
charakterystyczne dla brucelozy zajęcy, 
powstające zaś ogniska martwicze i cha-
rakterystyczne ziarniniaki w wielu narzą-
dach określone zostały jako brucelloma. 
Ze względu na to, że materiał dostarczony 
do badania był utrwalony, nie można było 
wykonać badania bakteriologicznego. Na 
podstawie zmian anatomo- i histopatolo-
gicznych można podejrzewać, że u zająca 
doszło do zakażenia bakteryjnego wywoła-
nego przez Brucella. Opisane zmiany wska-
zują, że bruceloza zajęcy, mimo znacznego 
spadku liczebności ich populacji w ostat-
nich latach, stanowi wciąż aktualny pro-
blem epizootyczny. Drobnoustrój wywo-
łujący tę chorobę u zajęcy uważany jest za 
mało patogenny dla człowieka, aczkolwiek 
tuszka i narządy wewnętrzne podejrzanego 
o zakażenie zwierzęcia według obowiązu-
jącej oceny sanitarno-weterynaryjnej dzi-
czyzny nie nadają się do spożycia.
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Istnieje co najmniej kilka istotnych prze-
słanek uzasadniających konieczność 

identyfikacji gatunkowej mięsa. Najważ-
niejsze z nich to względy zdrowotne, reli-
gijne i komercyjne. Względy te były pod-
stawą regulacji prawnych wprowadzających 
obowiązek badania mięsa i jego przetwo-
rów. Z obowiązkiem tym wiąże się ko-
nieczność posiadania rzetelnych metod 
umożliwiających niezawodną identyfika-
cję tych produktów. Istnieje wiele metod, 
które znalazły zastosowanie do badania ga-
tunkowości mięsa, ale jak dotąd brak jest 
procedur badawczych nadających się do 
analiz urzędowych.

Podmiana i zafałszowania żywności

Produkty spożywcze są fałszowane – głów-
nie z chęci zwiększenia sprzedaży i zysków. 

Globalizacja rynku oraz swobodny prze-
pływ towarów sprzyjają wprowadzaniu do 
obrotu towarów nieoryginalnych. Szcze-
gólnie często podrabiane lub podmieniane 
są produkty luksusowe i markowe o uzna-
nej pozycji na rynku, np.: alkohole, wyroby 
wędliniarskie, sery twarde i inne. Żywność 
zafałszowana jest zwykle mniej wartościo-
wa pod względem składu chemicznego, 
właściwości biologicznych i wartości od-
żywczej (1, 2). Może być również niebez-
pieczna dla zdrowia, a nawet życia konsu-
menta z powodu dodatku substancji tok-
sycznych (3, 4, 5, 6). Zgodnie z art. 3 ust. 3 
pkt 45 ustawy z 25 sierpnia 2006 r. o bez-
pieczeństwie żywności i żywienia (Dz.U. 
nr 171, poz. 1225), za środek spożywczy za-
fałszowany uznaje się między innymi śro-
dek spożywczy, w którym zostały wprowa-
dzone zmiany mające na celu ukrycie jego 

rzeczywistego składu lub innych właściwo-
ści. Środek spożywczy jest środkiem spo-
żywczym zafałszowanym, jeżeli:
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a)	� dodano do niego substancje zmieniają-
ce jego skład lub obniżające jego war-
tość odżywczą,

b)	� odjęto składnik lub zmniejszono zawar-
tość jednego bądź kilku składników de-
cydujących o wartości odżywczej albo 
innej właściwości środka spożywczego,

c)	� dokonano zabiegów, które ukryły jego 
rzeczywisty skład lub nadały mu wygląd 
środka spożywczego o należytej jakości,

d)	� niezgodnie z prawdą podano jego na-
zwę, skład, datę bądź miejsce produk-
cji, termin przydatności do spożycia lub 
datę minimalnej trwałości albo w inny 
sposób nieprawidłowo go oznakowano 
– wpływając na bezpieczeństwo środka 
spożywczego (7).
Zafałszowanie składu środka spożyw-

czego jeszcze do niedawna było rozpa-
trywane jako przestępstwo o charakterze 
gospodarczym (wyłudzenie). Wraz z roz-
wojem wiedzy zafałszowania zostały za-
kwalifikowane jako zagrożenie bezpie-
czeństwa żywności (8, 9, 10). Badania nad 
przyczynami występowania alergii pokar-
mowych oraz pojawienie się nowych zagro-
żeń, np. nowego wariantu choroby Creutz-
feldta-Jakoba (nCJD), są tego świadectwem 
(11, 12, 13, 14, 15).

W większości przypadków prosta pod-
miana gatunkowa, np. zastąpienie mię-
sa gatunku droższego mięsem tańszym, 
nie stanowi bezpośredniego zagrożenia 
dla życia (16). Jednak w niektórych przy-
padkach podmiany mogą być niebezpiecz-
ne dla zdrowia konsumentów (17). Doty-
czy to osób, u których występują reakcje 
uczuleniowe na obecność białka zwierzę-
cego w pokarmie. Reakcje alergiczne mogą 
być wywołane spożyciem białka ryb, dro-
biu, jaj, mleka i mięsa (18, 19). Szacuje się, 
że ponad 4% populacji ludzkiej wykazuje 
objawy nadreaktywności układu immuno-
logicznego na obecność alergenów pokar-
mowych. Reakcje alergiczne u osób uczu-
lonych mogą przebiegać w różny sposób. 
Jednym z najczęstszych objawów są reak-
cje skórne – wysypka, pokrzywka pokar-
mowa, nudności zaburzenia żołądkowo‑
‑jelitowe. W przypadku anafilaksji mogą 
stanowić bezpośrednie zagrożenie życia 
(20, 21). Rocznie na świecie około czte-
rech tysięcy osób umiera z powodu aler-
gii pokarmowych (15).

Procesy technologiczne, takie jak pe-
klowanie, wędzenie, obróbka cieplna, są 
w stanie inaktywować niektóre alergeny. 
Jednak, pomimo obróbki termicznej i za-
stosowania różnych procesów technolo-
gicznych, osoby uczulone mogą reagować 
na obecność alergenów zwierzęcych w po-
karmie (21, 22).

Większość produktów mięsnych, jak np.: 
frankfurterki, luncheon meat czy parów-
ki śląskie, zawierają nie tylko białka mię-
sa, lecz również białka roślinne, skrobię czy 

białka mleka, których użycie jest dozwo-
lone pod warunkiem, że producent poin-
formuje konsumentów o składzie produk-
tu (20, 23). Użycie do produkcji substancji 
dozwolonych bez podania ich w deklara-
cji składu również może stanowić zagroże-
nie (24, 25, 26). Deklaracja składu zgodna 
z faktycznym składem produktu ma szcze-
gólne znaczenie dla osób, u których wystę-
puje nadwrażliwość na niektóre składniki 
pokarmu (27).

Znajduje to odbicie w prawie żywno-
ściowym, spośród czternastu wymienio-
nych w dyrektywie Parlamentu Europej-
skiego nr 1169/2011 składników pięć jest 
pochodzenia zwierzęcego (28). Podobnie 
jest też w innych krajach, np. w USA, gdzie 
w 2006 r. Senat uchwalił ustawę o alerge-
nach w żywności i ochronie konsumentów 
„The Food Allergen and Consumer Protec-
tion Act” (FALCPA).

Identyfikacja gatunkowości mięsa i pro-
duktów mięsnych jest również wymagana 
w związku z refundacjami wywozowymi na 
rynku wołowiny i cielęciny (29). Określanie 
gatunkowości w tym przypadku ma na celu 
ograniczenie podmian o charakterze kry-
minalnym. W niektórych krajach identyfi-
kacja gatunkowości mięsa wymagana jest 
ze względów religijnych, np. w Izraelu czy 
Indiach. W takich krajach, jak Australia, 
Nowa Zelandia, USA czy kraje Bliskiego 
Wschodu, określanie gatunkowości mięsa 
jest jednym z badań urzędowych (30, 31). 
Wymóg identyfikacji gatunkowej mięsa 
w Polsce pojawił się w latach 70. ubiegłe-
go wieku w związku z eksportem polskich 
produktów mięsnych na rynek amerykań-
ski. Jednym z warunków wywozowych było 
przeprowadzenie badań na gatunkowość 
mięsa każdej partii puszkowanych szynek 
i  łopatek, badania te były ukierunkowa-
ne na zafałszowanie mięsem drobiowym.

Metody stosowane  
do identyfikacji gatunkowości mięsa

Obecnie do identyfikacji gatunkowości 
mięsa stosowane są metody, które moż-
na usystematyzować jako: organoleptycz-
ne, serologiczne, immunoenzymatyczne, 
elektroforetyczne, chromatograficzne oraz 
techniki molekularne z użyciem łańcucho-
wej reakcji polimerazy (PCR; 32, 33, 34, 35).

Metody organoleptyczne

Badaniem podstawowym wykonywanym 
w celu określenia pochodzenia gatunkowe-
go mięsa i produktów mięsnych jest bada-
nie organoleptyczne (36). W jego trakcie 
zwraca się uwagę na budowę anatomicz-
ną tkanek, barwę mięsa i jego zapach, tek-
sturę, obecność kości, pozostałości sier-
ści etc. W badaniu tym pomocne są spe-
cjalne przewodniki zawierające zdjęcia 

oraz próbki sierści, kości różnych gatun-
ków zwierząt, a także preparatów mikro-
skopowych tkanek. Wystarczy jednak, by 
produkt został poddany obróbce, a okre-
ślenie gatunku zwierzęcia, z którego po-
wstał, będzie utrudnione lub niemożliwe 
(37). Ponadto wadą badania organoleptycz-
nego jest jego subiektywność.

Metody serologiczne

W latach 50. ubiegłego stulecia do określe-
nia gatunkowości mięsa zaczęto stosować 
testy serologiczne oparte na reakcji anty-
gen – przeciwciało (próba pierścieniowa). 
Zasadą testu jest reakcja specyficznej ga-
tunkowo surowicy z antygenem obecnym 
w produkcie. Surowicę do próby pierście-
niowej otrzymuje się poprzez immunizację 
zwierząt doświadczalnych (króliki, konie) 
wyciągiem białek tkanki mięśniowej. Wy-
konanie badania polega na dodawaniu do 
badanej próbki, surowicy zawierającej spe-
cyficzne immunoglobuliny (precypityny). 
Jeśli w próbce obecny jest antygen, zacho-
dzi wówczas reakcja antygen – przeciwcia-
ło. Powstają kompleksy antygen przeciw-
ciało, które łączą się z kolejnymi antyge-
nami, tworząc sieć widoczną w postaci 
precypitatu (ryc. 1). Wadą tej metody jest 
występowanie reakcji krzyżowych pomię-
dzy blisko spokrewnionymi gatunkami oraz 
to, że przebieg reakcji wymaga wysokiego 
stężenia reagentów. Ponadto stężenia an-
tygenu i surowicy powinny być podobne, 
w innym przypadku powstaną kompleksy 
rozpuszczalne (38). Obecnie metody se-
rologiczne są stosowane do identyfikacji 
gatunkowości jako badania przesiewowe. 
W przypadku uzyskania wyników wątpli-
wych metodą serologiczną, gatunkowość 
próbek powinna zostać potwierdzona in-
nymi metodami (39).

Metody immunoenzymatyczne  
– test ELISA

Test ELISA należy do metod immunoen-
zymatycznych. Test ten wykorzystywany 
jest do wykrywania antygenów (mioglobi-
ny) w badanym materiale. Testy ELISA są 
obecnie najczęściej stosowane w diagno-
styce rutynowej. W teście tym studzienki 
zostają opłaszczone gatunkowo specyficz-
nymi przeciwciałami skierowanymi prze-
ciwko termostabilnym białkom tkanki mię-
śniowej. Następnie do studzienek wpro-
wadzana jest badana próbka. W czasie 
inkubacji zawarte w próbce antygeny zo-
stają związane z przeciwciałami. Po wy-
płukaniu nadmiaru antygenu, do studzie-
nek wprowadza się specyficzne przeciw-
ciała monoklonalne znakowane enzymem, 
skierowane przeciwko specyficznym ga-
tunkowo termostabilnym białkom mięśni. 
W czasie kolejnej inkubacji przeciwciała te 
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wiążą się z antygenem. Po kolejnym płu-
kaniu do studzienek dodaje się substrat. 
W wyniku reakcji enzymatycznej substrat 
jest rozkładany i pojawia się zabarwienie 
sygnalizujące obecność badanego białka 
(40). Zmiana barwy jest podstawą identy-
fikacji gatunkowości produktu (41). Od-
czyt wyniku badania możliwy jest za pomo-
cą spektrofotometru (czytnika do testów 
ELISA) lub optycznie na podstawie zmia-
ny zabarwienia (42). Wadą testu ELISA 
jest możliwość wystąpienia reakcji krzyżo-
wych w przypadku blisko spokrewnionych 
gatunków (np. świnia – dzik, koń – muł).

Metody chromatograficzne

Chromatografia jest techniką analityczną 
służącą do rozdzielania i badania składu 
mieszanin związków chemicznych. Zasa-
dą chromatografii jest rozdział mieszaniny 
na poszczególne składniki, a następnie de-
tekcja tych składników. Rozdział substancji 
następuje w wyniku przepuszczenia roz-
tworu badanej mieszaniny przez fazę roz-
dzielczą (złoże) lub ekstrakcję. Techniki 
chromatograficzne dzieli się według ro-
dzaju eluentu (substancji, w której zosta-
je rozpuszczona badana mieszanina) lub 
w zależności od rodzaju fazy rozdzielczej. 
W analizie żywności najczęściej stosowa-
na jest wysokosprawna chromatografia cie-
czowa (HPLC – High Performance Liquid 
Chromatography) z zastosowaniem róż-
nych detektorów. Przy użyciu HPLC iden-
tyfikacji gatunkowości mięsa lub produk-
tów dokonuje się na podstawie oznaczenia 
obecności termostabilnych dwupeptydów 
(anseryna/ karnozyna) lub na podstawie 
analizy stosunku ilościowego nienasyco-
nych kwasów tłuszczowych w triglicery-
dach. Wadą tej metody jest zmienność 
składu tłuszczowego i aminokwasowego 
tkanek zwierząt spowodowana wpływem 
żywienia (43).

Metody elektroforetyczne

Do badania gatunkowości mięsa znalazły 
również zastosowanie metody elektrofore-
tyczne (ryc. 2). Przy użyciu metod elektro-
foretycznych oznacza się masę cząstecz-
kową białek lub wartość ich punktu izo-
elektrycznego (44, 45, 46). Elektroforeza 
poliakrylamidowa w warunkach denatu-
rujących w obecności SDS (SDS – PAGE) 
należy do metod, które można zastoso-
wać do białka poddanego obróbce cieplnej 
(47). Natomiast ogniskowanie izoelektrycz-
ne jest metodą natywną mającą zastoso-
wanie do badania białek niedenaturowa-
nych (44). Elektroforeza SDS – PAGE jest 
techniką powszechnie stosowaną w anali-
zie białek. Identyfikacja białek odbywa się 
na podstawie różnic ich masy cząsteczko-
wej. Przy użyciu elektroforezy w obecności 

siarczanu dodecylu (SDS) frakcjonuje się 
białka, zależnie od ich masy cząsteczko-
wej (długości łańcucha polipeptydowe-
go). Pod wpływem siarczanu dodecylu, 
β-merkaptoetanolu i EDTA następuje de-
naturacja białek i zmiana struktury prze-
strzennej łańcuchów białkowych. Łańcu-
chy polipeptydowe ulegają zwinięciu, dzię-
ki temu na rozdział elektroforetyczny ma 
wpływ tylko masa cząstek białkowych, a nie 
ich konformacja przestrzenna (48). Techni-
ka ta pozwala na ustalenie masy cząstecz-
kowej danego białka poprzez porównanie 
z odpowiednimi standardami masy czą-
steczkowej. Wadą metody jest brak moż-
liwości identyfikacji białek o zróżnicowa-
nej konformacji przestrzennej, a zbliżonej 
masie, np.: białka histonowe (49).

W badaniu gatunkowości produktów 
pochodzenia zwierzęcego najczęściej sto-
suje się elektroforezę SDS – PAGE. Jest 

ona używana w wersji nieciągłej (disconti
nuous). Zastosowanie tej wersji elektrofo-
rezy umożliwia maksymalne wykorzystanie 
zdolności rozdzielczych tej metody. Prób-
ki nakładane na żel w tym układzie zostają 
zagęszczone do wąskich pasm, które w żelu 
rozdzielającym są rozdzielane na poje-
dyncze prążki. W zależności od badane-
go materiału w celu uzyskania czytelnych 
rozdziałów elektroforetycznych stosowa-
ne są różne stężenia żeli (50, 51). Zasto-
sowanie żeli o różnym stopniu koncentra-
cji pozwala na rozdział białek o zbliżonej 
masie cząsteczkowej. W praktyce najczę-
ściej stosowane są jednak żele homoge-
niczne 7 i 15% oraz żele o zmiennym gra-
diencie stężeń 7–10 i 8–25% (24). Zaletą 
metody SDS – PAGE jest niewielki wpływ 
III‑ i IV‑rzędowej struktury białka na wy-
nik badania oraz możliwość zastosowania 
do białek denaturowanych, np. gotowane 

Prążek precypitacyjny

Prążek precypitacyjny

Słabo widoczny prążek białkowy
typowy dla mięsa drobiowego

Ryc. 1. Wyniki badania testem Rapid, Profit i Orbit surowego mięsa ryb (mięso mielone z morszczuka 
z dodatkiem 5% mięsa: a) drobiowego, b) świń, c) krów. Dolny krążek z surowicą, górny nasączony wyciekiem 
z próbki zawierającej identyfikowany gatunek

Ryc. 2. Rozdział elektroforetyczny IEF próbek mięsa świń z dodatkiem mięsa drobiu w ilości 2–4%, 3–3%, 
4–2%, 5–1%, 6–0,5%, 7–0,2%, 1 – mięso świń, 8 – mięso drobiu, próbki o objętości 1 µl

Higiena żywności i pasz

583Życie Weterynaryjne • 2016 • 91(8)



wyroby mięsne (52). Wadą zaś jest brak 
możliwości identyfikacji białek o podob-
nej masie cząsteczkowej (53, 54).

Ogniskowanie izoelektryczne białek 
w gradiencie pH (IEF)

Drugą metodą elektroforetyczną znajdu-
jącą zastosowanie w  identyfikacji gatun-
kowej jest izoogniskowanie białek w gra-
diencie pH. W metodzie tej wykorzystuje 
się amfoteryczność białek. Białka poszcze-
gólnych gatunków zwierząt mogą mieć po-
dobną masę cząsteczkową, lecz zbudowa-
ne są z różnych aminokwasów. Jednak na-
wet w przypadku blisko spokrewnionych 
gatunków sekwencja aminokwasów w po-
dobnych funkcyjnie białkach może być 
różna. W takim przypadku różna będzie 
też prezentacja grup COO– i NH+ (52, 
53). Ogniskowanie izoelektryczne zacho-
dzi w żelach poliakrylamidowych nasą-
czonych amfolitami. Pod wpływem prądu 
obecne w żelu amfolity zostają uporządko-
wane i tworzą gradient pH, który zmienia 
się w sposób ciągły. Wartość pH żelu jest 
najwyższa przy katodzie, a najniższa przy 
anodzie (52, 54).

Po ustaleniu gradientu pH na żel nano-
szone są próbki. Rozdział elektroforetycz-
ny zachodzi pod wpływem działania prądu 
o niewielkim natężeniu (utrzymuje liniowe 
przemieszczanie się białek). Ze względu na 
specyficzne właściwości białek, tj. ich ce-
chy amfoteryczne, białka w zależności od 
pH środowiska, w jakim się znajdują, mogą 
zachowywać się jak słabe kwasy lub zasady 
(55). Dzięki tej właściwości migrują w polu 
elektrycznym w kierunku pH przeciwnego 
ich ładunkowi. W trakcie przemieszczania 
się w żelu docierają do granicy pH, w któ-
rym białka stają się obojętne elektrycz-
nie i przestają się przemieszczać (55, 56). 
Po zakończeniu elektroforezy żele są bar-
wione i poddawane analizie. Analiza roz-
działów elektroforetycznych możliwa jest 
w oparciu o porównanie położenia prąż-
ków białkowych z rozdziałem wzorca (54). 
Wzorcami są białka o znanym pI (punkcie 

izoelektrycznym) lub wzorce białkowe ga-
tunków zwierząt.

Zastosowanie tej techniki pozwala na 
zróżnicowanie białek określanych innymi 
technikami jako jednakowe (52, 56). Zaletą 
metody jest wysoka zdolność rozdzielcza, 
wadą zaś brak możliwości badania białek 
denaturowanych (55, 56).

Metody molekularne  
– reakcja łańcuchowa polimerazy (PCR)

Obecnie najczęściej w badaniach rutyno-
wych do określania gatunkowości mięsa 
i produktów mięsnych stosowane są meto-
dy molekularne, a zwłaszcza reakcja łańcu-
chowa polimerazy (polymerase chain reac-
tion – PCR). PCR jest techniką umożliwia-
jącą powielanie (amplifikację) specyficznej 
sekwencji DNA. Jako startery reakcji służą 
dodawane oligonukleotydy (startery) wią-
żące się specyficznie z określonym miej-
scem na jednoniciowej matrycy DNA ba-
danej próbki (57, 58). Startery konstruuje 
się tak, by oskrzydlały odcinek DNA, któ-
ry ma być poddany replikacji (59). Po za-
kończeniu replikacji nici są rozdzielane 
(denaturacja), aby ponownie umożliwić 
wiązanie starterów (hybrydyzacja) i syn-
tezę DNA. Cykl taki powtarza się wielo-
krotnie, by w efekcie otrzymać 2n kopii 
sekwencji zawartej pomiędzy starterami. 
Produkty reakcji PCR z reguły są rozdzie-
lane elektroforetycznie w żelu agarowym, 
a następnie barwione np. bromkiem ety-
dyny (ryc. 3). Reakcja PCR ma wiele zalet. 
Cechami charakterystycznymi reakcji PCR 
są wysoka czułość i specyficzność meto-
dy. Niestety, metoda ta nie jest pozbawio-
na wad. Główną wadą reakcji PCR jest 
wrażliwość testu na obecność substancji 
hamujących przebieg reakcji, np. obec-
ność resztek białkowych, kolagenowych. 
Niewątpliwą zaletą metody PCR w mo-
dyfikacji Real-Time PCR jest to, że dzięki 
zastosowaniu technik fluorescencji liczba 
kopii DNA (ilość produktu) jest mierzona 
w czasie trwania reakcji. Dzięki zastosowa-
niu tej techniki możliwe jest oszacowanie 

składu gatunkowego próbki. W ostatnich 
latach spore zainteresowanie w  identyfi-
kacji gatunkowej mięsa i produktów mię-
snych budzi technika oparta na replika-
cji mitochondrialnego genu D-Loop (60).

Podsumowanie

Przedstawione metody były i są nadal sto-
sowane w celu weryfikacji składu gatunko-
wego wyrobów mięsnych i określenia ga-
tunkowości mięsa oraz produktów mię-
snych. Dobór metod uzależniony jest od 
rodzaju matrycy i procesów, jakim zo-
stała ona poddana. O zasadności używa-
nia kombinacji metod identyfikacyjnych 
może świadczyć przebieg badań związa-
nych z aferą żywnościową w Wielkiej Bry-
tanii o międzynarodowym zasięgu, któ-
ra dotyczyła fałszowania mięsa wołowego 
koniną. O skuteczności stosowania kom-
binacji metod świadczą działania przepro-
wadzone przez Inspekcję Weterynaryjną 
w stycznia 2013 r., po uzyskaniu informacji 
o wykorzystaniu koniny do produkcji zafał-
szowanych burgerów wołowych. Badania 
identyfikacyjne w Państwowym Instytucie 
Weterynaryjnym w Puławach prowadzo-
no dwuetapowo. Próbki poddano badaniu 
metodą izoogniskowania białek w gradien-
cie pH (IEF), a badania potwierdzające wy-
konano metodą Real‑Time PCR. Łącznie 
badaniu poddano 479 próbek pobranych 
w chłodniach składowych. W ramach puli 
próbek badanych wyłączną metodą IEF 
(110 próbek) wykonano badania potwier-
dzające sprawdzające metodą RT PCR, wy-
kazując 100% zgodności obu metod.
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Dodatki paszowe stanowią coraz więk-
szą grupę produktów na rynku paszo-

wym, dlatego też istotnym zadaniem stało 
się wprowadzenie odpowiednich regulacji, 
które to zapewniłyby kontrolę i bezpie-
czeństwo w tym ciągle rozwijającym się 
sektorze. W 2003 r. wydano rozporządza-
nie (WE) nr 1831/2003 (1), którego głów-
nym celem jest ustanowienie wspólnoto-
wej procedury dotyczącej zezwalania na 
wprowadzanie do obrotu i stosowanie do-
datków paszowych, a także ustanowienie 

zasad nadzoru i etykietowania dodatków 
paszowych oraz premiksów. Podstawową 
przesłanką do ustanowienia tych przepi-
sów było zapewnienie wysokiego poziomu 
ochrony zdrowia ludzkiego, dobrostanu 
i zdrowia zwierząt, środowiska, interesów 
użytkowników i konsumentów w odniesie-
niu do dodatków paszowych, przy jedno-
czesnym zapewnieniu skuteczności funk-
cjonowania rynku wewnętrznego (1).

Celem stosowania dodatków paszowych 
jest podniesienie wartości odżywczych pa-
szy; polepszenie strawności poprzez zasto-
sowanie enzymów degradujących czynni-
ki antyodżywcze czy zahamowanie pato-
gennego działania mikroorganizmów lub 
mikotoksyn. Jednocześnie zakłada się, że 
dodatki paszowe mają również korzyst-
nie wpływać na hodowlę, cechy użytkowe 
zwierząt lub wywierać korzystny skutek 
na środowisko w wyniku produkcji zwie-
rzęcej. Wyklucza się natomiast możliwość 
niekorzystnego oddziaływania na zdrowie 
zwierząt je spożywających lub środowisko 
czy stwarzanie zagrożenia dla konsumen-
ta. Dlatego, aby chronić zdrowie ludzkie, 
zdrowie zwierząt i  środowisko, dodatki 
paszowe należy poddawać ocenie bezpie-
czeństwa według procedury unijnej, zanim 

zostaną wprowadzone do obrotu, zasto-
sowane lub przetworzone we Wspólno-
cie (1, 2, 3).

Dodatek paszowy może zostać wprowa-
dzony do obrotu tylko po uzyskaniu zezwo-
lenia wydanego przez odpowiednie organa 
urzędowej kontroli UE. W trakcie procesu 
rejestracji aplikant musi spełnić szereg wy-
magań. Europejski Urząd ds. Bezpieczeń-
stwa Żywności (EFSA) ocenia dokumen-
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Legal principles for the renewal of feed 
additives authorisation in European Union
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This article presents the guidance and also detailed 
information concerning the procedure of the renewal 
and also the documents that should be submitted 
while applying for the feed additive authorisation. 
Feed additives are very important part of the whole 
feed sector. In order to protect human and animal 
health and also the environment, feed additives 
should undergo a  safety assessment through 
a Community procedure before being placed on the 
market, used or processed within the Community. 
Only those additives that were authorized according 
to the Regulation 1831/2003, can be released to 
the market in European Union. In order to renew the 
authorisation for the next 10 years, an application 
should be submitted to the Commission not later 
than one year before the expiration date of the 
current authorisation.
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