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OF ORGANIC FOOD

Summary

The paper describes the issues of authenticityteambability of food, with particular reference twganic food. The cur-
rent state of legal regulations in the area of faadhenticity and traceability is presented. Thalgtical methods and ap-
paratus used for authenticity and traceability 0b6d of animal and plant origin are reviewed. Thetjgalarly important
conclusion is that the described methods canndacepthe existing systems of certification and egiglal inspections, but
can only serve a supplementary role in questionasiees and arbitrage.

WYBRANE PROBLEMY AUTENTYCZNO SCI | IDENTYFIKOWALNO SCI
ZYWNOSCI EKOLOGICZNEJ

Streszczenie

W artykule oméwiono zagadnienie autentyéznbidentyfikowalngci zywnaici, ze szczegdlnym uwgghieniemzywnaici
ekologicznej. Przedstawiono obecny stan uwarunkgwawnych do badania autentyczobi identyfikowalngci zywnoici.
Dokonano przegidu metod analitycznych i aparatury stosowanej walpéach autentycznoi i identyfikowalndci zywno-

sci pochodzenia réinnego i zwiergcego. Zwrdécono uwagna fakt,ze metody te nie magastpi¢ dotychczasowych sys-
temow w zakresie certyfikacji i nadzoru ekologigmele mog jedynie petnd funkcje pomocnicze w kwestiach spornych i
arbitrazu.

1. Wprowadzenie 2. Badanie autentycznéci surowcéw i produktéw spo-
zywczych

Zagadnienie autentycziw pocatkowo znane bylo i defi-

niowane jako zafalszowanie, a za produkt zafalsagwena-
wano taki, ktéry wprowadzat konsumenta wdoprzez uknd
zamiar jakiegs sktadnika wartéciowego na mniej warfgio-
wy lub bezwartéciowy [1]. Prowadzito to do zmiany skiadu i
wiasciwosci produktu, ktory cechami zewtnznymi przypomi-

Zagadnienie autentyczéw produktu nabralo jeszcze
wigkszego znaczenia w momencie wprowadzenia Rozpo-
rzadzenia Unii Europejskiej 1924/2006 w sprawigviad-
czen zywieniowych i zdrowotnych [2]. WcZaiejsze Roz-
porzadzenie Wspdlnoty Europejskiej 178/2002 ustanawiato

nat produkt wtéciwy, jednak w istocie nim nie byt. Produkt taki og6lne zasady i wymagania prawgwnosciowego oraz
uwazano za podrobiony. Praktyki te — znane od czaséw-st procedury w zakresie bezpieésbva zywnosci, ktére na-
zytnych — byty w rénych okresach mniej lub bardziej prawnie stepnie zostatlo zmienione Rozpadzeniem WE 1642 z 22

scigane, a na nieuczciwych producentéw naktadano kar
Zmiany w podejciu do autentyczriwi i wiarygodndci
produktu na rynku zaely nastpowa bardzo szybko,
a wymusit je praktycznie sam rynek, w sytuacji gtha-
czaco wzrosta na nim ik towar6éw. W gospodarce rynko-
wej element autentyczia produktu zostat wykorzystany
jako element konkurencyjdoi przedsgbiorstw w grze
rynkowej. Takie zagadnienia jak: wizerunek firmyo-p
strzeganie marki, ksztaltowanie ceny produktu, kilyiena
jakos¢ produktu, zalenos¢ pomedzy cer a jakdcia pro-
duktu w powizaniu z jego autentyczéca mog by¢ wy-
korzystane w pozycjonowaniu firmy na rynku, powagu;
wzrost zaufania klientéw do firmy i konkretnego gudtu,
a take sprzyjé segmentacji rynku. Autentyczitoproduktu

lipca 2003 r. [3,4]. Rozposezenie to, obowizujace od 1
stycznia 2005 r., nalyto obowikzek opracowania systemu
identyfikowalngci zywnosci i pasz oraz spowodowato
réwniez powotanie Europejskiego Wdu ds. Bezpiecze
stwa Zywnosci (European Food Safety Authority, EFSA).
W Polsce dokumentem odnasgm sk do tych zagadnie
jest Ustawa o bezpieczstwie zywnosci i zywienia, obo-
wiazujaca od 28 padziernika 2006 r. [5].

Rozwinigciem i uzupetnieniem dla tego rozpadzenia
staly s kolejne trzy akty: Rozposzizenie WE 852/2004 z
dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higiefipdkéw spo-
zywczych, Rozporgdzenie 853/2004 z dnia 29 kwietnia
2004 r. ustanawiage szczegoblne przepisy dotyce higie-
ny w odniesieniu dazywnosci pochodzenia zwiegzedo,

maoze by rowniez wykorzystana jako element marketingu i oraz Rozporgdzenie 882/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r.

przektada sig na wzrost zyskowrsgoi przedsgbiorstwa.

w sprawie kontroli urgdowych przeprowadzanych w celu

Celem artykutu bylo przedstawienie wybranych preble sprawdzenia zgodgoi z prawem paszowym Aywnaoscio-

mow zwiizanych z badaniem autentyc#aiazywnosci eko-
logicznej oraz wskazaniem niektérych metod anatityc
nych, pozwalajcych na potwierdzeniez mamy do czynie-
nia z autentycznym, spgwczym produktem ekologicz-
nym, co w konsekwencji pozwala na oghienie tego pro-
duktu od falsyfikatu.
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wym oraz regutami dotygzymi zdrowia zwierzt i dobro-
stanu zwierat [6-8].

Powyzsze rozporgdzenia zostaly jednak przez niektére
panstwa cztonkowskie, gtownie Hiszpaniskrytykowane.
W sprawie tej zostata do Parlamentu Europejskidigre
wana petycja 0263/2006 z dnia 31 lipca 2006 r.r&t6
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zwraca uwag na fakt, # wprowadzenie tych rozpardzen
uderza w mate firmy produkage mkso, graac ich za-
mknigciem, co grozi réwnie zamkngciem matych prze-
tworni i ubojni  produkujcych zywnos¢ ekologiczn.

menci mog wiec nie mi€ zaufania do produktéw dekla-
rowanych jako produkty ekologiczne, gdystnieje due
prawdopodobigstwo, ze cz$¢ tych produktéw mge nie
spetniad standardéw ekologicznych. Jadm przyczyn fat-

Woprawdzie wprowadzono okresy dostosowawcze, w nieszowania zywnosci ekologicznej mee by cena, ktég

ktérych aspektach nawet czteroletnie, alezensk to oka-
za okresem zbyt krétkim dla utrzymania sych podmio-
tow na rynku [9].

Europejski Urzd ds. BezpieczestwaZywnasci jest in-
stytucph niezalena od organéw Komisji, a gtdwnymi jego
zadaniami & wydawanie nazyczenie Komisji, krajow
cztonkowskich i Parlamentu niezalgich opinii, doradz-
two w zakresie polityki i rozwizan prawnych dotyczeych
bezpieczastwazywnosci i zywienia, zdrowia i dobrostanu

mozna uzyské za produkty ekologiczne, a jest onazaga
$rednio o ok. 25%.

3. Metody badania autentycznéci i identyfikowanie
wybranych produktow spozywczych

Do najczsciej fatszowanych produktow spgwvczych
naleza: oliwa, wina i inne markowe alkohole, miody, soki
owocowe i warzywne oraz ich przetworyzywki i przy-

zwierzt oraz rdlin, zarzadzanie systemem wczesnego prawy. Istnieje wiele mdiwosci i sposobéw podrabiania

ostrzegania, dotyazym zywnaosci i pasz, zbieranie i anali-
za danych dotyexychzywienia i diety, okrélanie ryzyka i
monitorowanie bezpiecastwa zywnaosci w Unii Europej-
skiej, rozpatrywanie nowych zageh (np. powstawanie w
zywnosci akrylamidu).

Koniecznad¢ wdrazania systemu identyfikowaldoi jest
konsekwengj wielu afer, ktére w latach 90. XX wieku za-
notowano na europejskim rynkywnosciowym (np.: cho-
roba BSE u krow, zanieczyszczenie paszesaidrobiowe-
go dioksynami). Gotowy jest zuprojekt normy 1SO/CD
22005 w sprawie identyfikowaldoi w tancuchu zywno-
sciowym — Ogolne zasady i przewodnik projektowarnjis-s
temu. Kolejnymi rozporgdzeniami, ktére w znacznej mie-
rze zwhzane g z zagadnieniami autentyczuo i identyfi-
kowalndici zywnosci sa: Rozporadzenie Rady (EWG)
2081/92 w sprawie ochrony oznaazgeograficznych i
nazw pochodzenia produktow rolnychrodkéw spayw-
czych oraz Rozposarizenie Rady (EWG) 2082/92 w spra-

zywnosci. Najprostszy to umieszczanie etykiety wprowa-
dzapcej konsumenta w bdl. Produkt o riszej jakdci jest
oznakowany w spos6b sugeyty, ze mamy do czynienia
ze znanym nam wczeiej produktem, ktérego jaké su-
biektywna byla oceniona wysoko. Falszywe etykiety-g
ficznie i kolorystycznie $ podobne do etykiet wdaiwych
dla tego produktu. Przykiadem takiego nieuczciwdgia-
lania jest np. umieszczanie informacie w opakowaniu
zawarta jest kawa arabika, podczas kiedy w rzectgei
produkt jest kaw robusta lub t& mieszania obu gatunkéw
tych kaw. Innym przyktadem jest stosowanie naz\gKuoli
znacznych. Nazwa produktu gebardzo nieznacznie #6
ni¢ sie od nazwy prawdziwego produktu, czasami jest
zmiana jednej lub kilku liter, czasami jednego veyra
Konsument ulega ztudzeniu, a w rzeczywdstona do czy-
nienia z zupetie innym artykutem. Niestety fakrustwa
potwierdza si dopiero w trakcie degustacji produktu.
Innym sposobem fatszowania jest zp#&nie czsciowo

wie $wiadectw o szczeg6lnym charakterze dla produktoviub catkowicie surowca do produkcji innym surowcemn,

rolnych i srodkéw spaywczych wraz z rozposzdzeniami
wykonawczymi do tych aktéw [10-13]. Polskie ureguio

nizszej jakdci. W ten sposob fatszowane produkty wgyst
powaly na rynku w okresach brakéw surowcowych i re-

nia kedace odpowiednikiem europejskich aktow prawnychglamentowaniazywnosci. Wtedy to produkowano szereg
weszly wzycie w 2005 roku [14]. Rozpogdzenie Rady wyrobéw upodobnionych do rzeczywistych, nie zawsze
(EWG) 2081/92 zostato uchylone Rozpgizeniem Rady wiasciwie informujac konsumenta o dokonanych zmianach
(WE) 510/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawigamyy w skladzie produktu. 8t tez czesto na etykietach brako-
oznaczé geograficznych i nazw pochodzenia produktéwwato informacji na przyktad o produkcie czekoladdpb-

rolnych isrodkéw spaywczych [15].

Takie pogcia jak ,chroniona nazwa pochodzenia” i
.chronione oznaczenie geograficzng’abecne w Unii Eu-
ropejskiej od 1992 roku, jednak napkszym problemem

nym czy mieszaninie ttuszczéw jadalnych zamiasttaas
Niektore zafalszowania dotygzn.in. pochodzenia geo-

graficznego lub tradycyjnego sposobu wytwarzanadpk-

tu spaywczego. Wiadomaze niektére produktyaswytwa-

stato st wprowadzenie walidowanych metod analitycznychrzane w specyficznych warunkach, przy zastosowhaiu

stuzacych do identyfikacji produktéw oragledzenia po-
chodzenia tak surowcéw jak i gotowych produktéw. -Wy
maga to zbudowania odpowiednich baz danychledze-
nia geograficznego pochodzenigwnosci i procesu pro-
dukcyjnego, jak réwnie wprowadzenia wiarygodnych me-
tod analitycznych potwierdzgjych autentycznié produk-

dzo specyficznej technologii, spta i aparatury. Do pro-
duktow takich nalzy np. Aceto Balsamico Tradizionale di
Modena

Oliwa nalezy do produktéw najcegciej falszowanych.
W badaniu autentyczioi tego produktu spotykamyesi
zagadnieniem falszowania oliwy z oliwek przez migse

tu. Zagadnieniéledzenia i kontroli pochodzenia surowcéw jej z innymi olejami rélinnymi jak réwniez oliwy rafino-

i produktéw zyskato na znaczeniu, gdy z dniem Tztia  wanej z oliva extravirgin. W badaniu autentyczuo oliwy
2005 roku przedsbiorstwa przemystu spgwczego zobo- stosuje si skomplikowane techniki analityczne m.in.
wigzane zostaly do zapewnienia theosci przeledzenia chromatografi cieczows (LC) i gazow (GC), spektrosko-
drogi surowcéw i produktéw w czasie catego progeaae- pie w podczerwieni (FT-IR) z ostabionym wegirznym
tworczego[16]. Wymagania identyfikowalfm surowca i odbiciem (ATR) i spektrometfimas (MS), stosag do in-
produktu wynikag z wiaciwych w tym zakresie uregulo- terpretacji wynikow analig wieloczynnikova (MVA), ana-
wan europejskich [17]. lize gtdwnych sktadowych (PCA) oraz analigkupiei [18-

Podobne problemy stwarza nagiwanie przez produ- 21].

centow przedrostkéw bio-, eko-, naturalny, ktorendo Oleje roslinne réwniez podlegag fatszowaniu. Dla
mentowi mog sie kojarzy¢ i sugerowd, ze ma czynienia z przyktadu przeprowadzono badania olejaonyego pocho-
produktem pochodzym z uprawy ekologicznej. Konsu- dzacego z rénych krajow badag sktad kwasow ttuszczo-
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wych i steroli. Udalo si opracowd model matematyczny pod wzgkdem zastosowanej obrobki cieplnej i jedndiliio
pozwalajcy na identyfikagj nieznanej prébki oleju [22]. odmianowej. Z kolei do badania autentycs&maokéw po-
Analiza triacylogliceroli metogl chromatografii cieczowej i maraiczowych wykorzystano kwas D-izocytrynowy jako
nastpnie zastosowanie chemometrii do opracowania wyniwazny marker autentyczioi sokow naturalnych [34].

kow stata si podstaw do rozréniania geograficznego po- Do badania autentyczém owocow, nektaréw i zemow
chodzenia oleju sezamowego zmgch stron Azji oraz wy- z jabtek i moreli zastosowano badanie profili fenwaych.
krywania domieszki innych olejow [23]. W poszukivian Skilad fenoli w owocach surowych, przecierach, orekta-
metod oznaczania zafatszowania oleju palmowegocamal rach i demach otrzymanych metadaboratoryja, jak row-
wieprzowym uyto sensora zapachdéw tzw. elektronicznyniez pochodzcych z rynku, wyznaczono metpdPLC z
nos, wyczuwajcy powierzchniow fale akustycza (SAW)  detekci UV. tatwo wykrywano niedeklarowany dodatek
[24]. Metoda ta, jak wykazaly badania, teoby¢ zastoso- puree jabtkowego dozému morelowego, co oczyseie rzu-
wana nie tylko do oznaczania zafalszowania olejinpa towalo na cegproduktu i zysk przedsbiorstwa [35].

wego smalcem wieprzowym, ale rowhnido wykrywania Interesujca metod: identyfikacji owocow zapropono-
dodatku ttuszczéw zwieezych w innych produktachyw-  wali Scheiber i in. [36]. Do oznaczania zawaciatruska-
nosciowych. wek w przetworach zastosowali oni grawimetryczny po

Miod jest produktem spgwczym falszowanym od miar hemicelulozy. Wyizolowana frakcja hemicelulezo
dawna i powszechnie. Najgriej miod falszuje si przez charakteryzowata sispecyficznym skladem sacharydow,
dodatek cukru trzcinowego lub buraczanego, ichmywo co pozwalalo na zastosowanie do kontroli autenty&zn
lub hydrolizatow. Do fatszowania dochodzizjma etapie Cieszce st uznaniem na rynku niemieckim truskawki z
pozyskiwania miodu, gdy dokarmianie pszcz6t w ulmep  Polski charakteryzajsic wysola zawartgcia hemicelulozy
biega z nadmiernym dodatkiem sacharydéw. Wymaganiaraz wysz suchy pozostatécia. Metoda ta pozwala na
jakosciowe stawiane miodom naturalnym winée okréla-  wykrywanie dodatkdw substancji azggczagcych pozoru-
ja dopuszczalp zawartd¢ sacharozy w miodzie na nie jacych i sprawiajcych wraenie,ze produkt zawiera wcej
wigcej niz 5% w miodach nektarowych i nie agiej nz  wsadu truskawek, aima to miejsce w rzeczywistt Dy-
10% w miodach spadziowych [25]. rektywa 201/113/EC z 20 grudnia 2001 roku wyia de-

Ostatnio jednak falszerstwa miodu dotycmieszania finiuje, ile wsadu owocOw powinny zawigrgrzetwory
odmian miodu lub teprzypisywania miodom innego rejonu owocowe, takie jak zkm czy marmolada. Naktada ona
geograficznego pochodzenia. Wiadorm niektére odmiany réwniez na producentéw obowiek umieszczania na opa-
miodu posiadaj silne dziatanie farmakologiczne, co pma  kowaniu stosownych informacji. To oczyéeie powoduje
za sola wzrost ceny rynkowej produktu. Do identyfikacji konieczné¢ wprowadzenia zwalidowanych metod anali-
stosowane gsrozne metody. Do najstarszych metod mgle tycznych pozwalajcych na dokonywanie kontroli [37].
metoda pylkowa, polegaja na mikroskopowej ocenie jako-  Trudnym problemem okazatoesiw jaki sposob wyka-
sciowej i ilosciowej pytku kwiatowego zawartego w miodzie za, ze pulpa warzywna i soki pochagdze swiezych wa-
[26]. Do identyfikacji pochodzenia botanicznegodogra- rzyw, czy te otrzymano je z warzyw o obiuinej jakaci
ficznego miodow stosuje esiobok metody palynologicznej lub mrazonych? Ocena taka jest tatwa, gdy mamy do czy-
metody fizyczne, chemiczne oraz biologiczne polggapa nienia z catymi warzywami, ale stajez skomplikowana,
pomiarze wilgotnéci, zawartdci popiotu, przewodnii  kiedy mamy dokona ekspertyzy przecieru warzywnego.
elektrycznej, kwasowii i aktywndici enzymatycznej [27- Dlatego teé do identyfikacji miazgi warzywnej oraz dodat-
29]. Inm meto@ zaproponowali €bala i Przybytowski [30]. ku puree jabtkowego zastosowano metsgektroskopii w
Badali oni odmianows&g polskich miodéw za pomacsyn-  podczerwieni z transformacfouriera (FT-IR) [38].
chronicznych widm fluorescencyjnych. Natomiast Btek
in. [31] do badania odmian miodu zastosowali anajzek- Wina podlegag bardzo cgsto fatszowaniu co do ich
trofotometryczn w bliskiej podczerwieni (NIRS). geograficznego pochodzenia. Wiele wyrobow winiasiski

Soki, owoce i przetwory owocowe i warzywnenajdu- ma ugruntowas renong wsrod konsumentéw i za takie
ja sig w grupie produktowzywnoiciowych, ktérych pro- produkty mana uzyské wyzsz cerg. Wymagania stawia-
dukcja i spaycie systematycznie wzrasiajNajczsciej ne winom okréla Dyrektywa 986/89/EC, ktéra zaleca me-
stosowan metod, produkcji sokéw jest rekonstytucja (od- tody do badania win i ich identyfikacji. Komponerggpa-
twarzanie) sokdw z zagzczonych koncentratéw. Do naj- chowe win bada simetodami wysokosprawnej chromato-
czestszych zafalszowaspotykanych w tej grupie produk- grafii cieczowej (HPLC), chromatografii gazowej (C
téw naley dodawanie roztworéw sacharydéw (cukru in-oraz spektrometrii absorpcji atomowej (AAS). Niakye
wertowanego z buraka cukrowego lub trzciny cukrolrbj  konieczne staje siuzycie kapilarnej chromatografii gazo-
innych sacharydéw) [32]. @gtym procederem jest réwrie wej (CGC) lub spektrometrii mas (MS). Do oflemia geo-
umieszczanie na opakowaniu informagg sok wyprodu- graficznego pochodzenia win i ich wieku stosujeasializ
kowany jest z jednego rodzaju owocow, podczas kwdy lotnych zwizkéw i zwiazkébw mineralnych, szczegdlnie
rzeczywistdci stanowi on mieszaninodmian tego samego ultra-mikroelementéw [39, 40]. Nad autentycgcia win
gatunku lub ranych gatunkéw owocoéw. Fatszerstwem jestfrancuskich sprawuje nadzor Institut National dexpdlla-
rowniez deklaracja producentage sok powstat przez wyci- tions d’ Origine in France wydgj swiadectwa potwierdza-
$nigcie $wiezych owocéw. Podczas kiedy produkt oltee  jace pochodzenie wina [41]. Identyfikacja win podotimy
ny jako Sok naturalnypowinien dotyczy jedynie soku wy- szczepOw winordi, ale z r&nych rejonéw geograficznego
produkowanego przez wygiiccie owocow lub warzyw bez pochodzenia, jak: Chile, Grecja, Hiszpania, Frantig
odtwarzania. W krajach UE soki naturalne aznaczane Niemcy jest trudna i wymaga wysokiej jako aparatury i
NFC — not from concentrate, agwinie przez odtwarzanie z metod badawczych gléwnie dotyexch oznaczenia
koncentratu. Reid i in. [33] opublikowali wyniki d@zace  zwiazkéw fenolowych, antocyjanéw i zwikéw lotnych
autentycznéci soku jabtkowego. Badali oni soki jabtkowe [42-45].

M. Smiechowska 82 ,Journal of Research and Applications in Agricultur al Engineering” 2007, Vol. 52(4)



Ocet winny, a szczegolniéAceto Balsamico Tradizio-
nale di Modenaréwniez naleey do czsto fatszowanych
produktéw. Tradycyjny i oryginalny ocet balsamiczomp-
dukowany jest wedtug strzenych receptur z wykorzysta-
niem lokalnych, witoskich sktadnikéw, a sam proces f

korzystywanych do otrzymywania nutraceutykéw. Auten
tycznas¢ surowca jest szczegolnie istotna w takim przypad-
ku, gdy w naturze wyspuje kilkandcie gatunkéw tej sa-
mej rasliny, jednak substancje aktywnie biologicznie wy-
stepuja tylko w kilku z nich. Przyktadem takiej étiny jest

mentacji prowadzony jest przy pomocy specyficznegdregano -Origanumsp. W przyrodzie wyspuje kilka ga-

szczepu grzybowZygosaccharomycess bakterii Glucono-

tunkéw jak: Origanum dictamnus, Origanum majorana,

bacter Produkt dojrzewa w bardzo szczegélnych warun©Origanum vulgare Czsto towarzyszy im naigcy do tej

kach do 25 lat. Niestety na rynku pod maAceto Balsa-
mico pojawiap si¢ produkty otrzymywane w éfych kra-
jach, najcesciej w Hiszpanii i Luksemburgu, z innych
sktadnikéw i przy ayciu innych szczepow. Do identyfika-
cji octu balsamicznego stosowang rézne metody anali-
tyczne jak: oznaczanie polialkoholi, kwaséw organich,
proliny i innych aminokwaséw, zawakm pierwiastkOw
(As, Ca, Cu, Fe, K, Mg, Zn) [46]. Jeglm najnowszych me-
tod jest analiza profili lotnych zazkéw metod chromato-
grafii gazowej z prébkowaniem z fazy nadpowierzohni
wej, z mikroekstrakegj do fazy statej (HS-SPME/GC) [47].
Wanilina naturalna pochodeza z Vanilla plantifolia
czesto jest zagpowana przez syntetyczne zeki [48]. Do
identyfikacji naturalnej waniliny stosujeesmiedzy innymi
techniki pirolityczne, a lotne zwzki identyfikuje metod
chromatografii gazowej spgzonej ze spektrometrem mas,
dodatkowo jeszcze badajstosunki izotopow wgla, ktére
sa miejscowo specyficzne dla waniliny pochodzeniaunat
ralnego i syntetycznej (Py-GC/C-IRMS) [49]. W oginée-
niu waniliny syntetycznej i naturalnej pomaga olmén

samej rodziny rozmarymRosmarinum officinalis Jednak
przyprawy te rénig si¢ miedzy sola iloscia i sktladem olej-
ku, gtéwnego czynnika aromatycznego,etiziczemu rgli-
ny te g wykorzystywane do celéw kulinarnych. Do rozré
niania olejkéw z rénych gatunkéw rdin zaproponowano
spektrometd mas z jonizag strumieni elektronéw (ESI-
MS) [53].

Kawa i herbata czesto podlegaj fatszowaniu. D&
powszecha metod, fatszowania jest zamiana edziowa
lub catkowitaCoffea arabicd.. naCoffeacanephora varie-
tas robustaPierre ex Froehner. Manipulacji mpgodlegé
ziarna, kawa mielona lub jej ekstrakty. Technikaliyczne
pozwalagce odréGni¢ gatunki kawy, zwtaszcza w takich
produktach jak kawa mielona czy kawa instaatpardzo
wazne.

Stwierdzonoze sterole mogby¢ zastosowane jako de-
skryptory identyfikujce Coffea arabica Coffea canepho-
ra var. robustg gdyz zawartd¢ tych zwazkéw w obu ga-
tunkach kawy jest zedicowana [54]. Metoel spektrofoto-
metrii w bliskiej podczerwieni (NIRS) i wysokospragv

ligniny, weglowodoru charakterystycznego dla niektérychchromatografi cieczow (HPLC) zastosowali uczeni hisz-

wieloletnich rglin drzewiastych. Powanym problemem
analitycznym jest odidienie waniliny od etylowaniliny
dodawanej dozywnosci w celu uzyskania odpowiedniej
barwy produktu i aromatu. Do oznaczania wanilinjeji
homologéw zastosowano gdlizy innymi metod chroma-
tografii cienkowarstwowej (TLC) [50].

Nasiona sosny (pine nut)(Pinus pineg nazywane
orzeszkami pinii, cenioneasw krajach srédziemnomor-
skich z uwagi na bogaty sktad mikroelementéw (Mn, Z

paiscy do identyfikacji rénych odmian kawy palonej [55].
Kemsley i in. [56] zastosowali do rozmdieniaCoffea ara-
bicai Coffea robustanetod spektroskopii w podczerwieni
z transformagj Fouriera (FT-IR). Kawarabicapochodzita
z takich pastw jak: Etiopia, Brazylia, Zair, Zimbabwe,
Kenia, Honduras, Costa Rica i Kolumbia. Z kalebust
sprowadzono z Indonezji, Ugandy, Tajlandii, Wietnam
Zairu i Ghany.

Richling i in. [57] do badania autentyczeoproduktéw

Ni, Cu) i wyjatkowe walory sensoryczne. Szczegoélne wta+tynkowych zawierajcych kofeire zastosowali spektrome-

sciwosci posiadag orzeszki pozyskiwane z sosen rgsyth
w okolicach Faro zawiergie do 113ug Zn/g oraz do 559
ng Mn/g. Natomiast nasiona zbierane z drzew w okalic
Cataluia zawierajzdecydowanie mniej cynku do 28/g i
manganu 26ug/g [51].

Ziota i przyprawy sa czesto falszowane na etapie spo-

rzadzania mieszanek. Mieszanki ziot i przypraavpodu-
kowane z odpowiedniego rodzaju surowca i z zachman
odpowiednich proporcji sktadnikow wptywsggych na wa-
lory zdrowotne i ksztattowanie wdeiwych cech senso-
rycznych. Nieuczciwe praktyki polegagtéwnie na zast
pieniu wiaciwego surowca ing gorsa pod wzgédem za-
wartasci bioaktywnych sktadnikéw, jego botaniezondmia-
na, lub tez tworzenie mieszanek zawiegaych mniejsze ilo-
$ci szczegolnie cennych pod wedém ilasciowym i jako-
sciowym sktadnikéw. W celu odediienia sktadnikow two-
rzacych mieszanigstosowano dawniej igjle jeszcze stosu-
je sk analizz mikroskopows. W celu zobiektywizowania tej
metody zaproponowano do oznaczania mieszanekrach
z korzeni, kiczy i kory termoanalig chemiczi, a do inter-
pretacji wynikow — analiggtéwnych sktadowych [52].
Identyfikacja zi6t i surowcow dinnych jest istotna z
punktu widzenia bezpiecastwa zdrowotnego i kontroli
surowca farmaceutycznego &aego do produkcji lekéw
roslinnych lub tez izolowania substancji bioaktywnych wy-
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trie mas z badaniem skitadu izotopowego (EA-C/P-IRMS).
W wyniku analizy stwierdzono istnienie korelacjirpiedzy
83C i 6'®%0 co pozwolito na odrinienie syntetycznej kofe-
iny od pochodzcej z produktow naturalnych. Metoanaz-

na réwnig zastosowé& do wykrywania dodatku kofeiny
syntetycznej w produktach spavczych. Smiechowska i
Dmowski [58] take wykorzystali oznaczanie zawsaitd
kofeiny do okrélania autentycznwi kawy dosgpnej na
polskim rynku.

Do badania autentyczém kawy zastosowano rowrie
metod: wysokosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC)
[59]. Postuiyta ona do okrdenia zawartéci tokoferoli i
triacylogliceroli w kawie zielonej i palonej dwéadmian
Coffea arabica Coffea robustaOba profile pozwolity od-
rozni¢ odmiany kawy, lecz jedynie profil tokoferoli pozwo
lit na odr&nienie kawy zielonej od palonej.

Do falszowania kawy mielonej innym materiatem ro-
slinnym dochodzito cgsto w sytuacji, gdy kawa na rynku
byta droga lub reglamentowana. Jako zamienniki wa§o
stywano praone warzywa, giéwnie cykayi buraki, mar-
chew i zbaga. Tego typu zafalszowania vma wykry przy
pomocy analizy mikroskopowej [60].

Bardzo daym wyzwaniem dla analitykow statoesia-
proponowanie metody pozwadagj na identyfikag kawy
Kopi Luwak. Kawa ta pozyskiwana jest w Indonezpomw
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krajach afrykaskich Etiopii i Maroku przy wspoétudziale dalszym cigu brak metod odediajacych produkty rolnic-
cywety palmowej Paradoxurus hermaphroditysdrapie.-  twa ekologicznego od rolnictwa konwencjonalnegdeg-in
nika z rodziny taszowatych. Kawa, paspc przez jej growanego czy teprecyzyjnego.
przewod pokarmowy, pozbywa esiokrywy nasiennej. Juwz w latach 60. ubiegtego wieku petl) badania nad ja-
Roczna produkcja wynosi okoto 250 kg, a na gietdeeh koscia zywnaosci ekologicznej, jej prozdrowotnym dziata-
wowych osiga cer 500-600 US$ za funt. Do odndiania  niem na organizmy i wielokierunkowym pozytywnym od-
Kopi Luwak od innych gatunkéw kawy zaproponowanodziatywaniem narodowisko. Na przestrzeni kilkudziesiu
metod; kolorymetryczia pomiaru barwy. Ponadto dokony- lat wykazano szereg atrybutGywnosci ekologicznej [66].
wano ogédzin ziaren w mikroskopie skaningowym w celu Najczsciej badania dotyexe jakdci zywnosci ekologicznej
potwierdzenia charakterystycznyéladéw na powierzchni prowadzono w warunkach modelowych. Isttych bada
ziaren. Czynnikiem rnicujacym okazal si takze sklad bylo stworzenie uktadu konwencjonalnego o wysokiad n
pierwiastkow P, K, Mg i Ca. Po upaleniu kawy i ppre=  wozeniu mineralnym i uktadu ekologicznego zgodnego z
wadzeniu analizy lotnych zaikéw za pomog analizatora  kryteriami rolnictwa ekologicznego [67-72]. Wynikiada
zapachéw tzw. elektronicznego nosa wykazamometody modelowych wskazaj na wysz jakos¢ zywnosci ekolo-
te pozwalaj na odrénienie Kopi Luwak od innych gatun- gicznej mierzon: smakowitdcia warzyw, nisz zawarto-
kow kawy [61]. $cia azotanéw V i lll, nisz zawartdcia metali cezkich

Do badania autentyczém herbaty zastosowano metod (otowiu, kadmu i réci), wyzszy zawartdcia witaminy C i A
spektroskopii w podczerwieni z transformadrouriera oraz karotenu, wisz zawartdcia niektorych pierwiastkdw
(FT-IR) [62]. Do Klasyfikacji herbaty i badania jeuten- waznych dla prawidlowego funkcjonowania organizmu, jak
tycznaici zastosowano metedspektrometrii emisji atomo- potas i magnez, brak obedabantybiotykow i innych sub-
wej z plazm sprzzomg indukcyjnie (ICP-AES) oraz spek- stancji hamujcych oraz niewygpowaniem pestycydow i
trometrii mas z plazm sprzzong indukcyjnie (ICP-MS) $rodkéw ochrony rélin. W Polsce badania poréwnawcze
[63], oshgajac stopié klasyfikacji préb powyej 90%. nad jakdcia zywnoici ekologicznej i konwencjonalnej

Na maliwos¢ zastosowania wiokna surowego do badaprowadzono w dla warzyw, w tym warzyw o przestym
nia autentyczrizi produktu zwrdcili uwag Smiechowska i okresie wegetacji tzw. nowalijek, owocow, przetword
Dmowski [64], proponujc wykorzystanie jego zawadmi  owocowo-warzywnych, jaj, mleka [73-79].
do okralenia czy herbata byla otrzymana z mitodych czy Pomimo, ze wyniki bada poréwnawczych dawaty
starszych Kci. Producenci agsto deklarui, ze herbata po- obiecupce wyniki, a dla wielu surowcow i produktow
chodzi z mtodych listkéw, podczas gdy w rzeczywdsto otrzymano statystycznie istotne wyniki #sgej jakdci
mamy do czynienia z surowcem otrzymanymaego lub  zywnosci ekologicznej, to jednak dotychczas nie powstata
széstego ficia, a czsto nawet z udzialem todyg. Falszer- baza, ktéra pozwolitaby na identyfikacpieznanej probki
stwo to jest trudne do wykrycia, zwtaszczaeje produkt  zywnosci ekologicznej. Do stworzenia specjalnych baz nie-
jest rozdrobniony lub teotrzymany w szczegolny sposob, zbedne jest opracowanie wynikdbw przy pomocy analizy
co ma miejsce w przypadku herbat tamanych, gramadow gtéwnych sktadowych (PCA) w powZaniu z analiz dys-
nych lub herbat typdusti finningsstuzacych do produkcji  kryminacyjm i analizz wariancji. Konieczne jest zbudowa-

herbat w saszetkach tzw. ekspresowych. nie modeli PCA jak ,odciskéw palca” dla ¥@&ego rodzaju
Do identyfikacji herbatek owocowych pogsano st¢  ekologicznepywnosci.
metod; rozproszeniowej spektroskopii odbiciowej w bli-  Dotychczas zaproponowano wiarygodne metody bada-

skiej podczerwieni (NIRS) [65]. Badaniom poddana-he nia autentycznixi i identyfikowalngci jedynie dla kilku
batki owocowe o rénych smakach, pochoglze od rénych  wybranych produktéw rolnictwa ekologicznego.
producentéw. Uzyskane wyniki poddano analizie ghpetm Brzoskwinie i gruszki uprawiane metodami konwen-
skladowych (PCA) i zbudowano modele PCA dladej z  cjonalnymi i ekologicznymi byly przedmiotem bad&ar-
klas herbatek. Do poréwnania istofnbkomponentéw za- bonaro i Mattera [80]. Wykazano zygek pom¢dzy zawar-
stosowano % objaianej zmiennéci. Analiza klasyfika- toécia polifenoli i aktywndcia polifenylooksydazy. W pra-
cyjna SIMCA potencjalnie m@ stwyé do szybkiej klasy- cy postawiono hipotez ze zwikzki te dziatag wspdlnie w
fikacji herbatek, co ma de znaczenie do badania auten-systemie obronnym antyoksydacyjnym wilimach. Wzrost

tycznaici wyrobow i wykrywania falsyfikatow. parametréw w prébkach ekolicznych wedgm konwen-
cjonalnych mae by wynikiem zmian w metabolizmie fe-
4. Badanie autentycznéci zywnosci ekologicznej noli w roslinach uprawianych metodami ekologicznymi ja-

ko skutek nieobecroi pestycydow syntetycznych i gk-

W s$wietle przedstawionych dotychczas prac i wynikdwszaici tatwo rozpuszczalnych nawozéw mineralnych sto-
bada okreilanie autentycznimi produktéw zywnoscio-  sowanych w rolnictwie konwencjonalnym.
wych i ich identyfikacja jest zadaniem trudnym zen® od Wina pochodace z przetwoérstwa ekologicznego i
strony metodycznej jak i analitycznej oraz przedszyst- konwencjonalnego zbadali podatem autentycznwi i
kim pocihga za sobp koniecznéé tworzenia wyspecjalizo- identyfikacji Tinttunen i Lechtonen [81]. Oceniaawar-
wanych laboratoriow wypoganych w odpowiedniej klasy tos¢ zwiazkdw fenolowych, w tym trans — resweratrolu me-
aparatug i sprzt badawczy. toda wysokosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC).

W tym kontekcie badanie autentyczéw i identyfiko- Ponadto oznaczyli zawa#b fenoli ogotem, kwaséw ogo-
walnasci zywnosci ekologicznej przysparza dodatkowychtem, pH i SQ w winach ekologicznych i konwencjonal-
trudnaici. Wprawdzie przedstawione w poprzednim roz-nych. Wyniki bada wykazaty,ze ekologiczne wina czer-
dziale metody magby¢ czesciowo wykorzystane do bada- wone zawieraty istotnie wtej trans — resweratrolérednio
nia pochodzenia i wiarygodéa zywnosci ekologicznej, 5,6 mg/l, podczas gdy w winach konwencjonalnychj-zna
gdyz produkty regionalne lub tradycyjne mpby¢ jedno-  dowato s¢ srednio 2,9 mg/l trans — resweratrolu, przy czym
czesnie wytwarzane metodami ekologicznymi. Jednak wnajwyzsz zawartd¢ trans — resweratrolu 14,5 mg/l ozna-
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czono we francuskim ekologicznym czerwonym winie.gicznej i konwencjonalnej wykazatye analiza izotopowa
Uzyskane wyniki opracowano statystycznie metgtbw- C, N i S pozwala odedi¢ migso pochodgce z rénych ty-
nych sktadowych PCA. Metoda ta, zdaniem badaczyemo péw hodowli. Wydaje si ze 8*°C maze by dobrym mar-
by¢ wykorzystana do okéienia geograficznego pochodze- kerem do potwierdzenia autentyczoio wotowiny ekolo-
nia win oraz odrgniania win ekologicznych od konwen- gicznej. Wy:sza warté 5°C w wolowinie konwencjonalnej

cjonalnych.

Ziemniaki z réznych systeméw uprawyly przedmio-
tem bada w Portugalii. Zespét badaczy pabprobe zasto-
sowania pomiaru zawaka glikoalkaloidow do identyfi-
kacji sposobu uprawy ziemniakdw. Abreu i in. [82Zna-
czyli metody HPLC zawarté¢ tych zwhzkéw w ziemnia-

maze wynika z obecnéci roslin C, w diecie (kukurydza, sy-
rop trzcinowy). Wysza zawarté 5°N w wotowinie konwen-
cjonalnej wynika prawdopodobnie ze wzbogacaniirrov
intensywnej uprawie WN. Nieco wysza zawari@ §*'S

w wotowinie ekologicznej nie dajegsjeszcze przekonago
wyjasni¢. Poniewa irlandzka wotowina ekologiczna jest bar-

kach odmian Santa i Raja produkowanych metodami kordzo ceniona na rynku, analiza skiadu izotopowegovpia

wencjonalna, ekologiczm i integrowam w ciagu 10. lat.
Wykazano istotne wdice pomedzy zawartécia glikoalka-
loidéw w ziemniakach a sposobem uprawy. Catkow#a z
wartas¢ glikoalkaloidow wynositasrednio 79,5 mg/kg dla
konwencjonalnych, 59,6 mg/kg dla integrowanej upraw
44,6 mg/kg dla ziemniakéw ekologicznych.

Pomidory, saftata i marchew pochodzace z uprawy
ekologicznej i konwencjonalnej byly przedmiotemzvig-
kle istotnych bada bedacych przyczynkiem do autentycz-
nosci i identyfikowalngci zywnaosci ekologicznej. Bateman
i in. [83]. przeanalizowali prébki warzyw konwenogl-
nych i ekologicznyctpod katem sktadus'®N, aby zebra
baz danych pomocpw ustaleniu systematycznychzric
w skiadzie izotopow azotu ze wedl na metoed uprawy.
Z danych dla pomidoréw i sataty wynikae r&ne typy

nawozéw powszechniezywanych w systemach ekologicz-

nym i konwencjonalnym vyywo+qj réznice w skladzie izo-
topoéw w tych warzywachSrednia warté¢ 8'°N wynosita

wykry¢  réznice medzy systemami  produkcji
i wyeliminowa: ewentualne fatszerstwa [84].

rolnej

5. Podsumowanie

W artykule przedstawiono niektore problemy gxeine
z autentycznéria ekologicznych surowcéw i produktéw
spazywczych, pochodzenia §linnego i zwierzcego. Pro-
blem fatlszowaniagzywnosci ma przede wszystkim wymiar
ekonomiczny. Do najeZciej podrabianych artykutéw spo-
zywczych nalea: oliwa, wina i inne markowe alkohole,
miody, soki owocowe i warzywne oraz przetwory owoco
wo-warzywne, aywki i przyprawy. Wykrywanie tego typu
przesgpstw jest istotne nie tyko z ekonomicznego punktu
widzenia, ale réwnie z uwagi na etyk biznesu i bezpie-
czenstwo konsumenta.

W krajach wysoko uprzemystowionych, a w ostatnich
latach take w Polsce, bardzo widoczny jest proces dosko-

8,1%o dla pomidoréw eko i —0,1%. dla konwencjonalnych nalenia produktow konsumpcyjnychagiego ich rénico-

W safacie ekologicznej zawatos™N wynosita 7,6%pa w
konwencjonalnej 2,9 %d&Srednie wartéci 5°N dla ekolo-
gicznej marchwi nie rnity si¢ istotnie od marchwi kon-
wencjonalnej. Nakladanie esiwartdici §'°N ze zbioréw
ekologicznego i konwencjonalnego (zaréwno dla pamid
réw jak i sataty) wskazuje na koniecZnozastosowania
metodologii statystycznej do zaklasyfikowania lospw
prébki warzywa. Syntetyczne nawozy azotowe armayy-
kle stabilny stosunek izotopowy, bliski zeru. Azottychy
nawozach pochodzi z azotu atmosferycznego. Obadktok,
ry jest najczsciej stosowanymzrodtem sktadnikéw od-
zywczych w systemach ekologicznych znajduje mymic-

wania i coraz wikszego dostosowywania do odmiennych
oraz zmieniajcych st preferencji konsumentéw. Proces
ten jest najbardziej wytay na nasyconych, konkurencyj-
nych rynkach. Innowacjeasgtdwmna metod, zdobywania
nowych rynkéw i osigania wysokich zyskéw. Konkurencja
jakosciowa, innowacyjna, jest obecnie domigea forma
konkurencji mgdzy producentami, spych@h najczsciej
konkurencg cenowy na drugi plan.

Zapotrzebowanie naywnos¢ ekologicza spowodowa-
lo pojawienie s na rynku konkurencyjnych produktow,
substytucyjnych w stosunku do produktéw dotychczas
znajdupcych sé na nim. Jest to bardzo ¢to powodem

dzy 10,00 a 20,00 %.. Przeprowadzone badania wskazujprzenoszenia gina te nowe produkty catego lubggeio-

ze badanie sktadu izotopow azotu zaadostarcz§ dowo-

wego popytu. Dzieje sitak wowczas, gdy nowe produkty

dow na czy byly stosowane nawozy syntetyczne w konsa ze wzgtdu na walory mytkowe bardziej atrakcyjne dla

kretnych typach upraw.
Migso, a szczegdlnievotowina z chowu ekologicznego

konsumentéw. Ze wzgllu na swoje wigiwosci produkty
te nie musz by¢ tansze od ju istniegcych na rynku. Kon-

ciesz sie ogromnym powodzeniem na europejskim rynkusument wieze produkcjazywnosci ekologicznej jest dro

zywnosciowym. Bardzo obiecage & wyniki bada doty-
czace okrdlania pochodzenia rga od ranych zwierat i
sposobu ichzywienia drog analizy izotopéw trwatych C,
N i S. Autorzy tych badastwierdzili, ze pomimo istniej-
cych standardéw znakowania zwigropartych o kolczy-

kowanie, tatuze, numery identyfikacyjne i paszporty zwie-

rzece, istnieje potrzeba potwierdzania autentyézinmigsa
mogaca chront konsumentéw, potwierdzioznaczenia re-
gionalne i popierauczciwg konkurenc. W badaniach po-
twierdzono,ze wotowina europejskaznacaco r&nita sk

sza i godzi i na taki stan rzeczy, plac wyzsz cere za te
produkty.

W tej sytuacji niezwykle istotne stajes gpostugiwanie
sig takimi zwalidowanymi metodami analitycznymi i teki
sprztem i aparatur badawcz, ktoére zapewni uzyskanie
wiarygodnych wynikéw, a jednocgge nie pozwai nie-
uczciwym producentom czerpania zyskow z procedaku f
szowania wyrobow. Przys#é wiec naley do ekspertow
w zakresie analitykkywnosci. Potrzebne ssjednak jeszcze
diugotrwale badania w celu ustalenia, ktére cediko

od amerykaskiej sktadem izotopéw C i N. Obserwowanasciowe z cad pewndcia odr&niaja produkty ekologiczne

dwza rénica 8"°C maze zosté wyjasniona wyhcznie in-
nym udziatem rélin w szlakach fotosyntetycznych; CC,

w diecie (pasze £Xo np. trawy subtropikalne i kukurydza).

Badania przeprowadzone na irlandzkiej wotowinie leko
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od konwencjonalnych.

Nalezy jednak pamitac, ze wszystkie przedstawione tu-
taj metody badania autentyczop i identyfikacji ekolo-
gicznych produktéwzywnosciowych nie mog by¢ uwaza-
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