Po skonczonym wymazie nalezy przeprowadzic in-
spekcje wzrokowg czystosci wacika — da to natychmia-
stowy wynik kontroli. Jezeli wacik jest zabrudzony — za-
brudzenia widoczne sg gotym okiem, oznacza to, ze
mycie i dezynfekcja nie daty oczekiwanych efektéw i mu-
szg by¢ ponownie przeprowadzone [17]. Jezeli wacik
jest czysty, nalezy aktywowac¢ wymazdéwke i dokonac
pomiaru luminometrem. Odczytanego wyniku w jed-
nostkach RLU nie nalezy utozsamia¢ z mikrobiologicz-
na jednostkg tworzaca kolonie CFU (Colony Forming
Unit). Aby méc uzyskac obraz, w jaki sposéb otrzymany
wynik z pomiaru luminometrem przektada sie na poten-
cjalne zanieczyszczenie powierzchni, metode te nalezy
zwalidowac.

Celem walidacji luminometru jest zastosowanie biolu-
minescencji jako alternatywnej, szybkiej i podrecznej
metody potwierdzajgcej czystos¢ mikrobiologiczng w wa-
runkach produkcyjnych. Ponadto, walidacja metody umo-
zliwi korzystanie z urzgdzenia w warunkach produkcyj-
nych do kontroli stanu higienicznego pomieszczenh pro-
dukeyjnych, maszyn i urzgdzen, sprzetu, pomieszczen
biurowych, dtoni pracownikéw, inne. Co wiecej, na sku-
tek walidacji metody mozliwa bedzie interpretacja uzy-
skanych wynikdw na podstawie zestawienia pomiaru
luminometrem z tradycyjng metodg hodowlang. Proces
walidacji powinien opiera¢ sie na doniesieniach literatu-
ry naukowej i branzowej, regulacjach prawnych, wcze-
$niejszych badaniach walidacyjnych przeprowadzonych
w przedsiebiorstwach o podobnym profilu produkcyj-
nym, wiedzy na temat skutecznos$ci srodka kontrolowa-
nego, wytycznych GHP i HACCP, obowigzujgcych nor-
mach ISO, wytycznych Codex Alimentarius.

Efektywnos¢ mycia i dezynfekcji na kazdym etapie
produkcji zywnosci powinna by¢ monitorowana — po-
czgwszy od produkgcji pierwotnej. Warunkuje to rzeczy-
wisty wzrost poziomu bezpieczenstwa wyrobu gotowe-
go. Aby podczas procesu produkcyjnego méc oszaco-
wac skutecznosé omawianych procesow konieczne s3a:
kontrola wzrokowa mytej i dezynfekowanej powierzchni,
a takze potwierdzenie badaniami mikrobiologicznymi.
Pomocne w tym zakresie moze okazac sie korzystanie
z luminometréw, ktére dzieki pomiarowi bioluminescen-
cji moga stanowi¢ rzetelne zrodto informacji (jezeli me-

toda ta zostanie odpowiednio zwalidowana) o biezgcym
stanie higienicznym danej powierzchni.
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Problem fatszowania miesa

Stawomir Mroczkowski

Politechnika Bydgoska

Podrobione ziarna ryzu z plastiku, oliwa z oliwek z do-
datkiem olejéw technicznych, mleko w proszku z tok-
syczng melaming, masto z oleing palmowa, plastikowe
nadzienie jagodzianek — oto szokujgce przyktady fat-
szowania artykutow spozywczych. Lista oszukanej zyw-
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nosci jest dtuga. Dawniej fatszowano produkty wysokiej
jakosci, o uznanej marce i pozycji na rynku jak np. ko-
niaki, szampany. Dzi$ fatszuje sie zaréwno towary luk-
susowe, jak i te nabywane przez mniej zamoznych kon-
sumentoéw, kupowane na co dzien, oraz spozywane od
Swieta. Falszerstwu podlegajg produkty jednosktadni-
kowe i wielosktadnikowe. Wtasciwie przedmiotem oszu-
stwa moze by¢ wszystko, na czym mozna zarobic.
Fatszowanie zywnosci wigze sie z kwestig jej jakosci
handlowej, czyli zgodnosci produktu z deklaracjg produ-
centa. W przypadku braku takiej zgodnosci mozemy
moéwié o nielegalnym procederze. Fatszowanie zywno-
Sci nalezy rozpatrywac¢ zaréwno w aspekcie zdrowot-



nym jak np. stosowanie niedozwolonych sktadnikéw, ale
takze bezpieczehstwa ekonomicznego jak np. oferowa-
nie produktu o niskiej jakosci w cenie i ze specyfikacjg
produktu gatunkowo lepszego. Celem fatszowania pro-
duktéw spozywczych jest obnizenie kosztéw ich wytwa-
rzania, zwiekszenie konkurencyjnosci cenowej produk-
tu, niewtasciwa jego jakos¢ albo ukrycie rzeczywistego
zrédta jego pochodzenia.

Wraz z postepujgca globalizacjg i nieokietznanym kon-
sumizmem nasila sie skala podrabiania zywnosci. Tego
typu nieuczciwa dziatalnos¢ jest okazjg do tatwego za-
robku i staje sie coraz czesciej przedmiotem zaintereso-
wania réznych grup przestepczych. Wszechpotezna glo-
balizacja narzuca nie tylko mode na ubieranie sie, ale tez
na caty styl zycia. Masowo urabiane gusta ksztattujg mo-
dele i wzorce konsumpcji. Wptywajg na naszg codzien-
nos¢, takze na sposéb odzywiania sie. Produkty zywno-
Sciowe sg transportowane miedzy kontynentami. Ryz
tego samego pochodzenia moze jes¢ zaréwno Hindus,
Chinczyk, jak i Amerykanin czy Europejczyk. Miedzyna-
rodowy handel i wymiana towaréw oraz ich spozywanie
daleko od miejsca wytwarzania, sprzyjajg fatszerzom.
Wymuszajg tez kontrole, badania i Sledzenie drogi pro-
duktow spozywczych, ktdre docierajg do konsumentow
z najodleglejszych zakatkow Swiata.

Roéwniez fatszowanie miesa i przetworéw miesnych
nie nalezy do rzadkosci. Najprostszy sposob polega na
dodawaniu tanszego miesa do drozszych i lepszych asor-
tymentéw oraz rodzajéw np. koniny do wotowiny, miesa
drobiowego do jagnieciny, zamiast miesa niedeklarowa-
ne podroby. Czeste sg réwniez oszustwa typu ,za mato
miesa w miesie”, gdy zamiast miesa — w najlepszym ra-
zie jest woda, sadto, t6j, skorki, MOM. Gorzej, gdy do
migsa dodaje sie substancje szkodliwe dla zdrowia, ce-
lem poprawienia jego smaku, utrzymania barwy, wydtu-
zenia okresu trwatosci czy zwiekszenia masy. Nasuwa
sie na my$| dos¢ czesto stosowana metoda naktuwania
migsa cienkimi igtami i nastrzykiwanie go na przykfad
azotynami, ktére powodujg zatrucia i wstrzgsy anafilak-
tyczne. Moze mniej grozne, ale tez szkodliwe sg fosfora-
ny, petnigce funkcje stabilizatoréw i emulgatoréw. Zapo-
biegajg wyptywaniu wody z produktu, ale réwniez potra-
fig ja zwigza¢ ponad wielokrotno$s¢ swojej masy. Sg
szkodliwe dla ludzkiego organizmu, gdy wystepujg w nad-
miarze. Prowadzg do zaburzeh przemiany materii oraz
zaktdcajg gospodarke wapniowa.

Mieso moze tez by¢ fatszowane juz na etapie produkgji
paszy. Zdarzato sie, ze mieso zwierzat, ktére byty zywio-
ne sktadnikami do produkcji paliwa, trafiato do konsump-
cji. Jedna z firm importowata oleje techniczne i produko-
wata komponenty nieprzeznaczone na rynek spozywczy,
ktére nastepnie byty mieszane z dopuszczonymi do kon-
sumpcji sktadnikami pasz i sprzedawane jako petnopraw-
ne produkty.

Sposrod wielu przyktadow afer fatszowania miesa
i przetworéw migsnych z ostatnich lat mozna wymieni¢ te
najgtosniejsze, o zasiegu miedzynarodowym. W 2012
roku w Irlandii wybucht skandal z koning, ktéra byta sktad-
nikiem gotowych, produkowanych w milionach dan.
Znacznie tanszg konine sprowadzano z Kanady i Rumu-
nii, zastepujac nig w 1/3 mieso wotowe w hamburgerach
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i lazaniach. Duze poruszenie wsréd konsumentéw na ca-
tym Swiecie wywotaty doniesienia o szprycowaniu na
duzg skale miesa tunczykéw szkodliwymi dla zdrowia
azotynami na Malcie i we Wtoszech. Francuskie organi-
zacje charytatywne wiele stracity w oczach opinii publicz-
nej, gdy rozdawaty ubogim fatszywe steki, zrobione ze
zmielonej skoéry i miesni zwierzat, zmieszanych z sojg
oraz skrobig. Réwniez niektére firmy polskie zapisaty sie
na niechlubnych kartach fatszowania miesa i jego prze-
tworéw na rynku europejskim. Ztg opinie catej branzy
miesnej przyniosto ujawnienie produkcji nienadajgcego
sie do spozycia miesa, eksportowanego do krajow za-
chodnich przez rzeznie, w ktérych pod ostong nocy, bez
nalezytego nadzoru weterynaryjnego ubijano krowy
w stanie agonalnym. Przerabiano tez migso ze zwierzat
padtych. Takie praktyki nie poprawity wizerunku polskich
rzezni.

Fatszowanie migsa nie moze uchodzi¢ na sucho. Ma
charakter samoniszczgcy dla catej branzy miesnej, po-
niewaz nadwyreza zaufanie do wszystkich producentéw.
Wykrycie zafatszowan naraza na dorazne kary finanso-
we, ale w dalszej perspektywie moze prowadzi¢ do naru-
szenia pewnosci i zniszczenia renomy firmy. Ostatecznie
moze skonczy¢ sie utratg przez nig rynkow zbytu. Nie-
uczciwi producenci migsa szkodzg nie tylko sobie, ale
i konsumentom. Szkodzg takze uczciwym producentom,
ktérzy stajg sie mniej konkurencyjni na rynku, gdyz pro-
dukujg zgodnie z obowigzujgcymi regulacjami i wedtug
ustalonych receptur. Podkopujg zaufanie i pewnos¢ do
wytwarzanego produktu i catej branzy, ktéra ponosi do-
tkliwe straty na skutek dziatalnosci oszustéw. Nic dziwne-
go, ze zaktady produkujgce zgodnie z obowigzujgcymi
procedurami domagajg sie odszkodowan od sprawcow
tych przestepstw. Poszkodowani sg réwniez sami rolnicy,
gdyz po takich aferach ceny zywca zazwyczaj idg w dot.

Skala fatszowania miesa nie jest doktadnie rozpozna-
na. Kiedys$ szacowano, ze nie przekracza 10%. Przecza
temu jednak wyniki przeprowadzonych ostatnio kontroli
przez uprawnione panstwowe organy. Inspekcja Jakosci
Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych (IJHARS) wy-
konata w | kwartale 2023 roku na terenie catego kraju
szereg kontroli podmiotéw zajmujgcych sie produkcja/
dystrybucjg miesa oraz przetworéw miesnych. Spraw-
dzajgc jakos¢ handlowg miesa czerwonego — wieprzowi-
ny i wotowiny oraz przetworéw — kietbas i pasztetéw
w zakresie zgodnos$ci z obowigzujgcymi przepisami i de-
klaracjg producenta, stwierdzono nieprawidtowosci
w 38,6% kontrolowanych podmiotow. Wykonane badania
laboratoryjne ujawnity niezgodnos$ci na poziomie 12%.
W wyniku kontroli stwierdzono miedzy innymi nadmierng
ilos¢ fosforandw lub niedeklarowanych surowcow (inne-
go surowca miesnego, karagenu, skrobi), wzglednie nie-
zgodnej z deklaracjg wartosci odzywczej. Zakwestiono-
wano réwniez oznakowanie 23,9% skontrolowanych prze-
tworéw miesnych i miesa, stwierdzajgc, ze nieprawidto-
wosci dotyczyty przede wszystkim niewtasciwej lub nie-
petnej nazwy wyrobu gotowego, braku informacji o sktad-
nikach, procesach technologicznych, stopniu rozdrobnie-
nia czy alergenach. Niewtasciwie podawano tez informa-
cje o wartosci odzywczej i o terminach przydatnosci do
spozycia. Stosowano nieczytelne oznakowanie poprzez
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uzywanie skrotéw i zbyt matej czcionki albo nazwy nie-
adekwatnej do sktadu produktu [2].

Nieco lepiej wypadta kontrola jakosci handlowej miesa
drobiowego na etapie produkcji pod wzgledem zgodnosci
z obowigzujgcymi przepisami i deklaracjg producenta.
Nieprawidtowosci stwierdzono w przypadku 35,4% pod-
miotéw, produkujgcych mieso z kurczakéw i indykdow.
W zakresie parametrow fizykochemicznych wykryto za-
wyzong zawartos¢ wody w 22,2% partii skontrolowanych.
Zawartos¢ wody wchtonietej byta niezgodna z wymaga-
niami rozporzgdzenia (WE) numer 543/2008. Sprawdzo-
no réwniez oznakowanie produktéw na zgodnosc¢ z prze-
pisami dotyczgcymi rolnictwa ekologicznego, posiadaja-
cych chronione nazwy pochodzenia (ChNP), chronione
znaczenia geograficzne (ChZG) lub bedgcych gwaranto-
wanymi tradycyjnymi specjalnosciami (GTS). W prawie
9% przypadkéw wykazano nieprawidtowos$ci. Dotyczyty
one przede wszystkim nieprawidtowej nazwy kawatkow
tusz drobiu, niewtasciwej informacji o pochodzeniu pro-
duktu, braku wskazania stanu termicznego miesa, w kto-
rym je wprowadzano do obrotu, a takze braku informacji
o numerach partii produkcyjnej czy o klasie jako$ci miesa
na etykiecie. Ustalono rowniez, ze 1/8 sposréd kontrolo-
wanych podmiotéw przeprowadzata badania jakosci nie-
zgodnie z obowigzujgcymi przepisami [2].

Znacznie gorzej wypadty wyniki kontroli JHARS goto-
wych dan oferowanych w formie kebabu — pociete mieso
w butce, tortilli czy z frytkami. R6znego rodzaju nieprawi-
dtowosci stwierdzono w 81,7% kontrolowanych lokali.
Wyniki przeprowadzonych analiz laboratoryjnych wyka-
zaty oszustwa w ponad potowie partii dan (54,1%). Gtow-
nym zarzutem byt brak w oferowanej potrawie zadeklaro-
wanego rodzaju miesa np. jagnieciny i obecnos¢ innego
miesa, ktdére nie zostato podane. Zamiast wotowiny byto
mieso z kurczaka. Prawie 75% partii dan byto zle oznako-
wanych. Jak mozna przeczyta¢ na stronie internetowej
Inspekcji Jakosci Handlowej, oprécz podmiany sktadni-
kéw dan, nieprawidtowosci dotyczyty braku wykazu badz
niekompletnego wykazu uzytych sktadnikéw do produkciji
potrawy [2]. Réwniez wczesniejsze kontrole placéwek
gastronomicznych przeprowadzone przez Inspekcje
Handlowg wykazaty nieprawidtowosci w zakresie jakosci
50% sposrod objetych badaniem dan, serwowanych
przez restauracje jak np. inna niz deklarowana warto$é
energetyczna, za wysoka zawarto$¢ cukrow, wyzsza od
dopuszczalnej zawartos¢ zwigzkéw polarnych w ttusz-
czach [1]. Ten ponury, bulwersujgcy i niepokojgcy obraz
branzy miesnej nieco poprawiajg wyniki kontroli warun-
kéw chowu i tuczu gesi oraz jako$ci gesiny, przeprowa-
dzonych przez IJHARS w 2022 roku. Skontrolowano 50
ferm pod katem przestrzegania prawa. Sprawdzono row-
niez cechy organoleptyczne i znakowanie 30 partii gesi-
ny, nie stwierdzajgc zadnych nieprawidtowosci [2].

Kwestia fatszowania miesa jest wazna ze wzgledu na
bezpieczenstwo zywnosci, ktére musi by¢é monitorowane
w zakresie przestrzegania wymogow prawa Zywnoscio-
wego przez podmioty dziatajgce na rynku spozywczym
na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystry-
bucji. Stuzy temu urzedowa kontrola zywnosci. Pod tym
pojeciem kryje sie kazda forma nadzoru i kontroli wyko-
nywana przez wtasciwy organ publiczny w celu spraw-
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dzenia, czy przedsiebiorstwa spozywcze nie famig prze-
piséw prawa zywnosciowego.

Polski system bezpieczenstwa zywnosci ma charakter
rozproszony. Nadzér nad bezpieczeristwem zdrowotnym
zywnos$ci i jej jakoscig handlowg sprawuije kilka Inspekciji.
W Polsce organami kontrolnymi na rynku zywnosci sa:
Panstwowa Inspekcja Sanitarna, Inspekcja Weterynaryj-
na, Panstwowa Inspekcja Ochrony Roslin i Nasiennictwa
oraz Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spo-
zywczych. Pierwsze 3 zajmujg sie zasadniczo badaniem
spetniania warunkéw zdrowotnych, ostatnia za$ jakoscig
handlowg. Do niedawna kontrolg zywnos$ci na etapie ob-
rotu detalicznego zajmowata sie takze Inspekcja Handlo-
wa (podlegta Urzedowi Ochrony Konkurencji i Konsu-
mentoéw). Skomplikowany podziat kompetencji pomiedzy
inspekcjami w zakresie bezpieczenstwa zywnosci ma
wptyw na skutecznos¢ catego systemu. Od wielu lat po-
dejmowane sg préby uporzgdkowania struktury urzedo-
wej kontroli zywnosci w Polsce. Obecnie IJHARS jest
jednostka, ktéra zajmuje sie kontrolowaniem zywnosci na
drodze od producenta do konsumenta i w takiej formule
funkcjonuje od 1 lipca 2020 roku. Tak przeksztatcona In-
spekcja prowadzi dziatania na 3 poziomach (u producen-
téw, w sklepach oraz lokalach), ktére wczesniej odbywaty
sie w ramach 2 instytucji.

Decyzje organéw kontrolnych, w tym zwtaszcza doty-
czace przypadkow stwierdzenia zafatszowania zywno-
Sci, bgdz szkodliwosci dla zdrowia (zywnos$¢ niebez-
pieczna), sg podawane do publicznej wiadomosci, w tym
w ramach systemu wczesnego ostrzegania o niebez-
piecznej zywnosci i paszach — RASFF (rapid alert system
for food and feed). Sposéb prowadzenia kontroli reguluje
obecnie na poziomie unijnym Rozporzgdzenie Parlamen-
tu Europejskiego i Rady (UE) 2017/625 z dnia 15 marca
2017 roku w sprawie kontroli urzedowych i innych czyn-
nosci urzedowych przeprowadzanych w celu zapewnie-
nia stosowania prawa zywnosciowego i paszowego oraz
zasad dotyczacych zdrowia i dobrostanu zwierzat, zdro-
wia roslin i srodkow ochrony roslin (Dziennik Ustaw
UE. L 2017. 95 z dnia 2017.04.07 ze zm.). Na poziomie
krajowym natomiast ustawy okreslajgce dziatanie po-
szczegolnych organéw kontrolnych.

W Polsce brakuje akgciji, ktére mogtyby podniesé¢ swia-
domos¢ spoteczenstwa na temat fatszowania zywnosci,
jej oznakowania, przechowywania i przetwarzania. Badz-
my czujni na punkcie fatszowania migsa, bo skala tego
nielegalnego procederu jest coraz wieksza. Czytajmy
uwaznie etykiety. Im mniejszg czcionka sg napisane,
tym doktadniej je analizujmy. Nie dajmy sie kantowac
nieuczciwym producentom. Bgdzmy swiadomymi kon-
sumentami, ktdrzy chcg wiedzieé: co jedzg, czy sg bez-
pieczni i za co ptacg pienigdze. W przypadku oszustwa
reagujmy w interesie wtasnym, ale takze spotecznym.
Czy stoi za nami skuteczny system urzedowej kontroli
Zywnosci?

Literatura: 1. Najwyzsza lzba Kontroli, 2019 — Informacja
o wynikach kontroli bezpieczenstwo zywnosci, numer ewiden-
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