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Polityka zywnoéciowa Unii Europejskiej musi byé i jest kons-
truowana w powigzaniu ze standardami bezpieczenstwa zyw-
noéci, ktére stuzg ochronie i promowaniu zdrowia konsumen-
ta. Produkcija i konsumpcja artykutéw zywnosciowych stano-
wig centrum uwagi kazdego spoteczefistwa i wigza sie z go-
spodarczymi, spotecznymi, a takze $rodowiskowymi konse-
kwencjami. Dla os6b zawodowo zajmujgcych sie technologig
zywnoéci nie ulega watpliwoéci, ze problematyka jakosci
i bezpieczenstwa zywnosci (food quality and safety) jest bar-
dzo ztozona i ma charakter interdyscyplinarny. Obecnie pow-
szechnie sig uwaza, ze wdrozenie do praktyki tancucha zyw-
noSciowego” systemow zapewnienia jakoéci (zgodnych
z standardami serii 1SO 9000) oraz systemow analizy zagro-
zen i krytycznych punktéw kontroli (HACCP) bedzie wspoma-
gato zapewnienie jakoéci i bezpieczefistwa zywnoéci. Dalszy
rozwoj tych systemow prowadzi do tworzenia systemow cal-
kowitego zarzadzania jakoscig (total quality management
system — TQM), a w konsekwencji ISO 22000.
Projektowanie i wdrozenie skutecznych systemow zabez-
pieczenia jakoéci i bezpieczenstwa zywnosci wymaga pracy
interdyscyplinarnych zespotéw. W dalszej konsekwencji dzia-
tania te prowadzg do spetnienia jednego z najbardziej istot-
nych celow strategii bezpieczenstwa zywnosciowego Unii Eu-
ropejskiej, objecia nadzorem i systemowag kontrolg catego
tancucha zywnoéciowego od pola do stotu (from field to table
approach), zapewniajgc identyfikowalnos¢ (treacability) za-
grozen dla bezpieczenstwa zywnoéci oraz skuteczne im prze-
ciwdziatanie. Obecnie problematyka ,traceability”, obligatoryj-
na dla bezpieczenstwa zywnoéci, staje sie rowniez istotna dla
jakosci zywnosci. Nowym wyzwaniem jest zagadnienie auten-
tycznosci produktéw spozywczych, aczkolwiek znanym od
wielu wiekdw. Rozwojowi cywilizacji towarzyszyt postep tech-
nologiczny, a temu z kolei rozwéj sposobow falszowania
i podrabiania zywnosci oraz napojow. Prawie 2000 lat temu
w Indiach znano zaréwno sposoby fatszowania produktéw
z ziarna roslin zbozowych i olejow jadalnych, jak i sposoby
ich wykrywania. W prawie rzymskim opisano sposoby faiszo-
wania oliwy z oliwek oraz wina. W kolejnych stuleciach opi-
sano sposoby wykrywania oraz przeciwdziatania falszowaniu
autentycznoéci przypraw. Wykrywanie zafatszowan i podra-
biania zywnosci oraz napojow wymaga stosowania réznorod-
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nych metod analitycznych, od prostych i szybkich testéw do
bardzo skomplikowanych, tak aby zapewni¢ mozliwie najwyz-
szg wiarygodno&¢ wynikow badan.

Bezpieczenstwo i jako§¢ zywnosci charakteryzowaé moz-
na w rozny sposob, m.in. poprzez z tym zwigzane jej atrybu-
ty, ktore sg powszechnie uwazane za istotne w obrocie mie-
dzynarodowym i krajowym. Na rysunku 1 przedstawiono
w sposob uproszony réznorodnosé stosowanych wyrdznikow
bezpieczenstwa i jakosci zywnoéci, a na rysunku 2 — istotne
wyrdzniki bezpieczenstwa i jakoéci zwigzane z miesem i pro-
duktami migsnymi.

1. Atrybuty bezpieczenstwa
a. Mikroflora patogenna

b. Metale cigzkie

c. Pozoslatosci pestycydow
d. Dodatki do zywnosci

2. Atrybuty zywieniowe
a. Kalorie

o, Naluralnie wystepujace b. Thuiszez i cholesterol
substancje toksyczne c. Biatko
1. Pozostaiosci weterynaryjne | d. Cukry i wiokno | 3. Atrybuty ceny, wartosci
0. Skazenia érodowiskowe e. Witaminy a. Czystosé
f. Substancje b. Integralnoéé skiadu
mineraine ¢. Wielkosé
d. Wyglad
. Smak, zapach 4, Atrybuty opakowania
1. Dogodnos¢ a. Materiat opakowania
przygolowania b. Oznakowanie labeling”

¢. Podane inne informacje

Wymagania regulacji prawnych

dla produktéw zywnosciowych:

1. Slandardy ,na wejsciu” do produkcji

2. Standardy procesu produkcyjnego

3. Standardy stanu produktu

4, Wymagania dotyczace informacji

5. Warunki sprzedazy lub podania do konsumpcji
6. Wymagania w zakresie zaslosowania

Rys. 1. Atrybuty jakoéci artykutéw rolno-spozywezych

Jakos¢ Migsa i Przetworow Migsnych

CECHY SENSORYCZNE
- BARWA
- SMAK
- ZAPACH
- KONSYSTENCJA
- KRUCHOSC
- S0CZYSTOSC 4p

r\Tv:moSm ODZYWCZE
- ZAWARTOSC BIALKA
- ZAWARTOSC TLUSZCZU
- ZAWARTOSC WITAMIN
- ZAWARTOSC SOLI MINERALNYCH
- ZAWARTOSC WEGLOWODANOW

WLASNOSCI TECHNOLOGICZNE
- DOJRZALOSC
- WODOCHLONOSC
- WARTOSC pH
- ZAWARTOSC BARWNIKOW
- MIESNOSC, OTLUSZCZENIE,
- ZAWARTOSC TKANKI LACZNEJ
o

v
BEZPIECZENSTWO MIESA | PRODUKTOW
- DROBNOUSTROJE
CHOROBOTWORCZE
- DROBNOUSTROJE OBNIZAJACE
TRWALOSE MIESA
- POZOSTALOSCI CHEMICZNE
0 LEKOW, HORMONOW,
ANTYBIOTYKOW,
O METALI CIEZKICH,
o PCB, DioksYN, WWA
o PESTYCYDOW, MIKOTOKSYN |
INNYCH.

Rys. 2. Stosowane wyr6zniki bezpieczeristwa i jako$ci odnoszace
sig do miesa i produktéw miesnych
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Nalezy zwréci¢ uwage, ze zazwyczaj konsument — nabyw-
ca produktéw spozywczych, ocenia ich jakoé¢ i bezpieczen-
stwo poprzez doznania sensoryczne i estetyczne, informacje
zawartg na opakowaniu produktu oraz adekwatnos¢ ceny do
oferowanej jakosci, i w ten sposdb weryfikuje skutecznosc
stosowanych systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczens-
twem zywnosci. Niektére z cech jakosci produktu sg dla kon-
sumenta niewidoczne — ukryte. Do tych cech nalezg m.in.
zanieczyszczenia — zagrozenia mikrobiologiczne i biologicz-
ne czy pozostatosci i zanieczyszczenia chemiczne, jak row-
niez takie cechy jakosciowe, ktére ujawniaja sie np. po przy-
gotowaniu produktu do spozycia.

Tabela
Typowe rodzaje zafatszowan i techniki stosowane do ich wykry-
wania

Produkt Zafalszowanie Technika wykrywania

zafatszowania

Dzem z owocdw Dodatek tanszych owocow
jagodowych

Chromatografia cieczowa

"0 podczerwien (IR)
spektrometria masowa (MS)

Soki owocowe Dodatek lub rozcienczenie

wodg

Chromatografia gazowa,
'3C-IRMS, SNIF-NMR-
magnetyczny rezonans
naturalnych izotopow

Soki owocowe Dodatek cukru

Miod Dodatek cukru Be.IRMS
Mieso Dodatek tanszego miesa Metody biologii
lub innego gatunku molekularnej
Mieko Dodatek mleka od zwie- Elektroforeza kapilarna,
rzecia innego gatunku tesy immunologiczne
Naturalne Dodatek aromatow Chiralna chromatografia
aromaty sztucznych
Soja Modyfikacje genetyczne Metody proby DNA
Spirytus Modyfikacje pochodzenia ¥C-IRMS, SNIF-NMR;
chromatografia gazowa,
cieczowa
Olej roslinny Dodatek tahszego oleju Chromatografia,
spektrometria masowa
Wino Rozcienczenie woda (O/H) i "®0 IRMS
Wino Dostadzanie “chaptalization”  '*C-IRMS, SNIF-NMR

Wino i alkohole  Mylne oznaczenie wieku "C pomiar scyntylacji

Bardzo istotnym atrybutem zywnoéci, szczegélnie gdy co-
raz czeéciej konsument uwage swojg kieruje na cechy funk-
cjonalne, jest jej autentycznos¢. Podrabianie lub fatszowanie
zywnoéci polega na: dodaniu posledniejszego lub mniej od-
zywczego sktadnika, usunigciu bardziej warto$ciowych sktad-
nikow lub ich czesciowym zastgpieniu przez mniej wartoscio-
we, celowym nie usunieciu mniej wartosciowych sktadnikow
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z surowcow w czasie przetwarzania zywnosci. Celowe pod-
rabianie lub fatszowanie produktu rolno-spozywczego,
a czesto marki, jest oszustwem w stosunku do konsumenta,
moze réwniez zagrazaé jego zdrowiu, np. dodanie glikolu e-
tylowego do wina, podwaza¢ zaufanie do producenta lub mar-
ki produktu.

Konsekwencje zwigzane z podrabianiem lub fatszowaniem
zywnosci opisane sg nie tylko w regulacjach prawnych Unii
Europejskiej, ale takze w autoregulacjach dobrowolnych, u-
stanowionych przez stowarzyszenia producentow, np. AFCA-
SOLE (Association of Soluble Coffee Manufacturers of the
EU - Stowarzyszenie Producentow Kawy Rozpuszczalnej)
czy AlJN (Association of the Industry of Juices and Nectars
from Fruits and Vegetables — Stowarzyszenie Producentow
Sokow i Nektarow z Owocow | Warzyw).

Podstawowym sposobem wykrywania zafatszowan i pod-
rabiania jest porébwnywanie charakterystyk produktéw okre-
slonego pochodzenia z podejrzanymi. Postep techniczny
sprzyja postepowi w fatszowaniu i podrabianiu, a przeciw-
dziatanie tym ostatnim wymaga stosowania coraz bardziej
wysublimowanych technik analitycznych. Obecnie juz nie
wystarcza analiza wagowa oraz analiza podstawowych cech
fizycznych produktu. W tabeli przedstawiono przyktadowe ro-
dzaje zafatszowan i stosowane techniki ich wykrywania, a na
rysunku 3 — zakres ramowy tematyki autentycznosci w odnie-
sieniu do miegsa i jego produktow.

W Swietle powyzszych stwierdzen, do badan zwigzanych
z jakoécig | bezpieczenstwem, czyli detekcji, kontroli i analizy
procesow, powinno sie stosowa¢ metody, ktore, jako wiary-
godne, efektywne w czasie i kosztach, pozwolg otrzymywac
wyniki w czasie rzeczywistym. Kwestie te sg rowniez regulo-
wane w prawie zywno$ciowym Unii Europejskiej w wielu dy-
rektywach i rozporzadzeniach, w szczegdélnosci w odniesie-
niu do pozostatoéci i zanieczyszczen chemicznych. Okreélo-
ne sg wymagania dotyczace parametréw jakosciowych me-
tod, w tym akceptowalnej niepewnosci wynikéw badan.

Analizy instrumentalne stanowig obecnie bardzo wazne u-
zupetnienie badania cech fizycznych i sktadu podstawowego
produktéw spozywczych i sa niezbedne dla zapewnienia wy-
sokiej wiarygodnoéci wynikow badan zafatszowan i podrabia-
nia zywnoéci oraz napojow. W tego typu badaniach najwiek-
sze zastosowanie znalazty techniki separacyjne — chromato-
graficzne, wsparte spektrofotometrycznymi czy spektralnymi
technikami identyfikacji (spektrometria masowa, bliska i dale-
ka podczerwien czy spektrometria Swiatta ultrafioletowego
i widzialnego).

Chromatograficzne i elektroforetyczne techniki rozdziatu
i izolacji badanych zwigzkoéw, sprzezone ze spektrometrig
masowa, sg standardem w badaniach przypraw, dodatkéw
zapachowych, dodatkéw do zywnoéci, wykrywaniu skazen
chemicznych zywnosci. Dla przyktadu, technikg wysokoroz-
dzielczej i wielowymiarowej chromatografii gazowej (WRGC)
mozna sie postuzy¢ dla stwierdzenia autentycznosci natural-
nych zapachéw lub mieszanek zapachowych, za$§ poprzez

11



I Problematyka autentycznosci migsa | produktéw migsnych |

sprzezenia technik separacyjnych i spektrometrii
masowej w badaniach biatek migsa i ich funkcji
przedstawiono na rysunku 4. Nalezy pamieta¢, ze

| l zat’l"’ﬂi |,,,L w probkach tkanek ssakéw zazwyczaj wystepuje
_Pochodzenie | [ Substytucia | | technologiczne e~ od 10 tys. do 30 tys. roznych biatek i dlatego ko-
Specyficzny —| Zmrazanie/ | nieczne jest stosowanie réznorodnych technik,
gharein i '1‘?:; w celu wyodrebnienia, rozdziatu i ilociowego ok-
Pml:h [ ot J h;‘:icm'ej reslenia tych biatek. Stosowane technologie majg
geograficzne ml':i‘:flkr;hm swoje zalety, wady i ograniczenia, zatem dobér
Woda techniki zalezy od badacza i dostepnoéci narzedzi
Plazma krwi dodana 2

analitycznych.
G:::k nuszml '"':I:::m thzti’:‘:ma Najwigkszym ograniczeniem stosowania 2-DE
e Roﬂm:' ——— ' jest ograniczony zakres dynamiczny — 2-3 rzedow

Bialka UAU Mikrobiol. i
SCP

Zbozowe

Rys. 3. Problematyka autentycznosci migsa i produktéw migsnych

analize cukrow prostych technikg WRGC i nielot-
nych wielocukréw technikg chromatografii cieczo-
wej mozna wykry¢ zafatszowania sokéw owoco-
wych syropami cukrowymi (np. cukrem inwerto-
wanym z buraka cukrowego). Chromatografia cie-
czowa wykorzystywana jest dla rozdziatu i scha-
rakteryzowania barwnikéw antocyjanowych, wy-
stepujacych w poszczegdlnych rodzajach owo-
coéw jagodowych, moze by¢ wigc zastosowana do
wykrywania podrabiania lub fatszowania sokoéw
lub przetworéw owocowych (dzemy, powidta itp.).
Wspomnianymi technikami mozna odroznic zafat-
szowania napojow alkoholowych pochodzenia
biologicznego alkoholem chemicznym, jak row-
niez podrabianie markowych napojow. Technika
chiralnej chromatografii gazowej i cieczowej po-
zwala na rozdzielanie enancjomeréw poszczegol-
nych zwigzkéw, co umozliwia okreslenie pocho-
dzenia (naturalne czy syntetyczne) aromatow lub
zwigzkow aktywnych biologicznie zastosowanych
w produkcji zywnosci.

W badaniach nad pochodzeniem — autentycznoscig pro-
duktow, waznag role odgrywajg techniki elektroforetyczne; os-
tatnio najbardziej rozwijajaca sie elektroforeza kapilarna.
Poprzez analize sktadu biatek mozna tymi technikami identy-
fikowa¢ pochodzenie gatunkowe migsa, mleka, odmian psze-
nicy, jeczmienia.

W badaniach migsa duze zastosowanie ma dwuwymiaro-
wa elektroforeza (2-DE), wprowadzona do stosowania w la-
tach 70. ubieglego stulecia, w szczegolnosci w badaniach
biatek, obecnie proteomice — badaniach nad ekspresijg bialek
komoérkowych, ujawniajac w ten sposéb funkcje gendéw. Nie-
watpliwie badania genomu — sekwencjonowanie DNA — dla
wyjasnienia funkcji genéw poprzez zastosowanie m.in. spek-
trometrii masowej, utorowaty droge do szerokiego zastosowa-
nia tej techniki w badaniach biatek i peptydéw. Mozliwosci
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w zakresie piko-nanogramowym, podczas gdy
biatka komorkowe wystepujg w zakresie od mikro-
do femtomolowego. W tym zakresie rozwéj tech-
nologii analitycznych opartych na chromatografii
cieczowej, dwuwymiarowej chromatografii cieczo-

£ Bondiosa § Mot Ko 77 (2008 iR 109

Rys. 4. Mozliwosci sprzezenia technik separacyjnych i spektrometrii masowej
w badaniach biatek migsa i ich funkcji [1]

wej oraz potgczeniu ze spektrometrig masowg wielowymiaro-
wg, stanowi wazne uzupetnienie dostgpnych technik anali-
tycznych (rys. 4).

Techniki chromatograficzne sg stosowane w szczegoélnosci
do badan autentyczno$ci ttuszczéw, poprzez badania sktadu
puli kwasow tluszczowych, triacylogliceroli, steroli, witamin
itd. Badania te umozliwiajg np. odréznienie dziewiczej oliwy
z oliwek od oliwy przetwarzanej przy zastosowaniu procesow
termicznych (rafinacji), domieszek do olejéw roslinnych ole-
jow tanszych lub ttuszczéw zwierzecych, odroznienie olejow
roélinnych ,organicznych” od przetwarzanych metodami tra-
dycyjnymi. Do identyfikacji miejsca pochodzenia tluszczow
wykorzystywane sg spektrometryczne techniki pomiaréw izo-
topéw. W badaniach ttuszczéw, w tym pochodzenia zwierze-
cego, poddanych modyfikacjom coraz czesciej stosowane sg
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wielowymiarowe techniki separacyjne w uktadzie LC — GC -
MS" (chromatografia cieczowa — gazowa i wielokrotna spek-
trometria masowa) czy dwuwymiarowa chromatografia gazo-
wa w sprzezeniu ze spektrometria masowa czasu przelotu,
a takze chromatografia cieczowa na fazie odwroconej w sko-
jarzeniu ze spektrometrig masowg. W szczeg6lnosci poszu-
kuje sie zwigzkow lub grup wskaznikow — markerow okreslo-
nych stanoéw, lub cech surowcow czy produktu, ktére sa ade-
kwatne do jakosci i bezpieczenstwa produktu spozywczego.

Wspomniane techniki moga by¢ bardzo uzyteczne w bada-
niach autentycznosci miesa i jego przetwordéw zarébwno w as-
pekcie identyfikacji pochodzenia, specyficznego charakteru,
jak rowniez rodzaju miesa. Zatem witasciwe ich zastosowanie
w procesie badawczym pozwala wytypowaé¢ hiomarkery,
biowskazniki okreslonych standéw migsa, np. w czasie dojrze-
wania, jak réwniez zastosowane zabiegi technologiczne, czy
identyfikowaé kierunki technologicznego wykorzystania tkan-
ki migsnej. Znacznie bardziej skomplikowane badania oparte
na chemometrycznym rozpoznawaniu wzorca (pattern recog-
nition techniques), stanowig cenne uzupetnienie omoéwionych
wczeéniej badan metodami chromatograficznymi i elektrofo-
retycznymi. Analizy widma w podczerwieni uzyskane dla pro-
duktow o réznym sktadzie podstawowym cukrow, biatek, wo-
dy, substancji mineralnych itp., pozwalajg na rozréznienie
poszczegblnych odmian owocow, a nawet produktow otrzy-
manych z tafnszych owocow, czy tez zawierajgcych dodatek
cukréw lub syropéw. Podobne zastosowanie moga znalezé
analizy widma w zakresie $wiatta widzialnego oraz nadfiole-
towego. Z kolei badania z uzyciem spektroskopii rezonansu
magnetycznego pozwalajg rozroznic pbchodzenie tluszczu
zawartego w produkcie. Coraz wigkszego znaczenia nabiera-
ja techniki oparte na biologii molekularnej, w szczegélnosci
metody immunoenzymatyczne. Znajdujg one zastosowanie
gtéwnie do wykrywania zywnosci i jej sktadnikow modyfiko-
wanych genetycznie.

Metody badania udziatu poszczegolnych izotopdéw w czgs-
teczkach znajdujg szczegdlne zastosowanie w stwierdzaniu
miejsca uprawy produktéw pochodzenia roslinnego. Izotopy
wodoru ('H, 2H: deuterium, 3H: tritium), wegla (°C, 3¢, '*C)
i tlenu (160, 18O) sg pobierane ze Srodowiska uprawy przez
roéliny i stanowia jak gdyby swoisty ,odcisk” miejsca ich roz-
woju. Dlatego sg bardzo dobrymi markerami dla stwierdzenia
pochodzenia produktu, w tym produktéw pochodzenia zwie-
rzecego. Metoda pomiaru scyntylacji wegla by v jest z powo-
dzeniem stosowana do badania wieku wina i innych produk-
tow. Inna metoda spektrometrii masowej, oparta na bada-
niach wzajemnej proporcji izotopow PEes w czasteczce,
pozwala zidentyfikowaé dodatek tanszych cukrow, trzcinowe-
go lub z kukurydzy, do produktéw owocowych lub miodow.

Zafalszowania migsa i produktéw migsnych polegajg za-
zwyczaj na zastosowaniu mniej cennych surowcoéw, o obni-
zonej jakosci. Tradycyjne techniki mikroskopowe stosowane
w tego typu badaniach sg obecnie zastepowane testami i-
mmunoenzymatycznymi, ELISA, metodami chromatograficz-
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nymi badania sktadu tluszczow oraz biatek, jak rowniez ba-
daniami stosowanych dodatkéw zywnosci, w tym autentycz-
noéci stosowanych substancji aromatyzujacych, przypraw itp.
Badania te sg wspomagane analizg sktadnikow mineralnych
technikami spektralnymi i innymi, w zaleznosci od rodzaju
i mozliwoéci zafatszowan.

Przedstawiajac powyzsze rozwazania nalezy podkreslic,
ze chociaz udziat zywnosci o obnizonej jakosci, z powodu
rozbieznoéci pomigdzy deklaracja producenta na opakowaniu
a zawartoécia, generalnie nie jest duzy, to jednak badania te
sg konieczne i potrzebne dla ochrony interesow ekonomicz-
nych konsumenta, a czasami rowniez jego zdrowia. Postep
techniczny z jednej strony sprzyja doskonaleniu produktow
rolno-spozywczych w aspekcie ich jakosci i zdrowotnosci,
z drugiej natomiast stwarza mozliwo$¢ nieuczciwego fatszo-
wania zywnosci i podrabiania autentycznoéci. Z tych powo-
déw, w celu weryfikacji jakoéci zywnoéci, konieczne jest sto-
sowanie coraz bardziej wysublimowanych metod i czesto dro-
giego instrumentarium analitycznego. Pamigta¢ nalezy, aby
stosowane metody przeglagdowe byly wiarygodne, a wyniki
mogty by¢ potwierdzone innymi technikami.

Obecny postep technologiczny wskazuje na ogromne moz-
liwosci jakosciowego skoku w zakresie kontroli jakosci i bez-
pieczenstwa zywnosci. Wynika to z postepu badan nauko-
wych zwigzanych z nanotechnologiami, instrumentalnymi, jak
i biotechnologicznymi metodami kontroli jakosci i bezpie-
czehstwa zywnoéci poprzez dziatania zarowno ,on, at, off-li-
ne". Dla wielu perspektywa kontroli automatycznej Krytycz-
nych punktow proceséw technologicznych istotnych dla ja-
kosci, w tym bezpieczenstwa, staje sig coraz blizsza. W teorii
mozna rowniez rozwazy¢ mozliwosc realizacji starej teorii
100% inspekcji produktow, w warunkach, gdy spetniajg one
wymogi okreslonej specyfikacii, aczkolwiek nalezy pamietac,
ze spetnienie krytycznych limitow dla tych specyfikacji nie
zawsze gwarantuje wysoka jakos¢ i bezpieczenstwo. Zatem
rozwaga i wiedza ludzka dotyczaca oceny wynikow badan
i pomiaréw jest i bedzie potrzebna.

W wielu zaktadach przetwoérczych wyposazonych w zauto-
matyzowane linie produkcyjne jest praktyka, ze personel pod-
stawowy nie dokonuje fizycznie sam pomiaréw, a sg one do-
konywane elektronicznie dzigki sensorom, chipom i kompute-
rom oraz oprogramowaniu. Te zmiany wynikajg takze z wy-
magan rynkowych, konkurencji, aby produkowa¢ szybko, ta-
nio, o przecietnie ,wysokiej” jakosci, dostosowanej do mozli-
wosci nabywczych rynku.

Srodki przekazu odgrywaja duzg role w ksztattowaniu po-
staw i zachowan konsumenckich, a w przypadku zywnosci —
na ktorej wszyscy sie znajg, tak jak na medycynie — czgsto
sie zdarza, ze przekazywane informacje sg jednostronne,
sprzyjaja kreowaniu niecheci do niektérych grup artykutéw
spozywczych lub tworzeniu fatszywego obrazu ,zdrowszej" i
~mniej zdrowej” zywnosci. Czesto podaje sig informacje, ze
produkty pochodzenia roélinnego sg ,zdrowsze”, korzystniej-
sze dla konsumenta niz produkty pochodzenia zwierzgcego.
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Pojecia te nie mogg mie¢ jednak charakteru abstrakcyjnego,
ale musi to by¢ mierzalne poprzez stosowane metody badan
proceséw i zjawisk. Tak rozumiane holistyczne podejécie do
problematyki bezpieczenstwa i jakosci zywnosci wymaga u-
zbrojenia stanowisk badawczych w nowoczesne instrumenta-
rium i metody badan, jak rowniez chemometryczne podejscie
do interpretacji ztozonych rezultatéow badan.

Realizowana strategia bezpieczenstwa i jakosci zywnosci,
wsparta takimi narzedziami jak analiza zagrozen i ryzyka oraz
monitoringiem skutecznosci, jest procesem trwatym i dynamicz-
nym, i w efekcie powinna przynies¢ osiagniecie celow bezpie-
czenstwa zywnosci (FSO — food safety objectives) i zapewnienia
wysokiej jakosci produktow pochodzenia zwierzecego.
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Proba wykorzystania
komorek somatycznych
mleka w ocenie wartoSci
hodowlanej buhajow

Ryszard Zieminski, Andrzej Cwikia,
Heliodor Wierzbicki

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

Wejscie Polski do Unii Europejskiej wymusito na producen-
tach mleka statg poprawe jakosci higienicznej, biologicznej
i technologicznej mleka surowego — obecnie 92% skupowa-
nego mleka to mleko klasy E. To z kolei pozwolito na zwigk-
szenie przerobu mleka, a w konsekwencji przyczynito sie do
poprawy kondycji finansowej branzy mleczarskiej. Dzigki te-
mu Polska stata sie (chyba na state) znaczacym eksporterem
produktow mleczarskich. Tak korzystna sytuacja jest, miedzy
innymi, wynikiem doskonalenia w stadach cech produkcyj-
nych, a takze pokroju zwierzat. Ostatnie lata wskazujg, ze
o efektywnosci produkeiji mleka decyduje jego sktad i jakosé
higieniczna, ktére to cechy w gtéwnej mierze zalezg od zdro-
wotnosci wymienia krow.

Zapalenie wymienia krow (mastitis) uznaje sie za najwaz-
niejszy czynnik, powodujacy bezposrednie straty produkcyj-
ne. W tej sytuacji wskaznik klinicznego i podklinicznego ma-
stitis, jakim jest zawarto§¢é komorek somatycznych w mleku
(aktualnie przedmiot wielu analiz i badan), mégtby by¢ wyko-
rzystany w pracy hodowlanej, poprzez wprowadzenie go jako
cechy funkcjonalnej do indeksu selekcyjnego. Sktonnoé¢ do
standw zapalnych wymienia, wedtug wielu autoréw [2, 3, 7]
wigze sig z budowa wymienia i strzykow. Na razie jednak ho-
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dowcom pozostaje wybor buhajow do doskonalenia wlasnego
stada, po uwzglednieniu dodatkowo oceny cech pokroju
krow-corek tych buhajéw. W Polsce ocene wartosci hodow-
lanej buhajéw prowadzi sie na podstawie indeksu, opartego
jedynie na wydajnosci tluszczu i biatka. Ogranicza to mozli-
wos¢ sprzedazy nasienia z polskiej hodowli na rynkach ze-
wnetrznych. Zatem wykorzystanie liczby komérek somatycz-
nych w selekcji bydta mlecznego wydaje sie istotnym i waz-
nym elementem prowadzenia pracy hodowlanej, tym bar-
dziej, ze ich zawartos¢ w przypadku kréow objetych kontrolg
uzytkowosci mlecznej oznaczana jest w laboratoriach na bie-
zaco. Zdaniem Sender [6], za wyborem komorek somatycz-
nych jako kryterium selekcyjnego przemawia fakt, ze komorki
somatyczne sg cecha ciggta, mierzalng w sposob obiektyw-
ny, odziedziczalnos¢ tej cechy jest wyzsza niz odziedziczal-
nos¢ przypadkow klinicznych mastistis, natomiast korelacja
genetyczna pomigdzy mastitis i LKS jest wysoka i wynosi
0,6-0,8. W Europie duzg wage przyktada sie do sktadu mleka,
a takze do cech funkcjonalnych zwigzanych gtéwnie ze zdro-
wiem zwierzgt. Zawartos¢ komorek somatycznych, jako kry-
terium selekcyjne, wykorzystywana jest w wielu krajach, mie-
dzy innymi w USA, Kanadzie i w Niemczech.

Celem niniejszego opracowania jest ocena wartoéci feno-
typowych cech: wydajno$é mleka, tluszczu, biatka, liczby ko-
morek somatycznych oraz oszacowanie wartosci hodowla-
nych dla wydajnosci tluszczu, biatka, liczby komérek soma-
tycznych i na na tej podstawie okreslenie indeksu selekcyj-
nego, umozliwiajgcego bardziej precyzyjne dokonywanie se-
lekcji w stadzie.

Dysponujac materiatem badawczym (ok. 1300 kréw utrzy-
mywanych w dwu stadach: stado | — 878 szt,, stado Il — 401
szt.) dokonano oceny wydajnosci mleka, ttuszczu, biatka
i liczby komoérek somatycznych oraz oszacowano wartoSci
hodowlane (w laktacji 305-dniowej) wydajnosci ttuszczu, biat-
ka i liczby komérek somatycznych w mleku. Warto§ci hodow-
lane wydajnosci tluszczu, wydajnosci biatka i zawartosci ko-
mérek somatycznych w mleku oszacowane zostaty za pomo-
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