Slenie dorobku kultury Zachodu w zakresie toleranciji religijnej
[10]. Konflikt ten, ze wzgledu na swoje podtoze, staje sie szcze-
golnie zaciekty w spoteczenstwach wielokulturowych, w ktérych
z jednej strony mniejszosci domagajg sie prawa do uszanowa-
nia ich zwyczajow, z drugiej natomiast — zwieksza sie grupa do-
magajgca sie minimum godnego traktowania dla zwierzat prze-
znaczonych do uboju. Ze wzgledu na nasilajgce sie w Europie
Zachodniej zjawisko migracji, nalezy oczekiwac, ze konflikt be-
dzie sie nasilat.

Z badan przeprowadzonych przez CBOS [3] wynika, ze wiek-
sz0$¢ (65%) ankietowanych Polakéw jest przeciwna temu, aby
prawo w Polsce zezwalato na ubdj bez ogtuszania, w tym 41%
wyraza swoj sprzeciw w sposob zdecydowany. Opinie na temat
dopuszczalnosci uboju bezposredniego zalezaty od ptci respon-
dentéw; mezczyzni zdecydowanie czesciej niz kobiety uwazali,
ze prawo powinno zezwalaé¢ na taki ubdj. Czesciej przyzwolenie
na taki rodzaj uboju wyrazaty osoby starsze. Jako gtéwny argu-
ment zwolennicy uboju bez ogtuszania podawali wzgledy finan-
sowe i ekonomiczne oraz religijne. Z kolei przeciwnicy wskazy-
wali, ze ubdj bezposrednio wigze sie ze zbyt duzym cierpieniem
zwierzat (87%).

Dyskusja nad ubojem rytualnym nie jest tematem nowym. W
latach 1995-1996 na tamach ,Medycyny Weterynaryjnej” ukazat
sie cykl artykutéw [5, 17, 28], w ktorych swoje racje argumento-
wali zaréwno przeciwnicy, jak i zwolennicy uboju rytualnego.
Tresc tych artykutéw jest jednym z lepszych przyktaddw, jak po-
winna by¢ prowadzona publiczna debata dotyczgca waznych
kwestii spoteczno-kulturowych. Podstawg tej dyskusji powinno
by¢ merytoryczne przedstawianie wtasnych argumentéw i uza-
sadnianie racji. Konstatujgc debate profesor Edmund Prost sfor-
mutowat sentencje: Najbardziej istotne w akcie ubojowym, jesli
musimy to juz czynic, jest zachowanie godnosci tak zwierzecia,
jak i cztowieka [17], ktéra zawsze powinna przyswieca¢ dysku-
sjom dotyczgcym uboju zwierzat i to niezaleznie czy jej tematem
jest ubgj rytualny, czy z zastosowaniem oszotomienia.

W dyskusji na temat uboju warto jeszcze zwréci¢ uwage na
problem uboju gospodarczego, bedgcego waznym aspektem
spoteczno-kulturowym tradycyjnego modelu prowadzenia go-
spodarstwa rolnego. Ubojowi na terenie wlasnego gospodar-
stwa, z przeznaczeniem na wtasny uzytek, moga by¢ poddawa-
ne cieleta do szostego miesigca zycia, swinie, owce, kozy oraz
zwierzeta dzikie utrzymywane w warunkach fermowych, ktoére
sg zdrowe i nie pochodzg z gospodarstwa lub obszaru podlega-
jacego ograniczeniom, nakazom lub zakazom ze wzgledu na
okreslone choroby zakazne zwierzat [19]. Prawo do przeprowa-

dzania uboju gospodarczego jest dla rolnikdw waznym wyznacz-
nikiem gwarantowania przez panstwo praw obywatelskich. Pré-
by ograniczenia uboju gospodarczego spotkaty sie z ostrym
sprzeciwem branzowych zwigzkéw hodowcow zwierzat, ktorzy
odwotywali sie do historii i tradycji. Podkreslano réwniez duze
znaczenie i walory jako$ciowe wyrobow uzyskiwanych z uboju
gospodarczego, wskazujgc na mozliwos¢ ich wykorzystania w
promoc;ji kultury i zwyczajow polskiej wsi.
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Coraz czesciej ze wszystkich stron swiata docierajg informacje
dotyczgce wykrycia zafatszowanej zywnosci. Produkt spozyw-
czy jest kwalifikowany jako zafatszowany, gdy:

— zawiera dodatek substancji, ktére zmieniajg jego sktad lub
obnizajg warto$¢ odzywcza;
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— sktadniki decydujgce o wartosci odzywczej lub innej wtasci-
wosci produktu zostaty usuniete lub zmniejszono ich zawartos¢;

— dokonano zabiegébw w celu ukrycia jego rzeczywistego
sktadu lub nadania mu wygladu produktu spozywczego o nale-
zytej jakosci;

— podano nieprawdziwg nazwe, sktad, date lub miejsce pro-
dukcji, termin przydatnosci do spozycia lub date minimalnej
trwatosci albo w inny sposob nieprawidtowo oznakowano pro-
dukt, co moze mie¢ wptyw na bezpieczenstwo produktu [31].
Wedtug bazy incydentéw EMA (Economically Motivated Adul-
teration Incidents Database) [14] najczesciej fatszowanymi
produktami sg kolejno: ryby i owoce morza, nabiat, oleje/ttusz-
cze, produkty miesne, alkohole, midd/stodziki, produkty zbo-
zowe, przyprawy, soki owocowe, jajka, herbata i kawa. W ta-
kiej samej kolejnosci zaprezentowane zostang przypadki po-
twierdzania autentycznosci produktow pochodzenia zwierze-
cego z uzyciem analiz DNA; na koncu zostang opisane przy-
padki nie uwzglednione w powyzszej bazie danych, tj. karma/
pasza dla zwierzat, preparaty chinskiej medycyny naturalnej i
paszmina.
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Do najczesciej stosowanych technik w tej dziedzinie zalicza sie:

a) sekwencjonowanie (odczyt sekwencji) wybranych genow
mitochondrialnego DNA i poréwnanie z sekwencjami innych ga-
tunkéw, tzw. barkoding;

b) amplifikacje (namnozenie) metodg PCR (polymerase chain
reaction) fragmentu DNA (jadrowego lub mitochondrialnego)
charakterystycznego tylko dla danego gatunku i jego detekcje
(np. metodg real-time PCR);

c) wyodrebnienie charakterystycznych miejsc restrykcyjnych
(rozpoznawanych przez enzymy) we fragmentach DNA, ktére
wczesniej zostaty namnozone metodg PCR z badanej préby —
PCR-RFLP (PCR-restriction fragment length polymorphism).

Pozostate metody stosowane sg rzadziej lub pozostajg w fa-
zie testowania.

Pierwszym przyktadem, dotyczacym ryb i owocéw morza,
jest badanie miesa krabow serwowanych w indyjskich restaura-
cjach pod katem ich autentycznosci. W tym celu Vartak i wsp.
[32] pozyskali od rybakow z regionu Konkan w Indiach 11 gatun-
kow krabow, ktore postuzyty do stworzenia barkodéw opartych
na mitochondrialnym genie COI (cytochrome c oxidase I). Na-
stepnie zgromadzono 50 prob gotowanych krabéw oferowanych
w restauracjach i ustalono ich przynaleznos$¢ gatunkowa. Wyniki
analiz wykazaty, ze zadna z pobranych préb nie byta zgodna z
opisem kraba widniejgcym w menu restauracyjnym.

Lowenstein i wsp. [27] podjeli sie natomiast proby zbadania
sushi, przyrzgdzanego z tunczyka. tacznie pobrano 68 préb z
32 restauracji w Nowym Jorku (Manhattan) i w Denver, ktore zi-
dentyfikowano nastepnie poprzez sekwencjonowanie genu COl.
Autorzy sugerowali, ze w sushi mogg znalez¢ sie gatunki zagro-
zone, fatszywie zadeklarowane, a nawet szkodliwe dla zdrowia.
Wszystkie z wymienionych przypuszczen zostaty potwierdzone
przeprowadzonymi badaniami. W 19 restauracjach obstuga nie
potrafita wyjasni¢, jaki gatunek tunczyka sprzedaje. W przypad-
ku 5 na 9 préb opisywanych jako tunczyk biaty (Thunnus alalun-
ga) nie wykryto tego gatunku, lecz eskolara (Lepidocybium fla-
vorunneum), zaliczanego do ryb maslanych. Jest to gatunek,
ktérego sprzedaz jest zakazana we Wioszech i Japonii ze
wzgledu na zawartos¢ woskow nietrawionych przez cztowieka.
Spozycie tej ryby moze spowodowac wysypke, bol brzucha lub
gtowy, biegunki, a nawet spuchniecie jezyka czy trudnosci w od-
dychaniu. Ponadto 19 préb przypisano do gatunku zagrozonego
— tunczyka pospolitego (T. thynnus) lub krytycznie zagrozonego
— tunczyka btekitnego (7. maccoyii). W zadnej z 9 restaurac;ji
sprzedajgcych te ryby w menu nie figurowata nazwa gatunkowa.

Kung i wsp. [24] przeanalizowali sktad gatunkowy 25 kietbas
z tunczyka nabytych w sklepach detalicznych na Tajwanie oraz
zawarto$¢ w nich amin biogennych i bakterii produkujgcych hi-
stamine. W przypadku badania ewentualnego dodatku miesa
innych zwierzat zastosowano multipleks PCR (mitochondrialne
geny: 12S rRNA, tRNA Val, 16S rRNA), natomiast w celu ozna-
czenia gatunku tunczyka zastosowano metode PCR-RFLP (mi-
tochondrialny gen CYTB - cytochrome b). Przeprowadzone
analizy w 20 przypadkach (80%) potwierdzity obecnos¢ wie-
przowiny, a w 1 przypadku miesa drobiowego (4%). Ponadto w
kietbasach zidentyfikowano 3 gatunki tunczyka — z6ttoptetwy (T.
albacares) (88%), biaty (4%) i pospolity (4%) oraz 1 gatunek z
rodziny zaglicowatych — merlin btekitny (Makaira nigricans), kt6-
ry okreslony zostat poprzez sekwencjonowanie DNA.

Barkoding DNA wykorzystujgcy zmienno$¢ w obrebie genu
COl zostat rowniez wykorzystany do badania autentycznosci
gatunkéw sumow z rodzaju Pseudoplatystoma, sprzedawanych
w Brazylii. W latach 2009-2010, w 9 supermarketach w Belo Ho-
rizonte nabyto do badan 30 catych tusz oraz 33 filety. Wyniki ich
analiz wykazaty wysoki stopien substytucji gatunkami spoza ro-
dzaju Pseudoplatystoma, siegajgcy 80%. Prawdopodobienstwo
nabycia Zle oznaczonego produktu byto wieksze w przypadku
filetow w odniesieniu do tusz [6].

Ostatnim przyktadem badan kontrolnych ryb moze by¢ anali-
za przeprowadzona w restauracjach i sklepach detalicznych na
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terenie Afryki Potudniowej. L gcznie pobrano do badan 150 prob,
ktére podzielono na 2 kategorie: A — ryby najczesciej sprzeda-
wane i btednie oznaczane, tj. morszczuk (n=37), kingklip (Ge-
nypterus capensis) (n=31), tunczyk (n=16) i dorsz (n=6); B —ryby
okres$lane jako ,ryba dnia” oraz ,ztapana na wedke” (n=60). Po-
dobnie jak w poprzednich przyktadach do analizy zastosowano
barkoding DNA z uzyciem genu COl, jak rowniez petli D (D-lo-
op). Btedne oznakowanie stwierdzano najczesciej w odniesieniu
do ryb z kategorii B (36%), w postaci wysokiego zréznicowania
gatunkowego. W probach kategorii A fatszywa deklaracje gatun-
ku odnotowano w 6 przypadkach (7%). Prawdopodobienstwo
zakupu Zle oznakowanej ryby byto nieco wyzsze w sklepach de-
talicznych (18,7%) niz w restauracjach (17,6%) [7].

Druga grupg najczesciej fatszowanych produktéw jest nabiat.
W tym przypadku oszustwo moze polega¢ na rozcienczaniu
mleka, uzyciu mleka innego gatunku lub réznych jego proporciji.
Najgtosniejszym skandalem dotyczacym produktéw mlecznych
byt dodatek melaminy do mleka w proszku dla niemowlat oraz
sprzedaz ,Swiezego” mleka wyprodukowanego z przetermino-
wanego mleka w proszku z melaming [3].

Przyktadem analizy nabiatu jest zastosowanie metody kwa-
drupleks real-time PCR (qxPCR) do szybkiej identyfikacji obec-
nosci DNA krowy, bawota, owcy i kozy. Metoda polega na uzyciu
starteréw specyficznych dla kazdego z wymienionych gatunkéw
z zastosowaniem odczynnika SYBR®GreenER. Przetestowana
zostata na mieszaninach mleka w réznych proporcjach, serach
przygotowanych z tych mieszanin oraz przetworach mlecznych
dostepnych w sklepach. Potwierdzono wysoka czutos$¢ tej meto-
dy (limit detekcji — 0,1%); wyniki sg poréwnywalne z uzyskanymi
w oddzielnych reakcjach dla kazdego gatunku (simpleks real-ti-
me PCR). Stosujgc technike gxPCR wykazano, ze tylko 61%
przetworéw mlecznych ma sktad identyczny ze wskazaniami
producenta. Zafatszowania dotyczyty obecnosci niezadeklaro-
wanego mleka krowiego, obecnosci tylko jednego rodzaju mleka
zamiast mieszaniny lub dodatku mniejszej ilosci mleka niz poda-
no w sktadzie [1]. Inng metode identyfikacji tych samych gatun-
kow w przetworach mlecznych zaproponowali Gongalves i wsp.
[17]. Polega ona na amplifikacji 9 regionéw mtDNA (multipleks
PCR) i ich identyfikacji przy pomocy elektroforezy kapilarnej
przy poziomie detekcji ponizej 1%. Badanie 96 przetworow
mlecznych zakupionych w sklepach wykazato w 12,5% przypad-
kow niezgodnos¢ sktadu z opisem, polegajgca na braku zade-
klarowanego mleka w produkcie i dodatku mleka krowiego lub
koziego bez ich wskazania.

Z kolei Ganopoulos i wsp. [15] wykazali uzytecznos¢ metody
HRM (high resolution melting), opartej na analizie krzywej top-
nienia fragmentu mitochondrialnej petli D oraz genu tRNA Lys,
do analizy sktadu greckiego sera feta. Oznaczony jest on zna-
kiem chronionej nazwy pochodzenia (PDO) i produkowany
gtéwnie z mleka owczego, przy czym dopuszczalny udziat mle-
ka koziego nie moze przekroczy¢ 30%. Po przeprowadzeniu ba-
dan wykazano, ze stosujgc te metode tg mozna wykry¢ nawet
0,1% dodatku mleka krowiego w serze oraz okresli¢ udziat mle-
ka owczego i koziego w tym produkcie. Analiza 8 préb zakupio-
nych w sklepach jako ser feta PDO nie wykazata obecnosci mle-
ka krowiego, natomiast w 1 przypadku zaobserwowano przekro-
czenie 30% udziatu mleka koziego. Innym serem poddanym
analizie autentycznos$ci byt swiezy ser produkowany z mileka
koziego (frescal). W badaniu zastosowano 2 pary starteréw (du-
pleks PCR) komplementarnych do sekwencji 12S rRNA kozy i
krowy. Dowiedziono, ze test ten jest w stanie wykry¢ dodatek
0,5% mleka krowiego w serze. Analiza 20 prob seréw kozich
reprezentujgcych 4 r6zne marki, nabytych w 3 supermarketach
w ciggu 12 miesiecy w Rio de Janeiro, wykazata, ze wszystkie
zawieraty niezadeklarowane mleko krowy [16].

Jednym z pomystéw zabezpieczania mleka przed fatszer-
stwem jest dodawanie do niego czgstek krzemionki ze zwigza-
nym DNA (SPED - Silica Particles with Encapsulated DNA) w
trakcie przetwarzania. Uzytecznos¢ metody zostata przeanali-



zowana przez Bloch i wsp. [4] na mleku z dodatkiem 0,1-100 ug
czgsteczek/kg mleka oraz jego przetworach — jogurcie i serze.
Z produktow tych z powodzeniem wyizolowano zwigzany DNA,
pozwalajgcy na identyfikacje i ocene ilosciowg oznakowanych
produktéw, przy limicie detekcji siegajgcym ponizej 1 ug czaste-
czek/kg mleka. Nalezy doda¢, ze metoda ta jest dos¢ tania —
oznakowanie tony mleka przy koncentracji 10 ug czasteczek/kg
mleka to koszt ponizej 0,10 USD, a uzyta krzemionka (E551)
uznawana jest za nieszkodliwg i korzystnie wptywajgcg na
zdrowie.

Ostatni przyktad jest nieco kontrowersyjny, a dotyczy on mle-
ka ludzkiego. Amerykanska Agencja Zywnosci i Lekéw (FDA)
nie zaleca stosowania tego typu mleka do karmienia niemowlat
od niemonitorowanych dawcéw, jednak handel nim przez Inter-
net staje sie coraz bardziej popularny. Keim i wsp. [21] anonimo-
wo nabyli 102 préby mleka reklamowane w Internecie jako ludz-
kie. Wyizolowano z nich DNA, a nastepnie poddano analizie
przy uzyciu real-time PCR z wykorzystaniem sekwencji genu
mitochondrialnego — MT-ND5 (mitochondrially encoded NADH
dehydrogenase 5). Wszystkie proby zawieraty ludzki DNA, jed-
nak w przypadku 11 stwierdzono obecnos¢ DNA krowy; 10 z
nich zawierato co najmniej 10% jego dodatku. Monitorowanie
tego procederu jest niezwykle wazne ze wzgledu na alergie oraz
nietolerancje mleka krowiego u dzieci.

Fatszowanie produktéw miesnych poprzez uzycie tanszego
miesa lub otrzymanego z gatunkéw niepozgdanych jest bardzo
czestg praktykg na catym swiecie [2]. Wyjgtkowo kontrowersyj-
nym typem fatszerstwa, ktére stwierdzono w Chinach byto za-
stepowanie baraniny poprzez mieso szczuréw i myszy. Donie-
siono, ze dodawano te rodzaje miesa do szasztykéw z grilla w
przyulicznych jadtodajniach, a ludzie ktérzy je spozyli cierpieli
na nudnosci, wymioty lub bardziej powazne dolegliwosci, spo-
wodowane rodentycydami lub bakteriami. Test pozwalajgcy na
wykrycie obecnosci miesa myszy i szczuréw laboratoryjnych
oraz dzikich myszy zaproponowali Fang i Zhang [13]. Wykorzy-
stuje on metode real-time PCR z uzyciem specyficznych starte-
réw, komplementarnych do mitochondrialnego genu CYTB. Jako
negatywng kontrole uzyto migsa ze swini, krowy, kozy, kaczki,
kurczaka oraz szasztykéw baranich, jako prébe symulacyjng
zmieszane mieso myszy i szczura z miesem innych gatunkéw w
znanych proporcjach, a negatywng — szasztyki zabezpieczone
przez Ministerstwo Bezpieczenstwa Publicznego w Szanghaju.
Wykazano, ze test jest przydatny do wykrywania dodatku miesa
szczura i myszy przy limicie detekcji ponizej 1 pg DNA/reakcje i
kontaminacji w migsie mieszanym wynoszgcej 0,1%. Kolejnym
kontrowersyjnym przyktadem fatszowania miesa byto doniesie-
nie w telewizji ABC News (USA) o dodatku miesa matp do spo-
rzadzania zupy z pulpetami (bakso) w Indonezji. U zajmujgcej
sie tym procederem pary znaleziono ok. 30 kg migsa uzyskane-
go z 25-30 osobnikéw nalezgcych do chronionego gatunku — lu-
tunga jawajskiego (Trachypithecus auratus), bron oraz zywe
osobniki [9]. Ponadto gazeta ,The Times of India” podata infor-
macje o zabijaniu na potrzeby wtasne oraz eksporcie przetwo-
rzonego miesa i moézgow matp ze stanu Chhatitsgarh w $rodko-
wo-wschodnich Indiach do Afryki, Japonii, Korei, Tajwanu, Chin
i innych krajéw [11]. Makak (Macaca fascicularis sp.) jest trzecim
co do wielkosci populacji przedstawicielem naczelnych i jest wy-
jatkowo narazony na zagrozenie ze strony ludzi. Rashid i wsp.
[29] zaprojektowali test z uzyciem metody PCR-RFLP wykorzy-
stujgcy zmiennos¢ mitochondrialnego genu 18S rRNA. Jego
specyficznos$¢ zostata potwierdzona u 17 gatunkéw zwierzat,
wtgczajgc koty, psy i ryby, przy osiggnieciu limitu detekcji wyno-
szgcym 0,00001 ng DNA lub 0,1% dodatku migesa. Badanie na-
bytych w sklepach w Kuala Lumpur (Malezja) pulpetéw woto-
wych (n=4) i drobiowych (n=4) produkowanych przez réznych
producentéw nie potwierdzito kontaminacji migsem makaka.

Mieso zwierzat dzikich jest powszechnie konsumowane w
Afryce Potnocnej. Uzyskiwane jest ono z chowu w systemie
otwartym, jak i zamknietym oraz z towiectwa. W celu sprawdze-

nia autentycznosci produktéw miesnych dostepnych na rynkach
lokalnych D’Amato i wsp. [10] zgromadzili 146 préb (14 opisa-
nych jako mieso wotowe i 132 oznaczone jako zwierzeta towne)
i ustalili sekwencje 2 gendéw mitochondrialnych — CYTB i COl.
Na 146 ocenionych préb 101 byto zafatszowanych (69,18%). Na-
tomiast gdyby wytgczy¢ z nich proby miesa wotowego, ktére
byty prawidtowo oznaczone, poziom substytucji miesa zwierzat
dzikich bytby jeszcze wyzszy (76,5%). Mieso tych zwierzat za-
stepowane byto gtéwnie miesem réznych gatunkéw zwierzat do-
mowych (bydto, kon, swinia, owca), powszechnych w sklepach
zwierzat dzikich (kudu — Tragelaphus strepsiceros, oryks potu-
dniowy — Oryx gazella, stru$, impala — Aepyceros melampus,
springbok — Antidorcas marsupialis), niespotykanych w sklepach
zwierzat dzikich (zyrafa, kob $niady — Kobus ellipsiprymnus, bu-
szbok — Tragelaphus scriptus, dujker — Cephalophus dorsalis,
zebra gorska — Equus zebra), jak réwniez gatunku pochodzace-
go z innego kontynentu (kangur). Wymieniona zebra goérska jest
gatunkiem znajdujgcym sie w czerwonej ksiedze IUCN (Interna-
tional Union for Conservation of Nature).

Hou i wsp. [19] przedstawili sposdb jednoczesnej detekcji
DNA kaczki, gesi i kury w produktach miesnych. Wykorzystuje
on multipleks PCR ze staterami zaprojektowanymi dla mitochon-
drialnego genu CYTB kaczki, 12S rRNA kury i petli D gesi. Spe-
cyficznos¢ testu zostata sprawdzona na probach z wyizolowa-
nym DNA krowy, $wini i przepiorki. Oceniano zaréwno $wieze
mieso, jak i poddane gotowaniu oraz autoklawowaniu. Wykaza-
no, ze metoda jest specyficzna dla 3 ocenianych gatunkow dro-
biu, a poziom detekcji wynosi 0,05 ng DNA lub 1% domieszki
miesa zaréwno $wiezego, jak i przetworzonego. Autorzy przete-
stowali takze 24 komercyjnie dostepne produkty miesne nabyte
w supermarketach i sklepach detalicznych w Wuhan City (Chi-
ny), tj. Swieze mieso, wedliny i przekaski. Wyniki analiz wykaza-
ty, ze 6 préb zawierato niezadeklarowany dodatek miesa kur, 2
— dodatek migsa kaczki, a 1 — dodatek obu gatunkow.

Innym przyktadem badania autentycznosci przetworéw mie-
snych jest turecka kietbasa sucuk, wyrabiana przewaznie z wo-
towiny; dodatek wieprzowiny nie jest dozwolony w krajach mu-
zutmanskich. ilhak i Giiran [20] z uzyciem metody multipleks
PCR przebadali 50 kietbas sucuk, nabytych w sklepach lokal-
nych, miesnych i delikatesach, pod kgtem obecnosci migesa ko-
nia, osta, kurzego, indyka, $wini i krowy. Jako 100% wotowe
opisano 30 kietbas, a pozostate jako wotowe z dodatkiem migsa
z kurczat i indykéw. Wyniki analiz wykazaty, ze 23,3% kietbas
wotowych zawierato dodatek drobiu, natomiast Zadna z 50 oce-
nianych nie miata w swym sktadzie wieprzowiny; w 1 przypadku
stwierdzono obecnos¢ koniny.

Jak juz wspominano, miod takze stat sie obiektem fatszerstw.
Najgtosniejsza afera dotyczyta dodatku tanich stodzikéw, cukru,
wody, syropu kukurydzianego, jak réwniez obecnosci antybioty-
kow i pestycydow w miodzie importowanym z Chin [25].

Laube i wsp. [26] zaproponowali test do potwierdzania auten-
tycznosci miodu z Korsyki — Miel de Corse, ktory opatrzony jest
znakiem chronionej nazwy geograficznej (PDO). W odrdéznieniu
od wczesniej wymienionych metod nie wykorzystuje on analizy
DNA gatunku produkujgcego mioéd — pszczoty, lecz badanie
DNA znoszonego do ula nektaru kwiatowego, z ktérego wytwa-
rzany jest miéd. Autorzy zgromadzili od 12 do 15 préb miodéw z
kazdego z 4 regiondw — Korsyki, Galicji, Niemiec i Wielkiej Bryta-
nii, a nastepnie zastosowali real-time PCR z sondami TagMan™
do okreslenia ich sktadu botanicznego. Na podstawie otrzyma-
nych wynikéw stwierdzono, ze: 1) DNA rzepaku byt nieobecny w
miodach z Korsyki i Galicji, wystepowat natomiast w miodach
niemieckich i angielskich; 2) DNA stodkich kasztanéw wykryto
w prawie wszystkich miodach z Korsyki i Galicji, a tylko kilku z
Niemiec i Wielkiej Brytanii; 3) DNA czystka i oliwki wystepowat
tylko w miodzie z Korsyki. Autorzy podsumowali, ze zapropono-
wana metoda z powodzeniem moze okresli¢ pochodzenie geo-
graficzne miodu z analizowanych regionéw, przy limicie detekcji
25 pg DNA.
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Liczne doniesienia o ztych praktykach stosowanych przez
producentow powodujg wzrost swiadomosci spoteczenstwa w
odniesieniu do sktadu pasz dla zwierzat gospodarskich i karmy
dla zwierzat domowych. Przyktadem moze by¢ wykrycie w 2013
roku w Hiszpanii sladéw tkanki psa w paszy dla zwierzat domo-
wych. Proceder ten zainspirowat Espifieira i Vieitesa [12] do
stworzenia testu pozwalajgcego na wykrycie obecnosci tkanek
kota i psa w paszy i karmie dla zwierzat. Bazuje on na zmienno-
sci sekwencji genu COIl z wykorzystaniem metody real-time
PCR (sondy TagMan™). Wykazano, ze test jest gatunkowo spe-
cyficzny, odpowiedni do badania produktéw przetworzonych, np.
puszkowanych, a limit detekcji wynosi 2i 0,2 pg DNA, odpowied-
nio psa i kota. Metoda postuzyta do przebadania prob dostep-
nych komercyjnie: przetworzonego biatka zwierzecego (n=32),
mokrej karmy dla psow i kotow (n=37), dan miesnych (n=10) oraz
pasz (n=21). W zadnej z analizowanych préb nie stwierdzono
obecnosci DNA psa ani kota. Te samg technike, lecz badajgcg
zmienno$¢ sekwencji 3'-UTR genu MyHC2, zastosowali Maine i
wsp. [28] do analizy sktadu 17 karm dla psow i kotéw renomowa-
nych producentéw. W wiekszosci z nich stwierdzono znaczny
udziat niezadeklarowanych gatunkow zwierzat. Na 17 prob w 14
wykryto DNA krowy, swini i kury w réznych proporcjach i kombi-
nacjach, podczas gdy na opakowaniu nie podano informacji o
ich dodatku w karmie. Natomiast na 7 produktow opisywanych
jako wotowe, tylko w 2 stwierdzono obecnos¢ tego miesa prze-
kraczajgcg 50%, reszte stanowito mieso drobiowo-wieprzowe.
Rojas i wsp. [30] przedstawili test oparty na gatunkowo specy-
ficznym PCR, stuzgcy do potwierdzania obecnosci 3 gatunkow
ptakéw w karmach dla zwierzat. Wykorzystuje on zmiennos¢
mitochondrialnego genu 12S rRNA. Za pomocg testu przebada-
no 100 préb karmy, nabytych w réznych sklepach detalicznych w
Hiszpanii, obejmujacych 32 karmy puszkowane i suche dla ko-
téw z dodatkiem przepiorki, 17 i 12 puszkowanych karm odpo-
wiednio dla kotow i pséw z dodatkiem bazanta oraz 15 karm
suchych i 14 poétwilgotnych dla pséw z dodatkiem strusia. Zasto-
sowana metoda wykryta zadeklarowane gatunki w 88 prébach,
co wskazuje, ze pozostate 12 produktow opisano niewtasciwie.

Tradycyjna medycyna chinska opiera sie na wykorzystaniu
preparatow uzyskanych z rozmaitych roslin, a takze zwierzat.
Jak sie okazuje, rowniez w przypadku tych produktéw czesto
zdarzajg sie fatszerstwa.

Preparat Oviductus Ranae otrzymywany jest z suszonych ja-
jowodéw zaby Rana chensinensis. Stosowany jest w celu popra-
wy wygladu skory, a takze uzupetniania ,esencji witalnej” nerek
i ptuc. Zastosowanie specyficznych starterow, komplementar-
nych do genu CYTB wykazato, ze tylko 20% sprzedawanych w
sklepach preparatow jest autentyczna; pozostate zawieraty
tkanki uzyskane od innych gatunkéw zab [33]. Niemrawce praz-
kowane (Bungarus multicinctus) sa jadowitymi wezami, z kté-
rych ciat wytwarza sie tradycyjny chinski preparat — JBS (Jingian
Baihua She). Jest on uzywany w leczeniu lub zapobieganiu bé-
lom kosci, stawow, reumatyzmowi, a nawet paralizowi. Preparat
produkuje sie z mtodych, zwinietych osobnikéw o wielkosci mo-
nety. Proby ich chowu nie przyniosty sukcesu, dlatego cena pre-
paratu jest wysoka, co jest przyczyng licznych fatszerstw — jak
do tej pory wykryto 9 gatunkéw wezy sprzedawanych jako JBS.
Wszystkie z nich zostaty zgromadzone przez Chao i wsp. [8], w
celu okreslenia sekwencji genu COI, a nastepnie stworzenia
barkodingu do okreslania przynaleznosci gatunkowej. Fragment
tego genu o diugosci 658 pz pozwolit na rozréznienie kazdego z
analizowanych gatunkéw. Na 10 préb preparatu JBS nabytych w
aptekach i sklepach z lekami naturalnymi 5 byto zafatszowanych
poprzez uzycie innego gatunku — Dinodon rufozonatum, ktéry
jest z powodzeniem utrzymywany w niewoli.

Klej z osta — ACC (Asini Corii Colla) jest tradycyjnym prepara-
tem stymulujgcym hematopoeze i hamujgcym krwawienie. Pro-
dukowany jest gtownie w Shangton (Chiny), a otrzymuje sig go z
suchej skory, kosci, Sciegien i wiezadet. Ze wzgledu na wysokg
cene preparatu zdarzato sie, ze dodawano do niego skory i kosci
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innych zwierzat gospodarskich. Kumeta i wsp. [23] zapropono-
wali test do potwierdzania autentycznosci ACC, oparty na zasto-
sowaniu starteréw gatunkowo specyficznych dla osta, krowy,
Swini i konia. Do analizy wykorzystano sekwencje genu mito-
chondrialnego — CYTB. Autorzy potwierdzili, ze test jest w stanie
wykry¢ dodatek 0,1% kleju z krowy, jednak nie przetestowali prob
komercyjnie dostepnego preparatu. Z kolei do rozrézniania suha-
ka stepowego (Saiga tatarica) od kozy z powodzeniem zastoso-
wano PCR allelospecyficzny, wykorzystujgcy zmiennosé genow
mitochondrialnych 12SrRNA, 16SrRNA, CYTB i COI. Ze sprosz-
kowanych rogéw tego gatunku oraz 23 roslin produkuje sie pre-
parat o nazwie Lingyang Qingfei Wan, ktory uzywany jest przy
obnizaniu gorgczki, usuwaniu toksyn, odkrztuszaniu flegmy i ata-
kach kaszlu. Suhak stepowy jest gatunkiem zagrozonym, wiec
dostep do jego rogow jest ograniczony, co wigze sie z wysokimi
cenami preparatu i jego fatlszowaniem z uzyciem rogéw kozy [5].
Inna metoda — barkoding DNA, zostata z powodzeniem wykorzy-
stana do analizy autentycznosci preparatow uzyskanych z geko-
na toke (Gekko gecko), a takze jako narzedzie kryminalistyczne
do identyfikacji rogéw gatunkéw zagrozonych z rodziny wotowa-
tych i jeleniowatych oraz ich nielegalnych substytutow [18, 34].

Ostatnim przyktadem chetnie podrabianego produktu, na kté-
ry mozemy natrafi¢ na wielu rynkach jest paszmina — najlepsza
odmiana wetny kaszmirowej. Uzyskuje sie jg od 3 ras koz:
changthangi, chegu i chyangara. Ze wzgledu na ograniczong
dostepnosc¢ oraz wysokie ceny, zwigzane z praco- i czasochton-
nym pozyskiwaniem tego surowca, jego fatszowanie przez pro-
ducentéw tekstyliow stato sie zjawiskiem bardzo powszechnym.
Kumar i wsp. [22] stworzyli test oparty na analizie mitochondrial-
nego genu 12S rRNA, ktéry pozwala odrézni¢ paszming od wet-
ny owczej, ktéra stanowi jej najczestszy substytut. Zastosowa-
nie starteréw gatunkowo specyficznych pozwala na wykrycie
5% dodatku wetny owczej w $wiezym materiale oraz 10% dodat-
ku w materiale przetworzonym — tkaninie. Ponadto potwierdzo-
no, ze jest to test specyficzny dla tych 2 gatunkéw, gdyz w przy-
padku DNA wyizolowanego z wtosow angory, wielbtada, jaka
oraz z bawetny nie uzyskano amplikonow.

Przedstawione przyktady wyraznie pokazujg, jak wielki po-
tencjat tkwi w technikach analizy DNA jako narzedziu do po-
twierdzania autentycznosci zywnosci. Dzigki takim wtasciwo-
sciom DNA jak termostabilnos¢ oraz jego obecnosci we wszyst-
kich tkankach, mozliwe jest badanie szerokiej gamy wysoko
przetworzonych produktéw przy limicie detekcji siegajgcym po-
nizej 0,1% dodatku gatunku obcego. Ciggty rozwdj tych technik,
coraz wieksza dostepnos¢ i redukcja kosztéw ich zastosowania
moze sie przyczyni¢ do doktadniejszej kontroli zywnosci, co
nam, jako konsumentom, na pewno wyjdzie ,na zdrowie”.
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Spozycie wybranych
produktow pochodzenia
zwierzecego a
zachorowalnos¢ na
choroby cywilizacyjne
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Odnotowywany w wielu wysokorozwinietych krajach spadek lub
wyrazne obnizenie tendencji wzrostu spozycia produktéw pocho-
dzenia zwierzecego zwigzane jest ze zmiang zwyczajow zywie-
niowych konsumentéw oraz promocjg tzw. zdrowej zywnosci.
Panuje bowiem przekonanie o niekorzystnym wptywie nie tylko
migsa, ale rowniez mleka i produktéw mlecznych, jaj oraz miodu
na zdrowie cztowieka, przejawiajgcym sie wzrostem zachorowan
na choroby nowotworowe, ukfadu krgzenia czy wzrostem pozio-
mu tzw. ztego cholesterolu, tj. frakcji LDL [13, 14, 66]. Opinia ta nie
do konca jest prawdziwa i czesto prowadzi do wyeliminowania
produktéw pochodzenia zwierzecego z diety, co wptywa znaczg-
co na zdrowie cztowieka. Nalezy bowiem pamieta¢, ze mieso, jak
i ryby, mleko, masto, jaja czy miéd dostarczajg wielu sktadnikéw
niezbednych do prawidlowego funkcjonowania organizmu, mie-
dzy innymi wysokiej jakosci biatka o korzystnych proporcjach ami-
nokwasow, niezbednych mikroelementéw czy witamin [10, 18, 50,
52, 58, 59, 60, 74]. Brak wtasciwej informacji dotyczacej wartosci
odzywczej tych produktéw moze prowadzi¢ do braku spojnosci
pomiedzy postawami i zachowaniem konsumentéw.

Wsrod produktéow pochodzenia zwierzecego najwiecej kon-
trowersiji co do roli i znaczenia w diecie cztowieka budzi spozy-
wanie miesa. Mieso stanowi w diecie cztowieka cenne i trudne
do zastgpienia zrodto wielu sktadnikéw pokarmowych. Zapew-
nia ono dostarczenie wysokowartosciowego biatka, zawierajg-
cego komplet aminokwaséw egzogennych, dobrze przyswajal-

nego zelaza, cynku, selenu, szeregu witamin — gtéwnie z grupy
B, niezbednych dla prawidiowego funkcjonowania organizmu
cztowieka, szczegdlnie w okresach wzmozonego zapotrzebo-
wania [11]. Sktadniki pokarmowe zawarte w miesie mogg by¢
dostarczane do organizmu cztowieka takze z innych produktéw,
ale pozostaje wéwczas problem zachowania ich wiasciwego bi-
lansu oraz stopnia przyswajalnosci [41, 50, 78]. Typowym przy-
ktadem takiego sktadnika jest zelazo. Wchodzi ono w sktad he-
moglobiny i bierze udziat w transporcie tlenu do miesni i tkanek,
a przewlekty niedobodr zelaza w organizmie moze prowadzi¢ do
anemii. Przyswajalno$¢ zelaza hemowego, pochodzgcego z
miesa wynosi ok. 20-30%, podczas gdy zelazo niehemowe, po-
chodzgce z produktéw roslinnych jest przyswajalne przez orga-
nizm cztowieka zaledwie w ok. 5% (1-8%). Mieso czerwone (wo-
towe, baranie, wieprzowe) jest wartosciowym zrédtem zelaza w
diecie cztowieka [2, 50].

Mathijs [51] podkre$la, ze spozywanie miesa i jego wptyw na
zdrowie cztowieka jest odmiennie postrzegane w réznych rejo-
nach $wiata. O ile w krajach rozwijajgcych sie wzrost spozycia
migsa jest jednoznacznie kojarzony z jego dobroczynnym wpty-
wem na organizm cztowieka, o tyle w krajach wysokorozwinietych
— w ktdrych $rednie spozycie miesa jest zazwyczaj wielokrotnie
wyzsze — spozywanie miesa jest kojarzone ze zwigkszonym ryzy-
kiem zachorowan na choroby uktadu krgzenia czy niektére nowo-
twory (szczegolnie okreznicy i odbytnicy). W srodkach masowego
przekazu, a takze w fachowej literaturze medycznej spozywanie
migsa (a szczegolnie migsa czerwonego) tgczone jest ze zwiek-
szonym ryzykiem zachorowan na tzw. choroby cywilizacyjne [15,
45, 65]. Ferguson [26] zdecydowanie przeciwstawia sie tak jedno-
znacznemu formutowaniu tego typu wnioskéw, powstawanie no-
wotwordw warunkowane jest bowiem wieloma czynnikami zaréw-
no $rodowiskowymi, jak i genetycznymi, wérdd ktérych sg czynni-
ki do dzi$ nierozpoznane. Ponadto, ogromne zréznicowanie me-
rytoryczne prowadzonych w tym zakresie badan praktycznie
uniemozliwia poréwnywanie ich wynikéw [47, 771].

Nalezy wyraznie zaznaczy¢, ze zagrozenia bezpieczenstwa
zdrowotnego miesa nie wynikajg bezposrednio z jego inherent-
nych wiasciwosci, lecz gtéwnie ze sposobu przygotowania do
spozycia i zastosowanych proceséw technologicznych (a wita-
Sciwie poziomu ich parametréw) i pojawiajg sie przy nadmier-
nym spozyciu produktéw przetworzonych [26, 30, 56]. Nieprawi-
dtowo przeprowadzone procesy technologiczne przy przetwarza-
niu miesa (szczegolnie obrébka cieplna) mogg przyczynic sie do
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