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W dzisiejszych czasach na potkach sklepowych mamy do wyboru bardzo szerokg game produktéw.
Produkty te réznig sie sktadem, jakoscig, masg, marka, popularnoscig na rynku, reklamg i moda.
Konsument staje przed bardzo trudnym wyborem podczas dokonania wtasciwego zakupu
produktu. Najczestszym kryterium wyboru staje sie jednak cena. Producenci, wykorzystujagc ten
fakt, starajg sie zmniejszy¢ koszty produktu uzywajac tanszych zamiennikdw w procesie produkcji.
Moze to rowniez wynikac z poszukiwania oszczednosci, wzrostu kosztéw wytwarzania oraz spadku
sity nabywczej. Niestety, wptywa to negatywnie na jakos¢ i sktad produktu.

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci, okresla definicje srodka
zafatszowanego.
Srodek spozywczy uwaza sie za zafatszowany jezeli:

e dodano do niego substancje zmieniajace jego sktad lub obnizajace jego wartos$¢ odzywczg,

e odjeto sktadnik lub zmniejszono zawartos¢ jednego lub kilku sktadnikéw decydujacych
o wartosci odzywczej lub innej wtasciwosci Srodka spozywczego,

e dokonano zabiegdw, ktore ukryly jego rzeczywisty sktad lub nadaty mu wyglad srodka
spozytego o nalezytej jakosci,

e niezgodnie z prawda podano jego nazwe, sktad, date lub miejsce produkcji, termin
przydatnosci do spozycia lub date minimalnej trwatosci albo w inny sposéb nieprawidtowo
go oznakowano.

Zawarte w definicji sformutowania: ,zostaty zmienione”, ,odjeto sktadnik”, , dokonano
zabiegdw”, oznaczajg w domysle, ze fatszowanie jest celowym dziataniem cztowieka
zmierzajgcym do wywotania u odbiorcy przeswiadczenia, ze dany produkt jest wyposazony
w cechy, ktérych w rzeczywistosci nie posiada.

Motywem fatszowania jest dgzenie do osiggniecia zysku. Gtéwnym powodem fatszowania jest
zwiekszenie dochodow firmy, niezaleznie od sytuacji rynkowej i kondycji przedsiebiorstwa. Na to
dziatanie nie majg wptywu ani konkurencja, ani sama sytuacja finansowa firmy. Drugim powodem
fatszowania produktéw zywnosciowych jest cheé zwiekszenia zyskdw wynikajgca ze stabej
kondycji finansowej podmiotu oraz koniecznosci walki o przetrwanie na rynku. Trzecig sytuacja,
ktéra sktania podmioty do fatszowania, jest potrzeba podniesienia konkurencyjnosci wtasnych
produktéw wobec konkurencji stosujgcej nieuczciwe praktyki.

Zywno$é zafalszowana jest bardzo duzym zagrozeniem dla zdrowia cztowieka. Jest przyczyna
wielu chordb i moze powodowac negatywne konsekwencje dla zdrowia, od tagodnych schorzen
do bezposrednio zagrazajacych zyciu. Do najczestszych schorzen nalezg zaburzenia uktadu
pokarmowego, alergie, astma, zaburzenia nerwowe i nowotwory. Bezposrednim zagrozeniem dla
zdrowia cztowieka jest dodatek niedozwolonych dodatkéw i zatajanie informacji, badz nie
podawanie jej na etykiecie produktu.

Zywno$¢, do ktérej dodano alergizujgcy sktadnik i ukryto ten fakt w opisie skfadu, naraza
bezposrednio konsumenta na mozliwos¢ wystgpienia powaznych konsekwencji zdrowotnych,
objawiajgcych sie natychmiastowa reakcja ze strony skéry, uktadu pokarmowego, oddechowego,
krgzeniowego lub w skrajnych przypadkach wystgpieniem zagrazajgcego zyciu wstrzasu
anafilaktycznego. Do tych pokarméw naleza: jaja, mleko krowie, orzechy ziemne, soja, seler,
sezam, skorupiaki, ryby oraz zboza zawierajgce gluten. Sktadniki alergizujace mogg by¢ celowo
dodane, by ulepszy¢ sktadu produktu i poprawi¢ jego konsystencje. Moga to by¢ takzie
zanieczyszczenia produkcyjne powstate w wyniku procesu technologicznego.

Celowo dodawane do zywnosci niedozwolone srodki konserwujace i barwniki, takie jak rodamina

B czy zdfcien metylowa, stosowane w celu nadania produktom spozywczym pozoréw wysokiej
jakosci, mogg wykazywac dziatanie rakotworcze.



Niektére zafatszowane produkty mogg zawieraé¢ substancje chemiczne, takie jak pestycydy,
metale ciezkie czy hormony. Dtugotrwata ekspozycja na takie sktadniki moze prowadzi¢ do
zaburzen hormonalnych, problemoéw z ptodnoscia, a nawet zwiekszac¢ ryzyko nowotwordw.

Fatszowanie zywnosci moze polegac na dodawaniu tanich, ale szkodliwych zamiennikéw, jak syrop
glukozowo-fruktozowy czy ttuszcze trans. Przyczyniaja sie one do otytosci, cukrzycy typu 2 i choréb
sercowo-naczyniowych.

Do nieczestych metod fatszowania zywnosci zalicza sie:

e  podawanie nieprawdziwych danych opisujgcych sktad produktu,

e  zanizanie masy w odniesieniu do wartosci deklarowanej,

e  podawanie nieprawdziwej nazwy,

e zawyzanie lub zanizanie wartosci odzywczych.
Najczesciej fatszowane $rodki spozywcze to: oleje i oliwa, midd, soki owocowe i warzywne, mleko
oraz przetwory mleczne, mieso i wyroby miesne, wina, kawa oraz przyprawy.

Produkt . "
Lp. fatszowany Rodzaj zafatszowania
- dodatek olejéw roslinnych np. oleju stonecznikowego
1. Oliwa - mieszanie réznych gatunkéw oliwy

- brak danych o pochodzeniu oliwek
- niewtasciwe dane na etykiecie

- dodawanie sacharozy do produktu, syropédw cukrowych , syropu glukozowo-fruktozowego
2. Midéd - dodatek innego rodzaju miodu
- nieprawdziwa informacja na etykiecie m.in. o pochodzeniu

- dodawanie sacharozy do produktu, syropéw cukrowych
- dodatek sokéw z réznych owocdw, (wyttoki, skorki)

3. zowk;cowe - dodatek wody

- dodatek kwaséw organicznych

- nieprawdziwa deklaracja pochodzenia soku

- dodatek wody

- nieprawdziwa informacja na etykiecie m.in. o regionu pochodzenia, winobrania,
4 Wino nieprawdziwe] deklaracji odmiany winogron

- dodatek cukru
- dodatek glicerolu
- dodatek barwnika

- nieprawdziwa informacja na etykiecie m.in. o pochodzeniu
5. Kawa - niedeklarowany dodatek kawy zielonej do palonej
- dodatek zb6z do kawy mielonej np. jeczmienia, owsa, zyta, pszenicy, buraka czerwonego

- nieprawdziwa informacja na etykiecie m.in. o pochodzeniu

6. Herbata . S A
- nieprawdziwa informacja o jakosci

- nieprawdziwa informacja na etykiecie m.in. o pochodzeniu
- dodatek innych roslin

7. Przyprawy | -zmiany ilosciowe i jako$ciowe

- dodatek soli do przypraw

- dodatek maki do przypraw

- nieprawdziwa informacja na etykiecie m.in. o pochodzeniu, wadze, zawartosci miesa
w produkcie, pochodzeniu miesa

8. Mieso - nieprawdziwa informacja o jakosci

- dodatek innego sktadnika np. tanszej wieprzowiny do migsa mielonego

- dodatek do paréwek cielecych miesa drobiowego

- dodatek mleka krowiego do mleka koziego lub owczego

Mleko i - dodatek mleka w proszku
9. produkty - dodatek wody do mleka
mleczne - dodatek soli

- dodatek skrobi




Metody stosowane do wykrywania zafatszowan w Zzywnosci:

Metody spektroskopowe: sposrdod dostepnych technik spektroskopowych do wykrywania
zafatszowann oliwy z oliwek najczesciej stosuje sie spektrofotometrie UV-Vis,
spektrofotometrie w podczerwieni, spektrofluorymetrie, spektroskopie magnetycznego
rezonansu jagdrowego oraz spektroskopie Ramana z transformacja Fouriera.

Metody chromatograficzne: chromatografia jest metoda rozdzielania mieszanin, w ktérej
sktadniki ulegajg podziatowi miedzy dwie fazy: jedna jest fazg nieruchomga (stacjonarng),
druga — fazg ruchoma (mobilng). Faza stacjonarng moze by¢ ciato state, ciecz na nosniku lub
zel. Faza ruchoma to gaz, ciecz lub fluid. Wéréd metod chromatograficznych wyrdznia sie:
chromatografie gazowa, wysokosprawng chromatografie cieczowg, chromatografie ptynem
nadkrytycznym oraz chiralng chromatografie cieczowa.

Techniki fizyczne: mikroskopia pozwala wykry¢ obecnosc obcych czastek np. skrobi w mleku,
refraktometria pozwala obliczy¢ zawarto$é cukru w sokach, miodzie czy napojach.

Analiza sensoryczna: smaku, zapachu, wechu, konsystencji, koloru.

Analiza mikrobiologiczna: pozwala na wykrycie patogenéw, mikroorganizméw, ktére moga
wptyngé na zafatszowanie lub nieprawidtowe przechowywanie.

Analiza DNA: PCR stosuje sie do identyfikacji gatunkéw w miesie, rybach czy przetworach
miesnych. Pozwala na wykrycie czy produkt zawiera zdeklarowane skfadniki. Metabarking
DNA pozwala na analize wielogatunkowych mieszanek herbat czy przypraw.

Badania fluorescencyjne: pozwalajg na wykrycie barwnikéw i substancji chemicznych np.
w przyprawach.

Badania termiczne: kalorymetria réznicowa pozwala na analize wtasciwosci termicznych
produktéow np. wykrycie domieszek w ttuszczach.

Fatszowanie zywnosci staje sie coraz bardziej powszechnym zjawiskiem dotyczgcym wiekszosci
produktow spozywczych. Jako konsumenci powinnismy doktadnie czytaé etykiety, zwracaé uwage
na sktad produktu oraz informacje zawarte na etykiecie.
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