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OCENA ZAWARTOSCI MIKOTOKSYN W WYBRANYCH
PRODUKTACH SPOZYWCZYCH

Streszczenie

Celem niniejszej pracy bylo okreslenie zanieczyszczenia produktéw spozywczych znajdujacych sig
w obrocie na terenie woj. matopolskiego nastgpujacymi mikotoksynami: aflatoksynami By, B, Gy, Gy,
ochratoksyna A oraz patuling. W 70% analizowanych probek nie stwierdzono obecnosci mikotoksyn.
Obecnos¢ tych zwiazkéw wykazano w 74 probkach, jednak ich stgzenie w zadnym przypadku nie prze-
kroczyto dopuszczalnych limitow. Wsrdd 91 probek badanych na obecno$¢ sumy aflatoksyn By, B,, Gy,
G, mikotoksyny stwierdzono w 21 probkach ziét i przypraw oraz 8 probkach rodzynek. Obecno$é¢ ochra-
toksyny A stwierdzono w 42 ze 107 badanych probek. W wigkszosci badanych probek zawarto$c tej
mikotoksyny byla na niskim poziomie. Patuling zidentyfikowano w 2 z 50 badanych probek soku jabtko-
wego.

Stowa kluczowe: zanieczyszczenie mikotoksynami, aflatoksyny, ochratoksyna A, patulina

Wprowadzenie

Mikotoksyny (produkty wtérnego metabolizmu grzybow strzgpkowych okres§lane
potocznie mianem plesni) zaliczane sa do naturalnych zanieczyszczen zywnosSci i su-
rowcow wykorzystywanych do jej produkcji [2].

Ze wzgledu na wszechobecnos¢ grzybow strzgpkowych i odpornosci wytwarza-
nych przez nie mikotoksyn na wigkszo$¢ czynnikéw fizykochemicznych, skazen tymi
substancjami nie mozna catkowicie wyeliminowa¢. Obecno$¢ mikotoksyn w zywnosci
i ptodach rolnych, a stad ich negatywny wptyw na zdrowie cztowieka, zalezy od wielu
czynnikéw (m.in. klimatu, kultury rolnej, technologii przetwarzania surowcow) powia-
zanych w roézny sposob i jest w pewnych warunkach srodowiskowych nie do uniknig-
cia [18]. Produkty rolne moga ulec zanieczyszczeniu na etapie rozwoju rosliny na polu,
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poprzez nieodpowiedni zbior, jak tez w trakcie obrobki, przechowywania i transportu.
Wiele mikotoksyn jest niewrazliwych na obrobke cieplna, w wyniku czego sa stabilne
podczas standardowych procesow przygotowywania zywnosci i moga pozostawac
w produkcie dtugo nawet po zaniku plesni [4].

Dotychczas zidentyfikowano okoto 400 mikotoksyn, wsrod ktorych najlepiej poznane
to aflatoksyny, ochratoksyny, trichoteceny, fumonizyny, zearalenon oraz patulina [2].

Glownym producentem aflatoksyn sa toksynotworcze szczepy Aspergillus flavus.
Do zanieczyszczenia tymi mikotoksynami produktéw rolnych, m.in. orzechow ziem-
nych, kukurydzy czy nasion bawelny dochodzi w trakcie wegetacji roslin. Jednak naj-
wigksze st¢zenie aflatoksyn obserwuje si¢ w artykutach rolnych w trakcie ich prze-
chowywania w nieodpowiednich warunkach [4]. Kukurydza, orzechy ziemne, nasiona
bawelny, orzechy brazylijskie 1 pistacje sa artykutami najbardziej podatnymi na zanie-
czyszczenie tymi mikotoksynami [7, 8].

Ochratoksyna A (OTA) jest wytwarzana przez Penicillium verrucosum (w klima-
cie umiarkowanym i chtodnym) oraz niektére gatunki Aspergillus (w cieplejszych
i tropikalnych obszarach $wiata). Uwaza sig, ze gtownym czynnikiem powodujacym
zanieczyszczenie ZywnosSci i pasz jest powstawanie ochratoksyny po zbiorze [4]. Mi-
kotoksyna ta wykrywana jest najczgsciej w surowcach zle wysuszonych oraz sktado-
wanych w nieodpowiednich warunkach wilgotnosci i temperatury. Oprocz zboz
stwierdzono wystgpowanie OTA w wielu innych $rodkach spozywczych, w tym
w nasionach soi, fasoli, ciecierzycy, ziarnach surowej kawy, ziarnach kakao, winie
i soku z winogron, piwie, przyprawach i przetworach migsnych zawierajacych krew.
Stwierdza si¢ ja rowniez w niektorych fermentowanych produktach, np. w sosie sojo-
wym [2, 4]. Wysoka zawartoscia OTA charakteryzuja si¢ rowniez suszone owoce:
rodzynki i porzeczki [3].

Patulina jest toksycznym metabolitem wtérnym niektorych gatunkéw grzybow,
zarowno z rodzaju Aspergillus, jak 1 Penicillium. W warunkach naturalnych patuling
wykrywa si¢ najczgséciej w jablkach i soku jablkowym, a w mniejszym stopniu w owo-
cach z objawami brazowej zgnilizny (brown rot), takich jak: banany, ananasy, wino-
grona, brzoskwinie, morele i pomidory [4, 17]. Wykry¢ ja mozna réwniez (choc
w niewielkich ilo$ciach) w splesniatych kompotach i soku gruszkowym [4].

Mikotoksyny moga wywotywa¢ u ludzi i zwierzat efekty toksycznosci o charakte-
rze ostrym, podostrym lub przewleklym, wykazuja rowniez dziatanie kancerogenne i
teratogenne. Chociaz ostre efekty sa obserwowane wyjatkowo rzadko, to dlugotrwate
narazenie nawet na dzialanie ich niskiego stgzenia moze powodowaé rozne choroby
przewlekte, np. nowotwory watroby i nowotwory nerek [1, 2, 4, 18]. Dlatego tez istnieje
konieczno$¢ monitorowania wystgpowania tych zwiazkow w artykutach spozywczych.

Aktualnie obowiazujacym (od 1 marca 2007 roku) w Polsce aktem prawnym
w zakresie zanieczyszczenia Srodkow spozywczych mikotoksynami jest rozporzadze-
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nie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 roku ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczen w $srodkach spozywezych (Dz. Urz.
WE L 364 z 20.12.2006).

Celem niniejszej pracy bylo okreslenie zanieczyszczenia wybranych produktow
spozywczych znajdujacych si¢ w obrocie na terenie woj. matopolskiego nastepujacymi
mikotoksynami: aflatoksynami By, B,, G, G, ochratoksyna A oraz patulina.

Material i metody badan

Materiat do badan stanowity probki produktow spozywczych pobranych w punk-
tach handlowych wojewodztwa matopolskiego w latach 2004- 2006 roku (tab. 1).

Tabela 1l

Materiat uzyty do analiz.

Analysed samples.
Mikotoksyna Grupa produktéw Th Llclzjba p;obek [llata]
Mycotoxin Group of food products ¢ number of samples [years]
2004 2005 2006*
Ziota i przypr.a\.;vy 27 21 4
Suma aflatoksyn Herbs and spicies
(B1, Ba, Gy, Gy) Kukurydza i przetwory 0 20 5
Aflatoxins sum Corn and its products
(B1, Ba, Gy, Gy) Owoce suszone
Dried fruits 0 10 7
Maka / Flour 29 9 4
Przetwory zbozowe 19 9 5
Cereal products
Ochratoksyna A OZboza / Grain 0 9 1
Ochratoxin A woce suszone 0 10 0
Dried fruits
Przetwory i produkty owocowe
. . 0 0 8
Fruit products and its products
Wino /Wine 0 0 4
Patuhpa Sok j abi.k(?wy 21 21 p
Patulin Apple juice
Ogotem / Total - 96 109 43

I potrocze / 1 term

Zawartos¢ sumy aflatoksyn (By, B,, Gy, G,) oraz ochratoksyny A oznaczano me-
toda immunoenzymatyczna przy uzyciu testu RIDASCREEN®™ Aflatoxin Total oraz
szybkiego testu RIDASCREEN® Ochratoksyna A. Poziom patuliny oznaczano metoda
chromatografii HPLC, zgodnie z norma PN-EN 14177:2004.
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Wyniki i dyskusja

Uzyskane wyniki badan dotyczace mikotoksyn oceniano pod wzgledem przekro-
czenia najwyzszych dopuszczalnych pozioméw (NDP) zawartych w rozporzadzeniu
Komisji (WE) Nr 466/2001 z dnia 8 marca 2001, wielokrotnie zmienianych w przy-
padku mikotoksyn [9-16]. Warto$ci NDP podane w pracy po wprowadzeniu aktualnie
obowiazujacego rozporzadzenia Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006
roku nie ulegly zmianie. W zwiazku z tym, ze zawartos¢ mikotoksyn we wszystkich
badanych probkach nie przekroczyta dopuszczalnych pozioméw, otrzymane wyniki
przedstawiono jako procent najwyzszych dopuszczalnych poziomow (% NDP).

Wsréd 91 probek badanych na obecnos¢é sumy aflatoksyn By, B, Gy, G,, miko-
toksyny te stwierdzono w 21 prébkach ziot i przypraw oraz 8 probkach rodzynek.
W grupie zidt i przypraw zawarto$¢ tych mikotoksyn w zakresie do 2,5 pg/kg tj. do
25% obowiazujacego NDP stwierdzono w 15 probkach: pieprzu, gatki muszkatotowe;j,
chili, imbiru oraz kurkumy, natomiast w 6 probkach poziom tych zwiazkéw wahat si¢
w granicach od 2,6 do 5,0 pg/kg (tj. 26-50% NDP). Badania dotyczace owocow suszo-
nych wykazaly natomiast obecnos¢ aflatoksyn w 8 z 17 badanych probek rodzynek,
przy czym tylko w jednej z nich w zakresie 26-50% NDP. Z kolei poziom tych miko-
toksyn we wszystkich badanych probkach kukurydzy konserwowej (2 probki), maki
kukurydzianej (3) i ptatkéw kukurydzianych (14) byt ponizej granicy oznaczalnosci
metody. Wyniki badan sumy aflatoksyn przedstawiono w tab. 2.

Obecnos¢ ochratoksyny A stwierdzono w 42 ze 107 badanych probek. W wigk-
szosci badanych probek zawarto$¢ tej mikotoksyny byta na niskim poziomie. W gru-
pie: maka i przetwory zbozowe jej obecno$¢ wykazano w 16 z 75 badanych probek,
przy czym zawierala ja tylko maka pszenna, w przeciwienstwie do zytniej. Wsrod
przetworow zbozowych obecnos¢ tej mikotoksyny na poziomie stanowiacym do 25%
obowiazujacego NDP stwierdzono w 6 probkach, z ktérych az 4 z nich stanowita kasza
jeczmienna, natomiast w granicach do 50% NDP w 2 (kaszy jeczmiennej i kaszy gry-
czanej). Ochratoksyng A stwierdzono w 9 z 10 badanych probek zboz, z czego 7 wyni-
kéw miescito si¢ w granicach 26-50% NDP, a byly to probki pszenicy, biopszenicy
i zyta. Poziom tej mikotoksyny w rodzynkach rowniez nie przekroczyt dopuszczalnego
poziomu (8 wynikow w zakresie do 25% NDP oraz 1 w zakresie do 50% NDP), przy
czym jej obecno$¢ wykazano az w 90% analizowanych probek. Sposrod badanych
probek przetwordw i produktéw owocowych oraz wina ochratoksyng A oznaczono w 8
z 12 badanych probek. W soku winogronowym zawarto$¢ tej mikotoksyny wahata si¢
w granicach do 25% NDP. Natomiast w jednej probce czerwonego wina oraz w jednej
wina biatego stwierdzono ochratoksyn¢ A odpowiednio na poziomie do 50 i do 75%
obowiazujacego NDP. Wyniki analizy zawartosci ochratoksyny A w produktach spo-
zywczych przedstawiono w tab. 3.
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Tabela 2

Liczba préb produktow spozywezych, w ktorych oznaczono zawarto$¢ sumy aflatoksyn By, B,, G, G,
w podanych zakresach wartosci.
The number of product samples, where the content of aflatoxins sum: By, By, G, G, was determinated.

Zawarto$¢ sumy aflatoksyn B, B, G| G,
Produkt The content of aflatoxins sum B; B, G| G,
Food product < et <2,5pglkg | 2,6-5,0 pg/kg | 5,1-7,5 pg/kg | >7.5ug/kg | NDP
PEO™ | 2596 NDP | 26-50% NDP | 51-75% NDP | 76-100% NDP | pg/ke
Ziota i przypr.awy: 31 15 6 i i 10
Herbs and spices:
Pi
ieprz 8 6 5 i ) i
Black pepper
Gatka muszkatotowa 3 3 !
Nutmeg
Papryka stodka 9 |
Sweet pepper
hili
Chil 3 2 2 - - -
Chili pepper
Imbi
r'n ir 5 3 i i i i
Ginger
Kurkuma 3 |
Turmeric ) ) i )
Suszone owoce:
Dried fruits: 9 7 1 - - 10
Rodzynki / Raisins sec

Objasnienia; / Explanatory notes:
* <pgo - wyniki ponizej granicy oznaczalnosci metody / results under detection limit.

Zawarto$s¢ patuliny stwierdzono w 2 z 50 badanych probek soku jabtkowego,
a uzyskane wyniki nie przekraczaly dopuszczalnej zawartosci tej mikotoksyny, przy
czym jeden mieScil si¢ w zakresie do 25% obowiazujacego NDP, natomiast drugi po-
miegdzy 76-100% najwyzszego dopuszczalnego poziomu.
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Tabela 3

Liczba prob produktéw spozywczych, w ktorych oznaczono zawarto§¢ ochratoksyny A, w podanych

zakresach wartosci.

The number of product samples, where the content of ochratoxin A was determined in the following

ranges.

Produkt
Food product

Zawarto$¢ ochratoksyny A
The content of ochratoksin A

< pgo*

<7,5ng/kg
<25% NDP

0,76-1,5 png/kg
26-50% NDP

5,1-7,5 pg/kg
51-75% NDP

>7,5ng/kg
76-100% NDP

NDP
pe/kg

Przetwory zbozowe:
Cereal products:

25

6

2

Kasza jgczmienna
Barley

15

4

1

Kasza gryczana
Buckwheat

Kasza manna
Semolina

Kasza jaglana
Millet

Platki jeczmienne
Barely meal

Ptatki owsiane
Oatmeal

Produkt
Food product

< pgo*

2,6-3,75
ngrkg

Zboza:
Cereals:

7

Pszenica / Wheat

Biopszenica / Bio-wheat

Zyto / Rye

2
2
2

Jeczmien / Barley

— (NN [N

1

Produkt
Food product

< pgo*

5175
ngrkg

Suszone owoce:
Dried fruits:
Rodzynki
Raisins sec

Produkt
Food product

< pgo*

<0,5nug/kg

0,6-1,0 pg/kg

1,1-1,5 pg/kg

>1,6
ne/kg

NDP
pe/kg

Przetwory i produkty
OWOCOWE:
Fruit products
Sok winogronowy
Grape jiuce

Wino:
Wino biate / White wine
Wino czerwone / Red
wine
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Whioski

1.

Wsrod 246 analizowanych w latach 2004-2006 probek artykulow spozywczych,
w 70% z nich nie stwierdzono obecnosci mikotoksyn (sumy aflatoksyn By, B,, G,
G,, ochratoksyny A, oraz patuliny). Jednak obecnos$¢ tych zwiazkow wykazano
w 74 probkach, przy czym ich st¢zenie w zadnym przypadku nie przekroczyto do-
puszczalnych limitow.

. Tylko jedna probka soku jabtkowego charakteryzowala si¢ zawarto$cia patuliny

przekraczajaca 75% NDP, natomiast jedna probka wina biatego byla zanieczysz-
czona ochratoksyng A na poziomie 51-75% NDP. Ogolnie, zawarto§¢ mikotoksyn
na poziomie od 26-50% NDP stwierdzono w 19 probkach, w tym w 7 z nich obecne
byly aflatoksyny (w grupie ziola i przyprawy oraz w rodzynkach), natomiast w 12 -
ochratoksyna A (w mace, przetworach zbozowych, zbozach, rodzynkach oraz winie
czerwonym) i w 1 — patulina. W pozostatych probkach zawartos¢ mikotoksyn sta-
nowita do 25% NDP.

. Produkty zywnosciowe dostgpne na rynku spelniaja obowiazujace wymagania do-

tyczace zanieczyszczenia mikotoksynami i nie stwarzaja zagrozenia dla bezpieczen-
stwa zdrowotnego konsumentow.
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THE EVALUATION OF MYCOTOXINS CONTENT IN SELECTED FOOD PRODUCT
Summary

The aim of this study was to evaluate the contamination of food product present on market of the
Matopolska Province by mycotoxins: aflatoxins B;, B, G, G, ochratoxin A and patulin. [-] In 70% of
analysed samples mycotoxins were absent. However, in 74 samples these compounds were present, but
under permissible limits.

Among 91 analysed samples, aflatoxins were present in 21 samples of herbs and spices group , and in
8 samples of raisins sec. The presence of ochratoxin A was noted in 42 from 107 samples, but mosty on
low level. Patulin was showed in 2 from 50 samples of apple juice.

Key words: mycotoxins contamination, aflatoxins, ochratoxin A, patulin
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