum extent possible. Unfortunately, the
history of food production is also the history of its adulteration. Food
adulteration is a serious problem and at the same time a potential threat
to public health ultimately affecting the quality of people’s lives. In recent
years the occurrence of food not fulfilling the requirements of quality
and safety has been increasing. Therefore it is necessary to protect
consumers and public health by ensuring that only food fulfilling all quality
standards is present on the market. This paper presents examples of
food adulterations which may have a direct or indirect effect on health
quality of food and on public health.
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Poczatkéw zafatszowan zywnosci nalezy szukaé
w czasach, kiedy to produkty zywnosciowe staly si¢
przedmiotem wymiany handlowej. Podrabiano wow-
czas kazdg zywno$¢ na dowolnym etapie wytwarzania
i dystrybucji. Juz na kamiennych tablicach sprzed
prawie 4 tys. lat widniejg informacje o zakazie sprze-
dazy piwa rozcienczonego wodg i przepisy dotyczace
pozadanego sktadu tego napoju. Z kolei normy praw-
ne sprzed ok. 2 tys. lat zawierajg regulacje dotyczace
zakazu handlu zafalszowanymi tluszczami, olejami
(w tym oliwg z oliwek) [2].

Pliniusz Starszy w dziele ‘Historia naturalna’
wprost opisywal przypadki falszowania zywnosci. Na
terenach imperium greckiego i rzymskiego najczesciej
falszowano wino, poprzez dodatek wody lub win
nizszego gatunku oraz barwnikéw. Ponadto Grecy
i Rzymianie czasow starozytnych rozcienczali mleko
woda, dodawali kredy do maki celem uzyskania chleba
owiekszej masie i lepszych walorach estetycznych. Fal-
szowaniu podlegaty rowniez importowane przyprawy,
oliwa, mi6éd. Znane sa réwniez przypadki odswiezania

zepsutej zywnosci 1 sprzedawania jej jako produkt
petnowartosciowy. W czasach nowozytnych w celach
ekonomicznych zamiast oryginalnych przypraw
sprzedawano ich mieszanki z dodatkiem orzeszkow
ziemnych, muszli, zbdz, ptasich piér czy zmielonej
cegly; do maki dodawano zepsutych, zmielonych
ziaren grochu i fasoli. Aby zwigkszy¢ mase herbaty
sprzedawano ja z dodatkiem pior, odtamkéw drewna,
tupin orzechoéw, pestek, a ziarna kawy zastepowano
cykoria i grochem [2].

Skala zjawiska fatszownia zywnosci znaczaco
wzrosta na poczatku ery przemystowej. W 1820 r. nie-
miecki chemik, analityk Frederick Accum, przedstawit
traktat o zafatszowaniach zywnosci i truciznach kuli-
narnych. W swojej pracy ujawnit stopien zagrozenia,
jaki stwarza zywnos¢ nieodpowiedniejjakosci. Zwrécit
uwage na fakt, ze aby poprawic smak, wyglad i zapach
czesto stosowano substancje chemiczne [3]. Dla po-
prawy barwy seréw dodawano do nich tlenku otowiu
(Pb;0,), do cukru krysztaly weglanu otowiu, a do piwa
ekstrakty etanolowe z trujacych roslin, aby zwigkszy¢
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moc trunku, a nastgpnie go rozcienczy¢. Herbate czar-
na barwiono biekitem pruskim (Fe;(CN),4x14H,0)
a zielong siarczkiem arsenu (III) i solami miedzi.
Chociaz potepianie praktyk falszowania zywnosci
rozpoczeto sie setki lat p.n.e., to dopiero w XIX w.
powstaty pierwsze skuteczne akty prawne majace na
celu eliminacje tego zjawiska (Anglia, USA) [4].

W czasach wspétczesnych (2008-2016 r.) przy-
padki fatszowania zywnosci wciaz sie pojawiaja, pomi-
mo wprowadzenia odpowiednich systeméw kontroli
jakosci:

— Wiochy (2008): wykryto kwas siarkowy i solny
w tanim wloskim winie, dodawane byty aby ukry¢
prawdziwe pochodzenie i wady oraz wprowadzi¢
do obrotu pod znang marka [5];

— Chiny (2008): wykryto melaming w mleku i prze-
tworach dla dzieci; zachorowato 294 tys. dzieci,
6 dzieci zmarto [6];

— Wielka Brytania (2010): akcja przeciwko fatsze-
rzom alkoholi, zarekwirowano 19 tys. puszek piwa
i ponad 400 butelek zafatszowanej wodki i whisky
(stwierdzono obecno$é metanolu) [7];

— Indie (2011): wykryto alkohole spirytusowe zafat-
szowane metanolem i saletrg amonowg [ 8 |; zmarto
126 0s6b;

— Chiny (2011): wykryto ocet zafatszowany ptynem
przeciwzamarzajacym [ 9]; 120 os6b zachorowato,
11 os6b zmarto;

—Tajwan (2011): w sokach, chlebie, herbacie, dze-
mach, ciastach i napojach wykryto ftalan 2-ety-
loheksylu (stosowany do wyrobu PCV) [10];

— Polska (2012): stwierdzono obecnos¢ soli wypa-
dowej w zywnosci; stwierdzono jej uzywanie u ok.
650 producentéw zywnosci [11];

— Czechy (2012): stwierdzono obecno$¢ metanolu
w czeskich alkoholach spirytusowych; zmarto 38
0s6b w Czechach, 4 osoby w Polsce; szacuje si¢, ze
na skutek spozycia tego alkoholu zmarto tacznie
51 0s6b; niektore partie zawieraly nawet 27% me-
tanolu [12];

— Polska (2013): wykryto obecnosci konskiego DNA
w migsie sprzedawanym jako wotowina; towar trafit
do odbiorcéw w Polsce i innych krajach europej-
skich [13];

— Wiochy (2014): zarekwirowano 0,5 mln litréw
oliwy niewiadomego pochodzenia o niskiejjakosci,
oznaczonej jako pochodzgcej z Whoch [14];

— Polska (2014): wykryto migso niewiadomego po-
chodzenia (prawdopodobnie migso psow), ktore
byto wprowadzane do baréw orientalnych [15];

— Filipiny (2015): przebadano parti¢ ryzu wytwo-
rzong z ziemniakéw, batatéw; stwierdzono w niej
obecnos¢ toksycznego ftalanu dibutylu [16];

— Wielka Brytania, USA (2015): stwierdzono fatszo-
wanie kuminu zmielonymi orzeszkami ziemnymi
oraz migdatami o silnym dziataniu alergennym;

Agencja Zywnosci i Lekow (Food and Drug Admi-
nistration — FDA) w latach 2012-2014 otrzymata
ponad 400 powiadomien o niekorzystnych konse-
kwencjach spozycia niedeklarowanych alergenéw
[17,18];

— Wtochy (2016): skonfiskowano 2 tony oliwy spro-
wadzonej z Grecji i Wtoch, opatrzonej falszywymi
certyfikatami i przygotowanej do sprzedazy, jako
wloski produkt o najwyzszej jakosci [19].

Pojecie zywnosci zafatszowanej

Bezpieczenstwo zywnosci, to pojecie szerokie.
Zwykle kojarzone jest z zagrozeniami wynikajgcymi
z mikrobiologicznych, chemicznych, mechanicznych
zanieczyszczen zywnosci oraz bioterroryzmem (ska-
zenia celowe zywnosci i wody) i agroterroryzmem
(skazenia zwierzat hodowlanych i roslin uprawnych).
Bezpieczenstwo zywnos$ci powigzane jest rbwniez
z pojeciem falszowania zywnosci oraz oszustwami
zywnosci. Wedlug FDA oraz innych instytucji kon-
trolujacych, monitorujacych i analizujacych rynek
zywnosci, falszowanie produktéw spozywezych, to:
ogdlne okreslenie stosowane do wszelkich dziatan
obejmujacych celowe naruszenie sktadu zywnosci,
mylace informacje o produkcie, zamierzone zaste-
powanie sktadnikéw mniej warto$ciowymi w celach
ekonomicznych (economically motivated adulteration
—EMA) (ryc. 1) [20]. Falszowanie zywnosci jest za-
sadniczym elementem szerszego zjawiska — oszustw
zywnosciowych, polegajacych nie tylko na fatszowaniu
produktu spozywczego, ale takze jego podrabianiu,
wprowadzaniu do obrotu zywnosci przeterminowanej
oraz zywnosci pochodzacej z kradziezy, przemytu czy
recyklingu [20].

W prawie polskim istniejg dwie definicje produktu
spozywczego zafalszowanego: pierwsza w ,,Ustawie
o jakosci handlowej artykutéw rolno-spozywcezych”
(2000 rok) [22]1drugaw ,Ustawie o bezpieczenstwie
zywnosci 1 zywienia” (2006 rok) [23].

Ustawa z 2000 r. odnosi si¢ do problemu fatszowa-
nia zywnosci z perspektywy jakosci i bezpieczenstwa
ekonomicznego. W mysl tej Ustawy (Dz.U. z 2001 r.
nr 5, poz. 44) produkt, ktérego sktad jest niezgodny
z przepisami dotyczacymi jakosci handlowej poszcze-
g6lnych artykutéw rolno-spozywezych albo produkt,
w ktorym zostaly wprowadzone zmiany, w tym zmia-
ny dotyczace oznakowania, majace na celu ukrycie
jego rzeczywistego sktadu lub innych wiasciwosci,
jezeli niezgodnosci te lub zmiany w istotny sposéb
naruszaja interesy konsumentéw finalnych, w szcze-
golnosci jezeli:

— dokonano zabiegéw, ktére zmienity lub ukryly jego
rzeczywisty sktad lub nadaty mu wyglad produktu
zgodnego z przepisami dotyczacymi jakosci han-
dlowej;
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—w oznakowaniu podano nazwe niezgodna z prze-
pisami dotyczacymi jakosci handlowej poszczegol-
nych artykuléw rolno-spozywcezych albo niezgodna
z prawda;

— w oznakowaniu podano niezgodne z prawdg dane
w zakresie sktadu, pochodzenia, terminu przydat-
nosci do spozycia lub daty minimalnej trwatosci,
zawartos$ci netto lub klasy jakosci handlowej [ 22 ].

Z kolei Ustawa z 2006 r. (nowelizacja Dz.U.
z 2015 r.,, poz. 594), odnosi si¢ glownie do bezpie-
czenstwa zdrowotnego zywnosci i wedtug niej artykuty
spozywcze uwaza si¢ za zafalszowane, jesli nie posia-
daja jakosci odpowiedniej dla konsumenta, czylijezeli
zawierajg takie komponenty, ktére zmieniajg sktad
lub obnizaja warto$¢ odzywcza produktu, zawieraja
substancje niestandardowe dla danego produktu lub
substancje szkodliwe. W mysl definicji, zafatszowa-
niem jest rowniez kazdy zabieg, ktéry ukryl rzeczywi-
sty sktad produktu spozywczego lub nadal mu wyglad
zywnosci o nalezytej (pozadanej) jakosci. Ponadto
falszowanie zywnosci ma miejsce gdy niezgodnie
z prawdg podano: nazwe, sktadniki, date produkeji,
date przydatnosci do spozycia lub minimalnej trwato-
$ci albo w inny (niezgodny z rzeczywistoscia) sposob
oznakowano produkt spozywczy, wplywajac przez to
na jego bezpieczenstwo wzgledem konsumenta [23].

Oba te akty prawne reguluja caly obszar bezpie-
czenstwa zywnosci, zaréwno pod wzgledem zdrowot-
nym, jak i ekonomicznym.

niewtasciwe
oznakowanie
(podrabianie,
imitowanie produktu
wysokiej jakosci)
/improper labeling
(falsification, imitation
of high-quality
product

zwiekszanie udziatu
sktadnikow mniej
wartosciowych
w produkcie
/increasing the share
of less valuable
components
in the product

zastgpienie sktadnikiem
mniej wartosciowym
/replacing with a less

valuable component

MOTYWOWANE
ZYSKIEM
ZAFALSZOWANIA
ZYWNOSCI
/ECONOMICALLY
MOTIVATED FOOD
ADULTERATION

nieujawnianie
informacji, tamanie
zasad HACCP oraz
dobrych praktyk
wytwarzania
/concealing information,
violating HACCP
and GMP principles

zatajanie wiedzy
o skazeniu lub
uszkodzeniu produktu
/concealment of
knowledge about
contamination or
damage to the product

zakazane zmiany

- pozorny wzrost jakosci
i wartosci produktu

/prohibited changes -
an apparent increase

in the quality and value

of the product

Ryc. 1. Rodzaje fatszerstw zywnosci dokonywanych na tle ekonomicznym
[opracowanie wiasne na podstawie 21]

Figure 1. Types of economically motivated food adulteration [own
elaboration based on 21]

Zagrozenia dla zdrowia powodowane
zafalszowana zywoscia

Wedtug Organizacji Narodéw Zjednoczonych ds.
Wyzywienia i Rolnictwa (Food and Agriculture Or-
ganization of the United Nations — FAO), falszowanie
zywnosci moze stanowi¢ szczegdlny typ zagrozenia
dla zdrowia ludnosci [ 24 ]. Zmiana sktadu produktu
w celu uzyskania korzystnego efektu ekonomicznego
czgsto wykracza poza kategori¢ znanych, typowych
ispodziewanych btedéw w produkeji srodkow spozyw-
czych. Celowe i zamierzone manipulowanie sktadem
srodkéw spozywezych generuje czynniki ryzyka dla
zdrowia: bezposrednie, posrednie i techniczne. Bezpo-
$rednie ryzyko powodowane zafatszowaniem zywnosci
wystepuje wowczas, gdy konsument poddawany jest
dziataniu silnie toksycznych dla niego ‘zanieczysz-
czen’ (jedna ekspozycja na zanieczyszczenie moze za-
graza¢ zyciu 1 zdrowiu). Ryzyko posrednie wystepuje
wtedy, gdy konsument narazony jest na dtugotrwate
dzialanie ‘zanieczyszczenia’, ktore spozywane jest
w matych ilo$ciach i kumulowane w organizmie. Ry-
zyko techniczne zafalszowan zywnosci zwigzane jest
z celowym falszowaniem dokumentéw jakosciowych
i higienicznych produktu. Oszustwa, w tym fatszo-
wanie zywnosci, sg wiec odejsciem od standardéw
jakosci produktéw spozywcezych na tyle znaczacym,
ze produkt nie powinien by¢ wprowadzony na rynek.

Konsumpcja zywnosci zafatszowanej moze po-
wodowaé konsekwencje dla zdrowia, poczawszy od
tagodnych schorzen po bezposrednio zagrazajace
zyciu. Wedtug WHO w 2010 r. ponad 600 mln oséb
zachorowato, a ok. 420 tys. zmarto z powodu choréb
pokarmowych, wywotanych gtéwnie nieodpowiednia
(skazong, zatruta, zafalszowang) zywnoscig lub woda
pitna [25, 26]. Szacuje sig, ze zywno$¢ zlej jakosci
jest przyczyng ponad 200 schorzen. Czgsto pojawiaja
si¢ problemy ze wzrokiem, zawroty gltowy, choroby
skory, zaburzenia w funkcjonowaniu nerek i uktadu
pokarmowego, alergie, astma, zaburzenia nerwowe
1 nowotwory.

Bezposrednie zagrozenia dla zdrowia powo-
dowane zafatszowana zywnoscia dotycza gléwnie
stosowania niedozwolonych dodatkéw podnosza-
cych pozornie jakos¢ produktéw (np. zafatszowang
zawarto$¢ biatka) i zatajaniu informacji o skazeniu
chemicznym badz biologicznym zywnosci. Dostepne
badania sugeruja rowniez, ze az u 3-4% populacji os6b
dorostych i 5-6% matych dzieci i mlodziezy zdiagno-
zowano immunologiczng badz nieimmunologiczng
nadwrazliwo$¢ na zywnosé. Szacuje sig, ze tylko
w Europie liczba pacjentéw dotknietych alergia lub
nietolerancja pokarmowa wynosi ok. 17 mln oséb, co
stanowi 2,3% populacji [27]. W USA notuje si¢ ok.
400-500 przypadkéw $miertelnych spowodowanych
szokiem anafilaktycznym po spozyciu ‘okreslonej’
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zywnosci. Nadwrazliwo$¢ na pokarmy, to powtarza-
jace sie dolegliwosci wystepujace u oséb wrazliwych
na dziatanie zawartych w zywnosci komponentéw,
wynikajace ze specyficznej, nieprawidtowej odpo-
wiedzi organizmu na spozyta zywnos¢. Zywnosé, do
ktorej dodano alergizujacy sktadnik i ukryto ten fakt
w opisie sktadu, naraza bezposrednio konsumenta na
mozliwo$¢ wystapienia powaznych konsekwencji zdro-
wotnych, objawiajacych si¢ natychmiastowg reakeja
ze strony skory, uktadu pokarmowego, oddechowego,
krazeniowego lub w skrajnych przypadkach wystapie-
niem zagrazajacego zyciu wstrzgsu anafilaktycznego.
Glownymi czynnikami wywotujacymi nadwrazliwos$é
pokarmowg sa: mleko krowie, jaja, orzechy ziemne
i drzewne, ryby, skorupiaki, migczaki, zboza zawie-
rajace gluten oraz soja, seler, sezam, gorczyca, tubin,
siarczyny. Skladniki te moga by¢ przypadkowymi
zanieczyszczeniami produkcyjnymi albo wynikaja
z procedury technologicznej. Nalezy zwroci¢ jednak
uwage, iz moga one by¢ réwniez celowo dodawane
do zywnosci dla ‘poprawienia’ sktadu jakosciowego
produktu, jego konsystencji i moga by¢ zatajone
przez nieuczciwych producentéw. Wedtug raportéw
Systemu Wezesnego Ostrzegania o Niebezpiecznych
Produktach Zywnos$ciowych i Srodkach Zywienia
Zwierzat (Rapid Alert System for Food and Feed —
RASFF) z lat 2011-2016, liczba niezadeklarowanych
alergenow lub wystepujacych w ilosci przekraczajacej
dopuszczalne wartosci nie maleje, mimo wprowadze-
nia dla nich odpowiednich norm (tab. I) [28].

Z kolei posrednie zagrozenie dla zdrowia moze
wynikaé z celowego dodawania do zywnosci srodkoéw
konserwujacych, barwnikéw, zwigekszania udziatu
sktadnikéw mniej warto$ciowych, zatajania infor-
macji o skazeniach metabolitami plesni. W latach
2011-2016 odnotowano 300 zgtoszen dotyczacych
obecnosci w zywnosci ochratoksyny A oraz 1768
zgloszen obecnosci aflotoksyny B, metabolitow drugo-
rzedowych plesni wykazujacych odpowiednio neuro-,
nefroimmunotoksycznos¢ oraz dziatanie mutagenne,
teratogenne i hepatotoksyczne [28]. W analizowa-
nym okresie zgloszono réwniez 111 przypadkow
zastosowania niedozwolonych barwnikéw (Sudan 1

lub 4, Rodamina B, Z6tcienr metylowa) lub barwnikéw
dozwolonych, ale w produktach, w ktorych ich obec-
nos$¢ nie jest dozwolona (E102, E110, E124, E127).
Barwniki te stosuje si¢ w gtéwnej mierze do maskowa-
nia przebarwien przypraw i oleju palmowego, celem
sugerowania wysokiej jakosci produktu spozywczego.
Sudan 1 i 4, Rodamina B oraz zélcien metylowa, to
barwniki diazowe, ktore mogg ulega¢ redukcji do amin
o dzialaniu rakotwérczym. Doniesienia literaturowe
wskazujg na potencjalnie genotoksyczne i rakotwor-
cze dzialanie ww. barwnikéw [29]. W 2016 r. na
terenie Belgii oraz Luksemburga 4-krotnie zgloszono
obecnosé Sudanu 4 w oleju palmowym pochodzacym
z Senegalu 1 Gwinei w dawkach od 1700 ng/kg do
powyzej 10 mg/kg [28].

Ponadto, aby zmniejszy¢ ryzyko niekorzystnych
zjawisk w obszarze zdrowia publicznego, WHO i FAO
rekomenduje zalecenia zywieniowe dla ludnosci ma-
jace zmniejsza¢ ryzyko zachorowania na przewlekte
choroby niezakazne, tj. nowotwory, choroby uktadu
krazenia czy cukrzyce. Niemniej jednak spozywanie
przez spoteczenstwo zywnosci zafatszowanej unie-
mozliwia skuteczng prewencije.

Przyktady zafatszowan srodkow spozywczych
i ich wptyw na jakos$¢ zdrowotna zywnosci

Szczegdlnie zagrozonymi fatszowaniem produk-
tami spozywczymi sg: oliwa, soki owocowe i warzyw-
ne, mleko i jego produkty, migso i produkty migsne,
alkohole, miéd, kawa, przyprawy i suplementy diety,
zywos¢ funkcjonalna.

Migso jest jednym z najlepszych zrédet pelnowar-
toSciowego biatka. Ze wzgledu na rosnace zapotrze-
bowanie oraz zmniejszajaca si¢ dostepnosé, mieso,
szczegdlnie mielone oraz przetwory miesne staty
si¢ produktami narazonym na zafalszowania [30].
Najczestsze wykryte przypadki falszowania miesa
dotycza zastepowania migsa wolowego 1 wieprzowe-
go o wysokiej jakosci innymi rodzajami, np. tanim
drobiem czy tzw. odrzutami (produkt nie nadajacy
si¢ do spozycia) [31]. W niektorych przypadkach
migso takie pochodzi ze zrédet, ktérych przez wydtu-

Tabela I. Powiadomienia o obecnoici wybranych alergenéw w ilosci przekraczajacej dopuszczalne stezenia lub niezadeklarowanych w sktadzie produktu, wg ra-

portdw RASFF z lat 2011-2016 [28]

Table 1. Notifications about presence of selected allergens undeclared or exceeding allowable concentrations in products — according to RASFF reports between

2011-2016 [28]

Alergen /Allergen 2011 2012 2013 2014 2015 2016 Ogétem /Total
gluten 14 13 (5)* 10 (7) 21(18) 20 (19) 17 (13) 95 (62)
soja /soy 14 10 (10) 6 (6) 8 (8) 19 (18) 18 (18) 75 (60)
laktoza /lactose 3 3(1) 5(5) 3(3) 4 (4) 23 (13)
orzechy /nuts 11 15 (10) 12 (11) 7(7) 34 (29) 29 (25) 108 (82)
proteiny mleka /milk protein 3 1(1) 6 (6) 10 (10) 9 (8) 29 (25)
seler /celery 2 5(1) 7(7) 5(5) 4(3) 7(7) 30 (23)

*W nawiasach podano liczby zgtoszen,

ktore zakwalifikowano jako powazne zagrozenia dla zdrowia /Numbers in parentheses indicate serious health hazards
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zone fancuchy dostaw, nie da si¢ ustali¢, nie wiadomo
czy zostalo przebadane i czy nie bylo pozyskane ze
zwierzat padtych [32]. Istnieje woéwczas mozliwosé
przeniesienia choréb odzwierzecych lub wywota-
nia zatru¢, np. pokarmowych. W 2013 r. w Grecji
wykryto zafatszowane kielbaski wotowe dla dzieci
zawierajace w 50% koning¢ oraz pozostatosci lekow
weterynaryjnych, m.in. fenylobutazonu (2,1 ng/kg).
Inne metody fatszowania migsa i wyrobéw miesnych,
to dodatek niezadeklarowanych na etykietach biatek
sojowych, laktozy, glutenu, biatek mleka czy barwni-
kéw 1 srodkéw konserwujaceych, co istotnie wplywa
na zdrowie oséb z alergia i nietolerancjg pokarmowsa
[33, 34]. Wiele mozliwosci nielegalnych praktyk
daje wykorzystywanie w produkeji rozdrobnionej,
surowej masy miesno-ttuszczowej (MOM). Dodatek
tego surowca jest legalny, niemniej jednak okreslone sa
doktadne normy dotyczace stosowania MOM-u, ktore
niejednokrotnie sg przekraczane przez producentow.
Zawarto$¢ ttuszczow w MON jest duzo wiegksza niz
w zwyktym migsie, z tego powodu latwiej ulega ona
procesowi utleniania. Przetrzymywanie oraz obrébka
MOM w nieodpowiednich warunkach stanowi poten-
cjalne zagrozenia dla zdrowia konsumentéw. Ponadto,
aby zapobiec oksydacji uzywa si¢ przeciwutleniaczy
syntetycznych (E310 —galusan propylu, E311 —galu-
san oktylu, E312 — galusan decylu, E319 — fert-buty-
lohydrochinon, E320 — butylohydroksyanizol, E321
—butylohydroksytoluen). Stosowanie tych substancji
w ilodciach przewyzszajacych dawki dopuszczalne
(dla E310-E320: max. poziom 200 mg/kg; dla E321
max. poziom 100 mg/kg) moze przyczynic¢ si¢ do
wielu negatywnych konsekwencji zdrowotnych od
wywotywania alergii i zapalenia skory po astme az do
dziatania rakotworczego [35, 36]. Ponadto w pro-
duktach z dodatkiem MOM jest mniej biatka a wigcej
ttuszczéw nasyconych i cholesterolu niz w analogicz-
nych produktach bez tego dodatku [37, 38].

Oliwa z oliwek jest produktem cenionym na catym
$wiecie za whasciwosci odzyweze i zdrowotne, charak-
terystyczny aromat i smak [39-41]. Jest uwazana za
wazny ekonomicznie produkt, szczegdlnie w krajach
basenu Morza Srédziemnego. Jako$¢ oliwy z oliwek
zalezy od jej naturalnych wlasciwosci bedacych na-
stepstwem uzytego do produkcji surowca roslinnego
oraz odpowiednich metod jego przetwarzania. Ze
wzgledu na niejednorodnos¢ produktu roslinnego,
oliwa z oliwek, odmiennie niz oleje sojowy czy rzepa-
kowy, nie jest jednakowo wyceniana na rynku $wia-
towym [42]. Tylko oliwa extra virgin jest produktem
najwyzszej jakosci i w poréwnaniu z innymi olejami
jest najwyzej wycenianym tluszczem na rynkach.
Wedtug definicji prawidtowa oliwa z oliwek extra to
oliwa, ktéra otrzymuje si¢ z owocéw drzewa oliwne-
go (Olea europaea L.) w odpowiednich warunkach

termicznych (ponizej 30°C), wytacznie w wyniku
obrébki mechanicznej lub innymi fizycznymi spo-
sobami, ktore nie wptyng na pogorszenie wlasciwo-
Sci oliwy 1 ktére nie zaktadaja innej przerébki niz
mycie, dekantacja, odwirowanie i filtracja [43]. We
Wioszech, gdzie produkuje si¢ oliwe najdrozsza, ale
i najwyzszej jakosci, w 2015 r. odnotowano 4-krotnie
wyzsza liczbe zafatszowan. Fatszowanie oliwy z oliwek
extra z pierwszego ttoczenia moze nastgpic na skutek
dodania do oryginalnej oliwy innego oleju ro§linnego
(stonecznikowego, sojowego, kukurydzianego, rzepa-
kowego, palmowego, z orzechéw ziemnych), oliwy
nizszej kategorii, a takze substancji zmieniajacych
jej sktad [44, 45]. Oliwa z oliwek zawiera duze ilosci
kwasu oleinowego, okoto péttora razy wigcej niz olej
rzepakowy z pierwszego ttoczenia, dwa razy wigcej niz
olej sojowy, kukurydziany oraz trzy i pét razy wigcej
niz olej stonecznikowy [46]. Ponadto ma wysoki
stosunek jednonienasyconych kwaséw ttuszczowych
do nasyconych kwasow thuszczowych. Whasciwosci te
majg ogromne znaczenie w profilaktyce choréb uktadu
krazenia i otylosci. Zaleca sig, aby jednonienasycone
kwasy ttuszczowe dostarczaty 25% zapotrzebowania
energetycznego u 0sob chorych z rozpoznanym ze-
spotem metabolicznym, 10-15% u 0s6b z miazdzyca
[47,48]. Falszowanie oliwy innymi olejami moze by¢
zatem szkodliwe w dtuzszej perspektywie dla oséb
cierpigcych na chorobeg niedokrwienna serca, cukrzyce
czy otylos¢. Dodatkowo dodawanie do oliwy z oliwek
jadalnych olejéow z roslin straczkowych badz olejow
orzechowych, zanieczyszcza ja alergenami obecnymi
w tych roglinach, co moze mie¢ powazne konsekwencje
dla alergikéw, szczegdlnie dzieci. Olej kukurydziany,
z orzeszkéw ziemnych czy sojowy oprocz wielonie-
nasyconych kwasow ttuszczowych 1 wit. E, zawieraja
réwniez alergizujace biatka (wcigz obecne po procesie
rafinacji), aktywujace immunoglobuling E [49, 50].
Z kolei fatszowanie oliwy extra z pierwszego tloczenia
oliwg nizszej kategorii, cho¢ nie powoduje zmian pro-
filu lipidowego, to zwigksza ilos¢ kwasu oleinowego
trans oraz sumy kwaséw linolowego i linolenowego
o konfiguracji trans [ 51 ]. Obecnos¢ niekontrolowanej
ilosci kwasow tej konfiguraciji w diecie kazdego czto-
wieka negatywnie wptywa na jego zdrowie.
Fatszowanie alkoholu jest problemem globalnym.
Wina i wyroby spirytusowe mogg zawierac toksyczne
alkohole, niedozwolone barwniki i zwigzki chemiczne.
Alkohole spirytusowe najczesciej rozciencza si¢ woda,
zmniejszajac tym samym jego procentowos¢. Aby za-
chowa¢ naturalng moc produktu dodaje si¢ do niego
metanol. Metanol uzyskuje si¢ gtéwnie droga syntezy
chemicznej, a jego obecnos¢ w etanolu otrzymanym
na drodze fermentacji alkoholowej jest sladowa [ 52].
Spozycie juz 30 ml metanolu moze by¢ $miertelne.
Metanol w organizmie cztowieka ulega przeksztatce-
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niuw kwas mréwkowy, ktéry uszkadza watrobe, uktad
nerwowy oraz powoduje niewydolnos¢ nerek, proble-
my z uktadem krazenia i zaburzenia widzenia [53].
W ciaggu kilku ostatnich lat ujawniono zafatszowania
metanolem m.in. w Kambodzy, Ekwadorze, Estonii,
Indiach, Indonezji, Kenii, Libii, Norwegii, Pakistanie,
Turcji, Ugandzie. Liczba ofiar po spozyciu zafatszo-
wanego alkoholu wynosita od 20 do ponad 800 [ 54].
W 2012 r. w Czechach na rynek wprowadzono partie
alkoholi spirytusowych zawierajacych w niektérych
przypadkach nawet ok. 30% metanolu. Szacuje sig, ze
w wyniku spozycia tego produktu zmarto facznie 51
0s6b [12]. Innym przyktadam zafatszowan alkoholi
jest dodawanie do win glikolu etylenowego. Glikol
etylenowy to przezroczysta, bezbarwna i praktycznie
bezwonna, lepka ciecz o stodkim smaku. Pomimo tego,
ze stosowana jest gtownie w artykutach przemysto-
wych (jest sktadnikiem odmrazacza do szyb), stata
si¢ réwniez dodatkiem do win, w celu poprawy ich
stodkosci. W 1985 r. w Niemczech wykryto wina z au-
striackich winnic zafatszowane tg substancjg. Wigk-
szo$§¢ przebadanych butelek zawierata od utamka do
kilku gramoéw glikolu na litr, co oznacza, ze spozycie
kilkudziesigciu butelek w krétkim czasie prowadzitoby
do spozycia dawki $miertelnej (ok. 40 g). W 2016 r.
na terenie Szwajcarii ujawniono obecnos¢ glikolu
etylenowego w partii czerwonego wina pochodzacego
z Wloch w ilosci 85 mg/1 [ 28]. Dtugotrwate spozycie
produktéw zawierajacych glikol etylowy prowadzi do
uszkodzenia nerek, watroby i mézgu [ 55].

Do fatszerstw mleka dochodzito w catej historii
ludzkosciinadal sg one powaznym problemem global-
nym. W UE i USA préby fatszowania mleka krowiego
sa rzadkie ze wzgledu na sposoby kontroli (systemy
ostrzegania i dostarczania informacji o ryzyku, krétkie
tancuchy dostaw oraz monitorowanie jakosci mle-
ka). Niemniej jednak w 2015 r. w Europie wykryto
w handlu kilka przypadkéw skazonego mleka i jego
produktéw mikroorganizmami chorobotwoérczymi
[56]. Europa boryka si¢ natomiast z falszowaniem na
duza skale produktéw mleczarskich: seréw i masta.
Z kolei w krajach rozwijajacych si¢ z powodu braku
rygorystycznych kontroli, naduzycia i zaniedbania
w produkeji mleka zdarzajg si¢ stosunkowo czesto.
Wyzej wymienione oszustwa znacznie zmniejszaja
korzysci zdrowotne, jakich nalezatoby spodziewa¢
si¢ po spozyciu produktéw mlecznych, a wrecz moga
stwarzaé bezposrednie zagrozenie dla zdrowia wielu
konsumentéw. W Chinach z powodu spozywania za-
falszowanego melaming mleka w proszku odnotowano
do 2008 1. 6 zgonéw 1 860 hospitalizacji noworodkow
[6]. U tych dzieci pojawialy si¢ problemy z ukla-
dem moczowym, niewydolnoscia nerek. Melamina
(2,4,6-triamino-1,3,5-triazyna, C;H,N) jest zwiaz-
kiem aromatycznym czesto stosowanym przy wyrobie

tworzyw sztucznych, klejéw, laminatow; a jej stosowa-
nie w produktach spozywczych nie zostato zatwierdzo-
ne przez FAO, WHO czy CODEX Alimentarius [ 57].
Ze wzgledu na duzg liczbe atomow azotu w strukturze
chemicznej, melamina dodawana byta nielegalnie
do mleka w proszku. Obecno$¢ melaminy znacznie
zawyza zawarto$¢ biatka podczas badania standardo-
wymi metodami sktadu produktéw spozywezych (np.
metodg Kjeldahla), poniewaz w metodach tych nie da
sie odr6zni¢ azotu biatkowego od niebiatkowego. Me-
lamina zostata wykryta rowniez w ptynnym mleku, jo-
gurtach, mrozonych produktach mleczarskich imlecz-
nych przekaskach w ok. 47 krajach. W 2012 r. aresz-
towano 100 chinskich obywateli za probe sprzedazy
mleka skazonego melaming i kwasem cyjanurowym
(C3N3(OH);). Kwas cyjanurowy, to zwigzek uzywany
w preparatach do czyszczenia basenow i dodaje si¢ go
réwniez w celu teoretycznego podwyzszenia zawar-
tosci biatka w produkcie spozywezym. Substancja ta,
podobnie jak melamina, powoduje silne uszkodzenia
nerek. W 2012 r. w Pakistanie odkryto zafatszowania
mleka detergentami (monoglicerol kwasu kaprylo-
wego i sinopol), ktérymi zwickszano objetos¢ mleka.
Substancje te zostaly uznane za szkodliwe dla ludzi,
szczegOlnie dzieci i1 kobiet w cigzy [58]. W Indiach
w 2011 r. ok. 68% przebadanych prébek mleka nie
spetniato tamtejszych norm jako$ciowych [ 59]. Prawie
polowa z nich zawierala zbyt niskg catkowitg zawartos¢
substancji statych oraz obnizong lepkos¢ z powodu
rozcienczenia. Rozcienczenie korygowano poprzez
dodanie soli, detergentow, glukozy; skrobi itp. Badania
wykazaty réwniez obecnos¢ réznych substanciji zobo-
jetniajacych: nadtlenku wodoru, mocznika, formaliny,
odtluszczonego mleka w proszku. Dodawanie wody
do mleka wigze si¢ rowniez z zagadnieniem czysto-
$ci chemicznej i mikrobiologicznej. Woda skazona
patogenami jest rbwniez ‘wzbogacana’ réznego typu
detergentami. Mocznik wystepuje naturalnie w mleku
izwykle pochodzi z traw lub podawanych pasz. Nato-
miast stezenie tego zwigzku wyzsze niz dopuszczalne
normy sugeruje dodawanie go z zewnatrz. Mocznik
powoduje zwigkszenie trwatosci i lepkosci, poprawia
tez wyglad mleka. Z kolei formalina stosowana jest
czesto jako srodek konserwujacy. W tabeli II podano
przyktady stosowanych substancji, ktérymi fatszowa-
ne jest mleko w krajach rozwijajacych sie [ 60-63].

Fatszowanie sokéw owocowych jest réwniez po-
wszechne. Obecnie wigkszo$¢ handlowo dostgpnych
sokéw powstaje z rozcienczonych koncentratéw (tzw.
sok rekonstruowany). Soki sa przede wszystkim fatszo-
wane poprzez zbyt duze rozcienczenie koncentratow
owocowych, dodatek mieszaniny cukréow inwertowa-
nych z trzciny lub burakéw cukrowych albo wysoko-
fruktozowego syropu, dodatek innych tanich sokow,
np. pochodzacych z niedozwolonych czesci owocu (np.
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Tabela 11. Zafatszowania produktéw mlecznych i wptyw na zdrowie konsumenta
Table 11. Adulteration of dairy products and its impact on consumer health

Kategoria zafatszowania Zafatszowanie Ryzyko dla zdrowia publicznego
/Category of adulteration /Adulteration /Risk to public health
dodatek wody rozcienczenie mleka zmniejsza niedozywienie, zahamowanie wzrostu, niedowaga, wyniszczenie, w skrajnych przypadkach
/water addition wartos¢ odzywcza, moze by¢ Smierc szczegdlnie dla niemowlat i matych dzieci oraz mieszkancow krajéw trzeciego Swiata
przyczyng zanieczyszczen mikro-  /malnutrition, growth inhibition, underweight, emaciation, in extreme cases death especial-
biologicznych /dilution of milk ly in infants and young children

reduces its nutritional value, may
be the cause of microbiological
contamination

odttuszczanie mleka zmniejszenie ilosci suchej masy  zawarto3¢ biatka i laktozy jest odpowiednia, natomiast poziom ttuszczu oraz witamin roz-
/degreasing milk bezttuszczowej /reduction of puszczalnych w ttuszczach znacznie nizszy niz w mleku prawidtowym co moze mie¢ wptyw
non-fat dry matter na zaburzenia wzrostu i rozwoju dzieci /the content of protein and lactose is adequate,

while the level of fat and fat-soluble vitamins is significantly lower than in regular milk,
which may affect growth and development of children

dodatek cukru maskowanie rozcieiczenia woda zagrozenia dla diabetykéw lub pacjentéw z podwyzszonym poziomem glukozy

/sugar addition mleka /masking the dilution of milk /danger for diabetics or patients with elevated glucose levels

dodatek substancji oleje roslinne /vegetable oils oleje roslinne moga zawierac ttuszcze z orzechdw, co moze by¢ powodem pojawienia sie
zwiekszajacych mase reakcji alergicznych u oséb z alergig na orzechy /vegetable oils may contain nut fats which

i teoretyczng wartos¢ may cause appearance of allergic reactions in persons with nut allergy

odzywcza /addition of mocznik /urea skutecznie zwieksza teoretyczng ilos¢ biatka w mleku ale powoduje niestrawnosé, biegunki,
substances to Increase nadkwasno$¢, nieprawidtowa prace nerek, uszkodzenie przewodu pokarmowego i uktadu
mass and theoretical pokarmowego, wrzody, zaburzenia widzenia; powoduje przyspieszony proces dojrzewania
nutritional value niemowlat i matych dzieci szczegdlnie dziewczynek; szczegéinie szkodliwy dla kobiet w cigzy

i 0s6b starszych /effectively increases theoretical amount of protein in milk but causes indi-
gestion, diarrhea, hyperacidity, abnormal kidney function, damage to gastrointestinal and
digestive tract, ulcers, blurred vision; causes an accelerated maturation process in infants
and young children, especially girls; particularly harmful to pregnant women and the elderly

melamina /melamine sztucznie zwiekszony poziom ‘biatka’ w produkcie - toksyczna trucizna, kamienie nerkowe,
nadcisnienie, obrzeki, niewydolno3¢ nerek, nowotwodr pecherza liczne przypadki Smierci;
u niemowlat i dzieci powoduje uzaleznienie, niedojrzatos¢ narzadéw /artificially increased
levels of ‘protein’ in the product - toxic poison, kidney stones, hypertension, edema, renal
failure, bladder cancer, numerous deaths; causes addiction in infants and children, imma-
turity of organs

siarczan amonu /ammonium nudnosci, wymioty, biegunka, niekorzystny wptyw na funkcjonowanie uktadu pokarmowego,

sulfate oddechowego i skéry, zaburzenia zmystéw; niebezpieczny szczegdlnie dla niemowlat i matych
dzieci ze wzgledu na zaleznos¢ od mleka jako Zrodta pokarmowego /nausea, vomiting, diar-
rhea, adverse effect on the functioning of digestive, respiratory and skin systems, sensory
disorders; dangerous especially for infants and young children due to dependence on milk
as a food source

dodatek Srodkéw konser-  formalina /formalin wymioty, biegunka, obnizenie temperatury ciata, zapalenie skory, zmiany nastroju i réwno-
wujgcych — wydtuzenie wagi, bdl brzucha, uszkodzenia watroby i nerek, zaburzenia widzenia /vomiting, diarrhea,
terminu przydatnosci bez low body temperature, dermatitis, changes in mood and balance, abdominal pain, liver and
koniecznosci chtodzenia kidney damage, visual impairment

/addition of preservatives  nadtlenek wodoru nudnosci, wymioty, niezyt zotadka, letarg /nausea, vomiting, gastritis, lethargy

- extending expiration /hydrogen peroxide

date without the need for . o L Lo Co s .
cooling kwas salicylowy /salicylic acid podraznienie zotadka, krwawienie, biegunka, przypadki $miertelne; szczegéinie szkodliwe

dla dzieci ponizej 3 rz., szczegdlnie wrazliwe na dziatanie Srodkéw draznigcych /stomach
irritation, bleeding, diarrhea, fatalities; particularly harmful to children under 3 years of
age, particularly sensitive to irritants

kwas borowy /boric acid nudnosci, wymioty, béle gtowy, biegunki, kolki, uszkodzenia nerek, bardzo toksyczny, w nie-
wielkich dawkach dla niemowlat i matych dzieci /nausea, vomiting, headache, diarrhea,
colic, kidney damage, very toxic, in small doses for infants and young children

kwas benzoesowy /benzoic acid ~ nudnosci, wymioty, bole gtowy, astma, pokrzywka, pseudoalergie, nadpobudliwo$c¢ i zaburze-
nia zachowania u dzieci; szkodliwy dla alergikéw, astmatykéw, niemowlat i matych dzieci
podatnych na zaburzenia behawioralne /nausea, vomiting, headaches, asthma, urticaria,
pseudoallergies, hyperactivity and behavioral disorders in children; harmful for allergy
sufferers, asthmatics, infants and young children susceptible to behavioral disorders

poprawa pH weglany i wodoroweglany — zaburzenia hormonalne, problemy gastryczne, wymioty i biegunka /hormonal disorders,
/improvement of pH zmniejszenie kwasowosci maskuje gastric problems, vomiting and diarrhea

zepsucie mleka /carbonates and

bicarbonates - reducing acidity

masks milk corruption

wytlokéw) czy sokéw z innych owocow niezadeklaro-  ciaz tak sztucznie odtworzone produkty nie sg bardzo
wanych na etykiecie. Czesto dla poprawy parametrow — szkodliwe dla zdrowia, to jednak brakuje im $wiezosci
dodawane sa kwasy organiczne, sztuczne aromaty oraz wartoSci odzywczej, jaka zapewniajg $wiezo wy-
ibarwniki, srodki konserwujgce oraz aminokwasy. Cho-  ci$nigte soki. Bardzo czgsto dane na opakowaniu moga



Bgk-Sypien I, Karwowski B. Wptyw zafatszowan na jakos¢ zdrowotng zywnosci

59

Tabela I1l. Dane dotyczace innych produktéw spozywczych fatszowanych i ich szkodliwy wptyw na zdrowie konsumentow
Table 1. Data on other adulterated food products and their detrimental effect on consumer health

Produkty fatszowane

/Adulterated products /Examples of adulterant

Przyktady substancji fatszujgcych

Zagrozenia zdrowotne
/Health risk

cukier /sugar kreda, talk /chalc, talc

herbata /tea sztuczne barwniki /artificial pigment

kawa mielona /coffee powder

oleje rodlinne /vegatable oils  oleje mineralne /mineral oils

kurkuma /turmeric

ryz, maka kukurydziana
/rice, maize flour

obecno3¢ glutenu /presence of gluten

mi6d /honey

lody /ice-cream detergenty /detergents

masto /butter
starch, salt

proszek z nasion tamaryndowca /powder of tamarynd seeds

sole otowiu, zétte barwniki /lead salts, yellow pigments

dodatek syropéw cukrowych, podgrzewanie miodu, mieszanie
naturalnego miodu z miodami importowanymi pochodzgcymi

z nieznanych zrédet mogacych zawiera¢ antybiotyki, jak np.
chloramfenikol /addition of sugar syrups, honey heating, mixing
of natural honey with imported honey from unknown sources that
may contain antibiotics, such as chloramphenicol

oleje roslinne, margaryny, skrobia, sél /vegetable oils, margarines,

infekcje zotadkowe /stomach infections

zaburzenia w funkcjonowaniu watroby, nowotwory
/disorders in functioning of liver, tumors

biegunka /diarrhea

choroby serca, infekcje skorne, nowotwory
/heart disease, skin infection, tumors

kancerogennos¢ /carcinogenic effect
zaburzenia zotagdkowe /stomach disorders

utrata whasciwosci biologicznych prowadzi do bezcelo-
wego spozywania przez ludzi wysoko nasyconego syropu
cukrowego; zaburzenia zotagdkowe, zagrozenie dla diabe-
tykdw /loss of biological properties leads to pointless
human consumption of highly saturated sugar syrup;
stomach disorders, a danger for diabetics

choroby skéry i ptuc /skin and lung diseases

alergie, zaburzenia zotagdkowe /allergies, stomach
disorders

by¢ mylace (np. ‘sok uzyskany ze $wiezych owocéw’,
gdy pochodzi z rozcienczenia koncentratu, ‘nektar
gruszkowy’, a faktycznie mieszanina soku gruszkowego
ijabtkowego), co moze mie¢ negatywne skutki dla oséb
z cukrzycy czy alergia [ 64 ]. Osobny problem stanowia
soki, ktore wytworzone zostaly z owocéw ‘uszkodzo-
nych’. Owoce takie sg zanieczyszczone toksycznymi
metabolitami wytwarzanymi przez grzyby z rodzaju
Penicilliu, Aspergillus oraz Byssochlamys [ 65, 66]. Mak-
symalne dzienne tolerowane pobranie patuliny przez
cztowieka ustalono na 0,4 ng/kg m.c. Patulina powo-
duje silne podraznienie zotadka, wymioty i nudnosci,
ogolne przekrwienie przewodu pokarmowego oraz
owrzodzenia [67]. W 2017 r. w Portugalii patuling
wykryto w partii nektaréw wieloowocowych pochodza-
cych z Hiszpanii. Stezenie tego metabolitu plesni byto
prawie 2-krotnie wyzsze od dopuszczalnego (86 pg/
kg, dopuszczalne 50 ug/kg) [68]. W 2015 r. zgloszono
na terenie Belgii partie soku jabtkowego zawierajacego
3-krotnie wigcej patuliny od mozliwego maksymal-
nego poziomu tego zanieczyszczenia (147 pg/kg, do-
puszczalne 50 pg/kg) [28]. Z kolei zbyt duzy poziom
innych mikotoksyn w sokach owocowych, gléwnie
ochratoksyny A, moze by¢ przyczyna ostrych i prze-
wlektych zatrué, alergii, choréb uktadu pokarmowego
i oddechowego, ostabienia uktadu odpornosciowego i
nowotwordw [69, 70]. W latach 2013-2016 zgtoszo-
no w Niemczech oraz na Litwie, 5 przypadkéw partii
sokéw winogronowych pochodzacych z Turcji zawie-
rajacych ochratoksyne A w ilosciach 3,84-22 ng/kg
(najwyzszy dopuszczalny poziom w sokach winogro-
nowych wynosi 2,0 ng/kg) [68].

Liste innych wybranych zafalszowan produktow
spozywczych spotykanych w codziennej diecie oraz

zagrozenia, jakie moga powodowaé przedstawiono
w tabeli I11.

Z powodu globalizacji gospodarki silnie rozwija sie
import i eksport produktéow zywnosciowych. Tradycyj-
ne podejscie do zapewnienia jakosci 1 bezpieczenstwa
zywnosci jest coraz mniej skutecznym rozwigzaniem
w wykrywaniu i powstrzymywaniu fatszowania zyw-
nosci. Kraje rozwiniete, gdzie ilo§¢ zywnosci jest
dostateczna, najwiekszg uwage skupiajg na jej bez-
pieczenstwie. Z kolei odmienna sytuacja ma miejsce
w krajach rozwijajacych sig, gdzie problemem jest wy-
eliminowanie glodu i niedozywienia, ze szczegblnym
uwzglednieniem dzieci. W krajach tych priorytetem
jest bezpieczenstwo zywieniowe spoteczenstwa, czyli
zapewnienie odpowiedniego dostepu do zywnosci.
Wydaje sig, ze w tych krajach utrzymanie jej jakosci
stanowi problem drugoplanowy, co sprzyja wzrostowi
wystepowania przypadkéw fatszowania produktow
zywnosciowych. Zafatszowane $rodki spozywceze moga
toksycznie wptywac na ludzki organizm, moga by¢ po-
zbawione niezbednych dla utrzymania prawidtowego
stanu zdrowia sktadnikéw odzywczych, powodujac
niedozywienie czy pogtebiajac stany chorobowe, moga
powodowac zatrucia lub problemy zdrowotne. Celem
$wiatowej polityki zywieniowej powinno by¢ dostar-
czenie wszystkim ludziom zywnosci o odpowiednich
parametrach, walorach odzywczych i bezpiecznej pod
wzgledem zdrowotnym oraz zahamowanie procederu
zarabiania pieniedzy ze szkoda dla zdrowia publicznego.

Zrédlo finansowania: Praca finansowana z dziatalno-
sci statutowej Uniwersytetu Medycznego w todzi (nr
503/3-045-02/503-01)

Konflikt interesow: Autorzy deklarujq brak konfliktu
interesow.
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