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Darbo tikslas buvo nustatyti kavos, pieno ir mésos produkty autentiSkumo
kriterijus ir jy esminius Zymenis. Nustatyta, kad geografinés kilmés ir sudéties
klastojimas yra aktualls visiems maisto produktams. Kavai ir jos produktams
aktualus rasSies kriterijus, kai pigesné kava maiSoma su brangesne. Pieno pro-
duktai gali biti klastojami pridedant ne pieno baltymy, ne pieno riebaly arba
vandens; kai neteisingai nurodomas pieno terminis apdorojimas, neleistinai
trumpinamas siiriy brandinimo laikas; kai maiSomas karviy ir kity gyviiny
pienas. Mésai ir mésos produktams aktualiis autentiSkumo kriterijai yra Zalia-
vos kilmé, kai brangesnés gyvulio ruSies mésa kei¢iama pigesne, ir gamybos
budas, kai Sviezia mésa keiiama suSaldyta, rankomis iskaulinta mésa kei¢iama

mechaniskai iSkaulinta ar etiketéje nepazymimas konservavimas Svitinimu.

Raktazodziai: autentiSkumo kriterijus, esminis Zymuo, maisto produktai

IVADAS

Maisto produkty autentiSkumas — tai pirmiausia eko-
nomin¢ problema, apsaugant rinkg nuo klastoty ir
sudeéties reikalavimy neatitinkanciy maisto produkty
bei ginant vartotojy interesus [28]. Kad maisto pro-
duktas buty apibiudintas kaip autentiskas, jis turi tu-
réti pavadinima, kuris savo ruoztu turi biiti parem-
tas teisés aktais jteisintais rodikliais.

Maisto autentiSkumas Europoje tapo aktualus
paskutiniais XX a. deSimtmeciais, kada maisto pro-
dukty gamybos apimtys zZenkliai padidéjo, pageréjo
Zmoniy gyvenimo kokybé, pirmenybe imta teikti ne
maisto produkty kiekiui, o kokybei. Maisto pramo-
né reagavo | Siuos pokyc€ius tiekdama i rinka naujus
auksciausios kokybés maisto produktus, t. y. dides-
nés biologineés vertés arba specifiniy skonio savybiy,
kurias salygoja gamybos biidas, tradicijos, geografi-
né vieta ir pan., maisto produktus [19]. Tokiy auks-
¢iausios kokybés produkty ,,autentiSkumas® tapo pro-
blema besipleciancioje vieningoje Europos rinkoje,

kuria pajauté maisto produkty gamintojai, pardave-
jai, kokybe kontroliuojancios institucijos ir, Zinoma,
vartotojai.

Vartotojai, pirkdami maisto produktus, turi pasi-
tiketi etiketéje pateikta informacija, todél daugelyje
Saliy reikalavimai autentiSkiems maisto produktams
nustatomi specialiais teisés aktais [9]. Europos Sa-
jungos (ES) Komisija atskiriems maisto produktams
leidzZia teisés aktus, kuriuose nurodomi privalomieji
produkty kokybés reikalavimai. ES valstybés narés,
perimdamos Siy dokumenty nuostatas nacionaliniais
teisés aktais, gali sugrieztinti reikalavimus maisto pro-
dukty autentiSkumui.

Maisto autentiSkumas, jo kriterijai bei galimi nu-
statymo metodai tapo ir aktualia moksline problema.
Tobuléjant analitinei technikai, tobuléja ir klastojimo
btidai. Todél maisto produkty autentiSkumo tyrimas
néra vien fizikiniy, cheminiy ir sudéties rodikliy nu-
statymas. Kartais apie produkto autentiSkuma spren-
dziama ne pagal kurj nors rodikli, bet pagal nustato-
my rodikliy visuma, jy tarpusavio rysj [27, 33].



Maisto produkty autentiSkumo kriterijy ir jy esminiy Zymeny nustatymas 49

Lietuvos maisto institute 2002-2003 m. Zemés
ikio ministerijos uzsakymu atliktas mokslinio tyri-
mo darbas ,,Parengti Lietuvos rinkai tiekiamy mais-
to produkty autentiSkumo nustatymo sistema“. Bu-
vo iStirtas 24 | Lietuvos rinka tiekiamy apelsiny sul-
¢iy meéginiy autentiSkumas, nustatant 23 sudéties ir
kokybés rodiklius. Pagal tyrimy rezultatus padaryta
prielaida, kad apie 40% sulciy buvo neautentiskos,
t. y. klastotos, skiedziant vandeniu bei pulpos nuo-
plovomis [21]. Taigi pirmieji i Lietuvos rinkg tiekia-
my maisto produkty tyrimai parodé, kad maisto au-
tentiSkumas aktualus ir Lietuvoje.

Maisto produkto autentiSkumo vertinimo pagrin-
das — autentiSkumo kriterijus. Kriterijy, kurie api-
btidina maisto produkty autentiSkuma, yra daug ir
jie skiriasi atskiroms maisto produkty grupéms.
Mums pavyko rasti literatiiroje paminétus tokius
maisto produkty autentiSkumo kriterijus [19]: gamy-
bos budas; gamybos metai; geografiné kilme; tipas,
rusis; veislé, atmaina; kiekis; nataralus/dirbtinis; eko-
logiskai $varus/tradicinis (jprastinis); uzaugintas tky-
je/laukinis; sudéties klastojimas. Maisto produkto ati-
tikimas autentiSkumo Kkriterijams jvertinamas pagal
esminius zymenis. Esminis Zymuo — tai analité, pa-
gal kurios kiekybinge arba kokybine is-

99% visos pasaulyje uzauginamos kavos. Kitos rii-
Sys, t. y. Liberica ir Excelsa, sudaro likusj 1%. Pa-
grindinés kava auginancios Salys yra Sios: Brazilija,
Kolumbija, Indonezija, Meksika, Dramblio Kaulas.
Kaip matyti 1 paveiksle pateiktoje kavos autentiSku-
mo nustatymo schemoje, kavos riisies pagrindiné pro-
blema — brangesnés ruSies kavos keitimas pigesnés
riiSies kava. Déel savo jusliniy savybiy Arabica labiau
meégiama vartotojy ir yra brangesné. Pridéjus Ro-
busta kavos i Arabica galima turéti ekonominés nau-
dos ir apgauti vartotoja neteisingai nurodant kavos
sudétj. Zalioje ir skrudintoje kavoje galima lengvai
atskirti Sias kavos rasis, jvertinant vizualiai ir pagal
juslines kavos charakteristikas. Bet tai subjektyviis
metodai. Kavos ekstraktuose kavos riisj nustatyti sun-
kiau. Be to, nustatant misiniy kainas, svarbu Zzinoti,
kokiu santykiu jos buvo sumaisytos, o tai jusline ana-
lize nustatyti sunku.

Esminiai kavos riiSies Zymenys yra riebaly, lakiyjy
junginiy bei mineraliniy medziagy sudéties ypatumai
(1 pav.). Riebaly rugsc¢iy analizé parodé, kad kavoje
Robusta stearino rugsties kiekis mazesnis uz oleino
riigSties, o kavoje Arabica Siy riugsciy kiekiai vienodi.
Taip pat kavoje Robusta yra junginys 16-O-metilkafes-

raiSka galima spresti apie maisto pro-

dukto autentiSkuma. K

Sio darbo tikslas — nustatyti kavos,
pieno ir meésos produkty autentiSkumo
kriterijus ir jy esminius Zymenis.

METODAI IR SALYGOS

Nustatant atskiry maisto produkty gru-
piu autentiSkumo kriterijus, buvo nagri-
néjami Siy produkty kokybe bei sudéti
reglamentuojantys ES teisés aktai, Co-
dex Alimentarius standartai, jvairiy mais-
to produkty gamintojy tarptautiniy aso-
ciacijy dokumentai bei Lietuvos teises
aktai ir standartai. AutentiSkumo krite-
rijy esminiai Zymenys parinkti remiantis
literattiros Saltiniuose paskelbtais duome-
nimis.

REZULTATAI IR JU APTARIMAS

Kavos autentiSkumo jvertinimas

Literatiroje minimi du kavai ir kavos
produktams svarbiausi autentiSkumo kri-
terijai — kavos rasis [18] ir kavos sude-
ties klastojimas [30]. Komerciniu pozii-
riu svarbiausios dvi kavos riiSys — Ara-
bica ir Robusta. Siy rusiy kava sudaro

Sudeéties klastotes

[

Neleistinai pridedami
kavos pakaitalai

Mineraliniy medziagy
sudeétis: Zn/Rb, Sr/Cu, K/Na,
Cu/Mn

Angliavandeniy sudétis:
ksiloze, fruktoze, gliukozé

Geografiné kilmeé

Klaidinga nurodyta
kilmes ir gamybos
vieta

| Lakiyjy medziagy sudétis

Mineraliniy medziagy sudétis
Mg, Co, Cs, Na

Kofeino sudétis:
13C/12C, 2H/1H,180/160

Kavos rusis

Neteisingai
deklaruojamas
Arabica ir Robusta
santykis

Riebaly frakcijos sudétis:
stearinorr. ir oleino r. kiekis,
steroliy kokybiné sudétis

Mineraliniy medziagy
sudétis: K, Br, Cl, Cu, Mg,
Ba, Sr

Lakiujy junginiy sudeétis:
metilkafestolio kiekis,
diterpeny kiekis

1 pav. Kavos autentiSkumo nustatymo schema
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tolis, kurio néra Arabica kavoje, todél pagal Sio jungi-
nio kieki galima apskaiciuoti Robusta kieki kavos mi-
Sinyje [9]. Frega su kolegomis atliko kompleksinj dar-
ba, kurio rezultatai parode, kad pagal diterpeniniy al-
koholiniy junginiy santykj galima nustatyti 5-10% Ro-
busta kavos miSinyje, o pagal steroliy santykj galima
nustatyti tik 20% Robusta kavos miSinyje su Arabica
[11]. Taip pat buvo jrodyta, kad Siems rezultatams ne-
turéjo jtakos kavos geografiné kilme.

Tokiomis paciomis salygomis uzaugintos Arabica,
Liberica ir Canephora Zalios kavos méginiuose nusta-
Cius 26 elementus padaryta iSvada, kad, palyginti su
kity rasiy kava, kavoje Arabica yra daugiau Mg, K, Br
ir Cl, kavoje Liberica daugiau Cu, Ba ir Sr [31].

Zinoma, kad kava Arabica ir Robusta pasizymi
skirtingu aromatu, kurj salygoja skirtinga lakiyjuy jun-
giniy sudétis. Kavoje Robusta nustatyta daugiau fe-
noliy ir fenoliy esteriy, piraziny bei laisvyjy amino-
riigsciy, palyginti su kava Arabica [20]. Labai tiksliai
(santykiu 99:1) galima nustatyti kavos Arabica ir Ro-
busta miSinio sudét], atlikus sieros junginiy analizg,
kadangi kavoje Arabica yra daugiau sieros junginiy
[14]. PripaZinta, kad 2-metilizoborneolas — pagrindi-
nis junginys, salygojantis kavos Robusta aromata. Ka-
voje Arabica §io junginio néra [36].

Kavos sudeties klastojimo kriterijaus

Pieno ir pieno produkty autentiSkumo jvertinimas

Seniai Zinoma, kad pienas gali biiti skiedziamas van-
deniu. Siuolaikiniai laiméjimai pieno chemijos ir
technologijos srityje sudaré prielaidas atsirasti rafi-
nuotiems klastojimo btidams, kuriuos sunku nusta-
tyti. Norint nustatyti autentiSkumo pozitiriu proble-
minius pieno produktus, reikia gerai Zinoti pieno ir
jo produkty sudeétj, gamybos technologijas ir ekono-
min¢ situacija rinkoje.

Svarbiausi pieno produkty autentiSkumo Kkriteri-
jai yra gamybos bidas, pieno riiSis ir produkty su-
déties klastojimas (2 pav.). Ekonomiskai naudinga
sudétines pieno dalis pakeisti kitomis, ne pieno, me-
dZiagomis. Produkty sudétis klastojama neleistinai
pridedant ne pieno kilmes riebaly, baltymy arba van-
dens. Sio autentiskumo kriterijaus esminiai Zymenys
yra baltymy, riebaly riigiiy, steroliy bei trigliceridy
sudetis. Tac¢iau Siandien mokslininkai kelia klausi-
ma, ar galima spresti apie riebaly kilme¢ tik pagal
riebaly rigsciy sudéti, nes taikant modernias galvijy
sérimo technologijas, pieno riebaly riugsciy sudetis
gali Zenkliai pasikeisti [10, 23]. Keiciant pieno bal-
tymus ne pieno kilmeés baltymais dazniausiai i pieno

pagrindiné problema — neleistinas kavos
pakaitaly naudojimas kavos produktuo-

Pieno produktai

Polinesociyju riebaly

se, t. y. kavos luksty, mieziy, avizy ir

riigsciu kiekis

Sudéties klastote

kt. (1 pav.). Vienas esminiy Sios proble-
mos zZymeny — angliavandeniy sudetis,
kuriai nustatyti yra standartizuotas efek-
tyviosios skys¢iy chromatografijos meto-
das [4]. Kitas Zymuo — mineraliniy me-
dziagy sudétis. Nustacius 48 zalios ka-
vos meéginiy taip pat kavos pakaitaly,

Trigliceridy kiekis

Ne pieno kilmeés
riebaly pridéjimas

Steroliy kiekis

Ne pieno kilmeés
baltymy pridéjimas

Baltymy sudeétis

Vandens pridéjimas

Uzsalimo temperatiira

tokiy kaip cikorija, mieziai ir kt. medzia-
gos, mineraling sudétj, jrodyta, kad apie
kavos sudeties klastojimg Siomis me-
dZiagomis galima spresti pagal Zn/Rb,
K/Na ir Cu/Mn santyki. Pagal Zn/Rb ir
Sr/Cu santykj galima aptikti nuo 6%
pridéty mieziy, nes $iy mineraliniy me-
dZiagy santykiai mieZiuose didesni negu
kavoje. Pagal Cu/Mn galima aptikti nuo

Gamybos budas
Fosfatazés ir peroksidazés
Termiskai apdorotas aktyvumas
pienas produktuose i§
zalio pieno I3riigy baltymy sudétis
Trumpinamas siiriy Baltymy skilimo produktai
brandinimo laikas
Neleistiny traukinanéiy Genetiskai modifikuotas
fermenty naudojimas chimozinas
Pieno rasis

6% pridétos cikorijos [8].

Kavos kilmés nustatymo problemos
aktualumas sumazéty, jei gamintojai ka-
va pirkty tiesiogiai i§ augintojy. Taciau
vystantis kavos gamybos technologijoms,
kuriamos naujos kavos rii§ys, pasizymin-

Riebaly rugsciy sudétis
(laurino r./kaprino r., C10,
C12, C4, C8, C14)

Karviy pieno
pridéjimas { ozku,
buivoliy, aviy ar kitos
raiSies piena

Baltymy sudétis (y-kazeinas,
a-kazeinas, -1g),
ksantinoksidazes aktyvumas

Geografiné kilme

¢ios specifinémis skonio bei aromato sa-
vybémis, todel kavos kilmés problema
i8liks aktuali ir reikés rasti budy jai
spresti.

| Klaidingai nurodyta
kilmeés ir gamybos

vieta

2 pav. Pieno ir pieno produkty autentiSkumo nustatymo schema
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produktus dedami sojos baltymai jvairiy koncentra-
ty, izoliaty ir hidrolizaty pavidalo [15]. Taip pat pie-
no produktuose galima aptikti jvairiy grudy, Zirniy
ir kity augalinés kilmés baltymy. Gyvulinés kilmeés
ne pieno baltymai, kuriuos nesaZiningi gamintojai
deda | pieno produktus, — tai kraujo plazma, Zela-
tinos hidrolizatai, kiauSinio baltymo milteliai. Jy pri-
déjimas | pieno produktus yra nelegalus. Be abejo,
sprendziant Sig problema, esminiu Zymeniu tampa
baltymy kokybiné sudétis.

Gamybos biido kriterijaus pagrindinés proble-
mos — termiskai apdoroto pieno naudojimas pro-
duktuose, Zenklinamuose kaip Zalio pieno produk-
tai, siiriy brandinimo laiko trumpinimas ir pieno
traukinimas neleistinais naudoti fermentais. Kai ku-
riose Salyse vartotojai iSskirtinai vertina strius, pa-
gamintus i§ termiSkai neapdoroto pieno, nes jiems
budingos geresnés skonio savybés, palyginti su ana-
logiSkais siriais, pagamintais i§ pasterizuoto pieno.
Siy produkty gamyba reikalauja specialiy gamybos
salygu, susijusiy su grieZtais higienos ir sanitarijos
reikalavimais, uztikrinanciais produkty saugg. Ter-
miSkai apdorojus piena lengviau kontroliuoti kriti-
nius produkty saugai procesus, taciau tada pro-
dukty jau negalima Zymeéti kaip ,i§ Zalio pieno
pagaminti produktai“. Nors lengva nustatyti, ar pro-
dukty gamyboje naudojamas pienas buvo termis-
kai apdorotas (pasterizuojant inaktyvuojami fosfa-
tazés fermentai, natiiraliai esantys piene), galuti-
niame produkte nustatyti termiSkai apdorota pieng
sunkiau ir tam reikalingi specialiis metodai. Vie-
nas tokiy metody — artimojo infraraudonojo spek-
tro analize¢ [9].

Striy gamintojams svarbu pagaminti pageidauja-
momis juslinémis savybémis pasiZymintj siirj, o tam
reikia pakankamo brandinimo laiko ir kuo ekono-
miskiau panaudoti siiriy gamybos jrengimus bei sau-
gyklas. Akivaizdu, kad tai prieStarauja vienas kitam.
Siiriy gamintojai suinteresuoti paspartinti brandini-
mo procesa, taciau tai gali pabloginti gaminamo si-
rio kokybe ir klaidinti vartotojg. Strio brandinimo
procesa galima paspartinti ripestingai parenkant rau-
gy kultiiras, brandinimo temperatiirg bei pridedant
tam tikry leistiny maisto priedy. AutentiSkumo pro-
blema iSkyla, kai normatyvinéje tam tikry siirio ri-
Siy dokumentacijoje nurodoma minimali leistina
brandinimo trukmeé arba kai Salies teisés aktais drau-
dziama naudoti kai kuriuos maisto priedus (pvz.,
brandinimo fermentus). Apie siirio brandinimo lai-
ka galima spresti pagal tarpinius baltymy skilimo
produktus — polipeptidus [29].

Rusies kriterijus taip pat svarbus pieno produk-
tams, o pagrindin¢ problema — brangesnio pieno kei-
timas pigesniu pienu. Skirtingose Salyse nevienodai
vertinamos skirtingos pieno rasys. Pavyzdziui, Euro-

poje karviy pienas pigesnis uZz ozky piena, o kai
kuriose Azijos ir Afrikos Salyse, atvirksc¢iai, — ozky
pienas pigesnis uz karviy piena. Sio kriterijaus es-
minis Zymuo yra kazeino sudétis, taciau mokslinéje
literatliroje aprasomi ir kiti Zymenys, leidZiantys at-
skirti pieno rii§j, t. y. riebaly riigsciy sudetis, ami-
noriigS¢iy sudétis ir kai kurie fermentai [1, 17, 22,
26, 34]. Europos Sajungos Salyse taikomas karviy
pieno ir jo kazeinaty nustatymo siiriuose i§ aviy pie-
no, ozky pieno, buivoliy pieno ir aviy, ozky ir bui-
voliy pieno miSiniy, pamatinis metodas, kurio es-
me — kazeiny iSskyrimas i§ strio ir etaloniniy bandi-
niy, jy iStirpinimas ir skaldymas plazminu. Plazminu
suskaldyti kazeinai izoelektriSkai fokusuojami, daly-
vaujant karbamidui, ir baltymai nudaZomi. NudaZy-
ty v, ir y, kazeiny frakcijy elektroforegramos jverti-
namos (karviy pieno buvimo bandinyje jrodymas),
lyginant tiriamojo bandinio ir tame paciame gelyje
gautas etaloniniy bandiniy, kuriuose buvo 0 ir 1%
karviy pieno, elektroforegramas [13].

Kai kuriose ES valstybése seniai gaminami si-
riai, pasiZymintys specifinémis savybémis, kurias le-
mia jy geografine kilmé. Tokiy produkty pavyzdZiai:
,Camembert de Normande“ (Pranciizija), ,,Stilton“
(Anglija), ,,Parmigiano Reggiano“ (Italija) ir kt. ES
Reglamentas 2081/92 reglamentuoja dviejy maisto
produkty identiteta sauganciy Zenkly naudojima: sau-
gomos kilmés vietos nuoroda ir saugoma geografine
nuoroda. Sios nuorodos padeda vartotojams gauti
reikiamg informacija apie produkto specifines savy-
bes, priklausancias nuo kilmes vietos, gamybos vietos
ir biido. Taigi vartotojas gali bati tikras, kad perka
autentiSka maisto produkty. Pagrindiniai reikalavi-
mai tokiems produktams, kad jie biity kildinami i$
tam tikro regiono, konkrecios vietos ar Salies ir kad
jlems bity priskiriama tam tikra konkreti kokybe,
reputacija ar kitos charakteristikos, biidingos tai ge-
ografinei kilmei, ir kuriy gamyba ir/ar perdirbimas,
ir/ar paruoSimas buty atliekamas konkrecioje jvar-
dytoje geografinéje vietoveje.

Mésos ir mésos produkty autentiSkumo jvertinimas

Meésa ir jos produktai, kaip ir kiti maisto produktai,
klastojami siekiant ekonominés naudos. Dazniausias
btidas — brangesn¢ Zaliava pakeisti pigesne, naudo-
jant pigesng¢ mesg, subproduktus, pigesnius gyviini-
nes ar augalinés kilmés baltymus. Maisto autentis-
kumo problema gali biiti padalyta i dvi atskiras te-
mas: kaip kruopsciai produktas turi buti Zenklina-
mas ir kaip tai saugoma istatymais. Sunku apibrézti
autentiSkuma, apimant abi dalis, ir parinkti specifi-
nius autentiSkumo Kkriterijus, nustatancius analitinius
metodus. Pvz., jei produkte ribojamas mésos kiekis,
turi biiti aiSkiai nustatyta, kokia tai mésa (kuri sker-
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Mésa ir mésos
produktai

informuotesnius vartotojus, kurie Zino
apie jvairiy veisliy gyvuliy ypatumus. To-

Sudeties klastoté

Neleistinas mésos bak

Kazeino, iSriigu baltymuy,
gliuteno, sojos baltymu,
hemoglobino kiekial

kiy veisliy, kaip Charolais, Jersey ir Aber-
deen, gyvuliy mésa dél jos Svelnumo yra
populiaresne, palyginti su kity veisliy

tymy pakeitimas

mesa. Taip pat jauny buliuky ir verseliy

Neleistinas vandens
pridéjimas

Hormony, vitaminuy,
konservanty kiekiai

mésa yra labiau vertinama, palyginti su
vyresniy galviju mésa [3]. Zaliavos kil-

Neleistinas maisto priedt

vartojimas

Gamybos budas

Baltymy sudétis

meés kriterijy esminiai Zymenys, remian-
tis literatiiros duomenimis, yra riebaly

Vertingesniy skerdenos
daliy pakeitimas maziau

Riebaly rigsciy sudétis

rogsciy sudétis, baltymy sudétis (miozi-

vertingomis

no kiekis), tirpiy baltymy kiekis, DNR

Sviezios mésos
pakeitimas Saldyta

Mésos fermentinis aktyvumas,
mésos suliy spektras,
mikrostruktiiros vaizdas
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serino ir balenino santykis [5, 6, 12, 37].
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Baltymy sudétis
(miozino kiekis)

vertingesniy skerdenos daliy pakeitimas

Klaidingai nurodyta
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maZziau vertingomis, jei Si informacija
pateikta produkto etiketéje [7]. Del rys-

Zaliavos kilmé

— ‘ Riebaly rigsciy sudétis

kaus atvesintos ir Saldytos meésos kainy

skirtumo draudziama parduoti atSildyta

Brangesnes gyvulio
veislés ar riSies mésos
pakeitimas pigesne

Baltymuy sudétis, tirptis
baltymai, DNR seka, amino-
ragsties sudetis

Saldyta mesa ir paukStiena kaip SvieZia
(atvesinta). MechaniSkai iSkaulintos meé-

Jaunesnio gyvulio mésos
pakeitimas senesnio ﬂ

Riebaly rigsciy sudétis

I sos sudétis ir kokybé priklauso nuo Za-

gyvulio mésa

liavos ir mechaninio smulkinimo budo.

Vienoslyties gyvulio
mésos pakeitimas kitos
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_{ Baltymy sudétis, DNR seka

Higienos aspektu ir del savo tekstiiriniy

3 pav. Mésos ir mésos produkty autentiSkumo nustatymo schema

denos dalis, subproduktai ar ne) ir kiek joje rieba-
Iy, kremzliy ar jungiamojo audinio.

Meésos ir mésos produkty autentiSkumo proble-
mos analizé parodé, kad svarbiausi mésos produkty
autentiSkumo kriterijai yra gamybos budas, gyvulio
rasis, veisle, lytis, amzius ir produkty sudeéties klas-
tojimas (3 pav.). Literatiroje minimos problemos,
kai brangesnés gyvulio rii§ies mésa keiiama piges-
nés risies meésa, brangesnés gyvulio veisleés mésa kei-
¢iama pigesnés veislés mésa, jaunesnio gyvulio mésa
kei¢iama senesnio gyvulio mésa, o kai kada produk-
to kainai bei kokybei turi jtakos vienos lyties gyvu-
lio mésos pakeitimas kitos lyties gyvulio meésa [2,
24]. Visus Siuos kriterijus galima sujungti i zaliavos
kilmes kriterijy grupe. ES direktyvose reikalaujama,
kad buty iSvardyta, kokios rii§ies mésa panaudota
smulkintos mésos gaminyje. Etiketéje turi biti ais-
kiai i$vardyti visi komponentai. Sis reikalavimas svar-
bus ne tik norint suteikti aiSkuma vartotojui, bet ir
informuoti atskiras religines ar etnines grupes, ku-
rios nevartoja maistui tam tikry rasiy mésos. Rinka,
orientuota | brangesnés mesos pasiiila, suformavo

savybiy tokia mésa priskiriama Zemiau-
siai kategorijai. Jei tokia mésa dedama
i gaminius, pagal ES Zenklinimo reika-
lavimus, ji turi biti iSskirta komponen-
ty saraSe. Mokslinéje literatiiroje atskiroms gamy-
bos biido problemoms galima rasti paminétus tokius
esminius Zymenis: $vieZios mésos pakeitimas Saldyta
nustatomas pagal meésos fermentinj aktyvumg, me-
sos sulCiy spektra, mikrostruktiiros vaizda; konser-
vavimas Svitinimu nustatomas pagal gram(-)bakteri-
ju kieki ir angliavandeniy sudeétj [25]; rankomis i$-
kaulintos meésos pakeitimas mechaniSkai iSkaulinta
mésa — pagal mikrostruktiiros vaizda ir baltymo mio-
zino kiekj [32].

Kitas meésos produktams svarbus autentiSkumo
kriterijus — sudéties klastojimas, kai mésos baltymai
kei¢iami ne mésos baltymais ir neleistinai pripilama
vandens. Ne meésos baltymus leidziama naudoti meé-
sos produktuose, taciau negalima virSyti nustatyto
didziausio jy kiekio [16]. Dazniausiai naudojamas
kazeinas, iSriigy, sojos, Zirniy baltymai. Reglamen-
tuojant mesos kieki, nurodomas maziausias raumens
kiekis mésos produkte. Vanduo yra pigiausias mesos
pakaitalas, 0 mésos baltymai suri$a vandenj [35]. Pa-
pildomai pridéjus vandeni suriSancius maisto prie-
dus, vandens kieki galima dar labiau padidinti. ES
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maisto produkty Zenklinimo direktyvoje nurodoma,
kad vanduo turi biiti komponenty sarase, jei jo kie-
kis galutiniame produkte yra daugiau kaip 5%. Me¢-
sos produkty sudéties esminis Zymuo yra bendras
azoto kiekis, pagal kurj sprendziama apie mésos kiekj
produkte, bei baltymy sudétis.

Geografines kilmes kriterijus aktualus tik nedau-
geliui mésos produkty, turinéiy maisto produkty
identiteta saugantj zenklg. Geografinés kilmés nuo-
roda svarbiausia kumpiui. Parmos ar Serrano kum-
pis yra iSskirtiniai savo savybémis. Kartais $i nuoro-
da svarbi ir SvieZiai mésai, pvz., Naujosios Zelandi-
jos aviena ar Skotijos jautiena. Pastaruoju metu ge-
ografinés kilmés nuoroda jgauna vis didesn¢ reiks-
me, ypa¢ po kempinligés protriikio Europoje.

Suvestiniai duomenys apie mésos produkty auten-
tiSkumo Kkriterijus, autentiSkumo problemas ir auten-
tiSkumo problemy Zymenis pateikti mesos ir mésos
produkty autentiSkumo nustatymo schemoje (3 pav.).

ISVADOS

1. I8aiSkinti Sie kavos ir jos produkty autentiSkumo
kriterijai ir jy problemos: geografine kilme, kai klai-
dingai nurodyta kilmés ir gamybos vieta; rasis, kai
pigesné kava maiSoma su brangesne; sudéties klas-
toteé, kai i kava pridedama ne kavos medziagos arba
kavos lukstai.

2. Pieno produktams iSaiSkinti Sie autentiSkumo
kriterijai ir ju problemos: sudéties klastoté, kai i pro-
duktus pridedama ne pieno baltymy, ne pieno rie-
baly arba vandens; gamybos biidas, kai neteisingai
nurodomas pieno terminis apdorojimas, trumpina-
mas siriy brandinimo laikas; pieno risis, kai maiSo-
mas karviy ir kity gyviiny pienas; geografine kilme,
kai klaidingai nurodyta kilmés ir gamybos vieta.

3. Nustatyti Sie mésos ir mésos produkty auten-
tiSkumo kriterijai ir jy problemos: Zzaliavos kilmes
kriterijai, kai gyvulio brangesnés riiSies mésa keicia-
ma pigesne; gamybos biidas, kai SvieZia mésa kei-
¢iama suSaldyta, rankomis iSkaulinta mésa keiciama
mechaniSkai iSkaulinta, nepazymimas etiketéje kon-
servavimas Svitinimu; sudéties klastoté, kai mésa da-
linai keiiama mésos subproduktais, pridedama ne
mesos baltymy, vandens.

4. I8aiSkinti kavos, pieno ir mésos autentiSkumo
kriterijy esminiai Zymenys: kiekybine ir kokybine¢ bal-
tymy sudetis, DNR seka, riebaly rtgsciy sudétis, rie-
baly frakcijos sudétis, mésos fermentinis aktyvumas,
mesos suléiy spektras, mikrostruktiros vaizdas, an-
gliavandeniy sudétis, pieno uzSalimo temperatira,
mineraliniy medziagy ir lakiyjy junginiy sudétis,
gram(-)bakterijy kiekis.

Gauta
2004 02 11
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Daiva Leskauskaité, Ina Jasutiené, Irina Kriiikova

DETERMINATION OF AUTHENTICITY CRITERIA
OF FOOD PRODUCTS AND THEIR ESSENTIAL
MARKERS

Summary

The aim of this study was to identify authenticity criteria
of coffee, dairy and meat products and to find out their
markers. It was concluded that adulteration of geographi-
cal origin and composition were important for all kinds
of these products. The criterion of species is relevant for
coffee and coffee products, when a cheaper sort of coffee
is mixed with a more expensive one. Dairy products can
be adulterated by adding non-milk proteins, non-milk li-
pids or water as well as by mixing cow’s milk with goat’s,
sheep’s milk. Wrong declaration of temperature treatment
and unallowable shortening of cheese ripening time are
also the problems of production method criteria. The ori-
gin of raw material is relevant for meat and meat pro-
ducts, when a more expensive kind of meat is replaced
with a cheaper one. The problems of the way of produc-
tion are as follows: fresh meat is replaced with frozen
one, usage of mechanically-recovered meat in meat pro-
ducts, and wrong declaration of irradiation treatment.

Key words: criteria of authenticity, marker, food pro-
ducts
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HaiiBa JIsackayckaiite, na Slcyrene,
Hpuna Kprokoa

OINPEJEJEHUE KPUTEPUEB 1 OCHOBHBIX
OBO3HAYEHUI AYTEHTUYHOCTU
IMUIIEBBIX IMTPOJAYKTOB

Pesowme

Lenpio paboTHl SIBUJIOCH YCTAHOBJIEHHE KPHTEPUEB M
OCHOBHBIX 00O3HAYEHWH ayTEHTHMYHOCTH KOode, MONOoY-
HBIX U MSCHBIX IpoaykToB. dambcuduimposanue reo-
rpadu4eckoro MPOMCXOXKICHHUS M COCTABA aKTYaJbHO
JUTSL BCeX MUIIEBBIX MPOAYKTOB. s kode u ero mpo-
IyKTOB aKTyaJleH KPUTEPHUil COpTa B TeX CIydasix, KOraa
Oomee memeBblil kode cMmemmuBaercs ¢ Oonee TOPOTUM.
MosouHble MPOAYKTHl MOTYT (ambcHGUIUPOBATECS ITy-

TEM IIO63BJ'ICHI/I$[ HEMOJIOYHBIX 6CHKOB, HEMOJOYHBbIX
JKUPOB WM BOJbI; BO3MOXHBI HEMPABUIILHOE yKa3aHHE
TEPMHUECKOH 0OpaGOTKM MOJIOKA, HEMOIYCTHMOE CO-
KpallleHHe CPOKOB CO3PEBAHUs CHIPOB, CMEIIMBAHUE
KOPOBBET'O MOJIOKA C MOJIOKOM JPYTUX KUBOTHBIX. AK-
TyaJdbHBIMH [UISI MsiCA M MSICHBIX MPOJYKTOB KpHUTe-
PHUSIMH AyTEHTHYHOCTH SIBIISIFOTCS TIPOUCXOXKICHUE CHIPBSI
(xorma msico Gollee AOPOTroro copra 3aMeHsieTcs Oolee
JIEIIEBbIM), CIIOCOO MPOM3BOACTBA (KOTJA CBEXee MSICO
3aMEHSIETCS. MOPOKEHBIM, Pa3/IelaHHOE PYYHBIM CIIO-
cobOM 3aMeHSIeTCs MSICOM MEXaHM3MPOBAHHOW 0OBa-
KM WM HE JEKIApUPYETCs] KOHCEPBUPOBaHUE O0OITyde-
HUEM).

KmoueBsble cii0Ba: KpUTepUM ayTEHTUYHOCTH, OCHOB-
HOe 0003HAauYeHHE, MHIIEBBIE MPOIYKTHI



