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WSTĘP
W Unii Europejskiej produkty tradycyjne i regional-

ne postrzegane są w kategorii dziedzictwa kulturowego ca-
łego kontynentu, stanowiąc istotny element promocji Euro-
py i jej poszczególnych krajów. W tym kontekście żywność 
naturalna, regionalna i tradycyjna wymusza samoorganiza-
cję producentów, uruchamiających produkcję, co pociąga za 
sobą współdziałanie różnych partnerów w zakresie promocji 
wysokiej jakości tych produktów oraz sprzedaży w dobrze 
pojętym interesie społecznym [30]. W Polsce są regiony,  
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Celem badań zaprezentowanych w artykule była ocena stop-
nia zanieczyszczenia aflatoksyną M1 żywności tradycyjnej, 
regionalnej i konwencjonalnej na przykładzie mleczarskich 
produktów spożywczych. 
Materiał do badań stanowiły konwencjonalne, regionalne 
i tradycyjne produkty mleczarskie: mleka spożywcze i sery, 
które analizowano w 3 równoległych powtórzeniach w kie-
runku obecności AFM1. 
Wszystkie badane mleka spożywcze wytworzone metodami 
konwencjonalnymi (n=10) były zanieczyszczone AFM1. Naj-
wyższy jej poziom zanotowano dla mleka spożywczego 3,2 % 
UHT w 1. roku badań – 0,053 µg/l, natomiast najniższe stę-
żenie tego związku wykryto w mleku spożywczym 2 % paste-
ryzowanym w 2. roku badań - 0,012 µg/l. W żadnym z pro-
duktów mleczarskich tradycyjnych i regionalnych nie wykry-
to AFM1, co świadczy o bezpieczeństwie zdrowotnym tych 
wyrobów.

Key words: mycotoxins, aflatoxin M1 (AFM1), traditional, 
regional and conventional food.
The aim of the work presented in this article was to assess 
the degree of contamination of food by aflatoxin M1 in tradi-
tional, regional and conventional food an example of selec-
ted food products. 
The material consisted of conventional, regional and tradi-
tional dairy products: milks and cheeses, which were analy-
zed in three parallel replicates in the destination of presen-
ce of AFM1. 
All the analyzed dairy products made by conventional me-
thods (n = 10) were contaminated AFM1. Highest level recor-
ded for milk UHT 3.2% in the first year of the study – 0,053 
µg/l (sample no. 9 ), while the lowest average concentration 
of this compound was detected in pasteurized 2% milk in the 
second year of the study – 0,012 µg/l. In any traditional and 
regional dairy products, AFM1 was not detected, which indi-
cates on health safety of these products.
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które rozpoznaje się na rynku nie tyle dzięki atrakcyjnym 
walorom przyrody czy architekturze, lecz produktom wy-
twarzanym w danym regionie metodami tradycyjnymi. Re-
prezentują one obszar kraju, tworząc przez to markę regio-
nu i będąc ważnym elementem jego atrakcyjności turystycz-
nej [33]. Produkty posiadające znaki unijne cieszą się mię-
dzynarodowym uznaniem, są sprzedawane po znacznie wyż-
szych cenach niż podobne produkty, które nie posiadają 
tego typu oznakowania, a w wielu przypadkach ich jakość  
i renoma są ważnymi atutami dla rozwoju regionu [14, 33]. 
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W Polsce opracowane zostały systemy wewnętrzne, 
uwzględniające lokalną specyfikę i możliwości w zakresie 
wytwarzania żywności wysokiej jakości (w tym krajowa Li-
sta Produktów Tradycyjnych) [33]. Z drugiej strony jest żyw-
ność konwencjonalna, czyli żywność wytwarzana z użyciem 
środków chemicznych i modyfikacji genetycznych, pozwala-
jących na uzyskanie jak najlepszych wskaźników wydajno-
ści gospodarstw rolnych i efektywności sprzedaży. Dostęp-
ność tej żywności w sieciach sprzedaży jest znacząca. Su-
rowców do jej produkcji dostarcza konwencjonalne (inten-
sywne) rolnictwo, którego dążeniem jest zwiększenie wydaj-
ności w produkcji poprzez stosowanie nawozów mineralnych  
i środków ochrony roślin oraz chemicznych środków stymu-
lujących przyrost masy hodowanych zwierząt [14]. 

Duże zagrożenie bezpieczeństwa żywności regionalnej, 
tradycyjnej, jak też konwencjonalnej stanowią mikotoksyny. 

Mikotoksyny są wtórnymi metabolitami grzybów toksy-
notwórczych głównie z rodzaju Fusarium, Aspergillus i Pe-
nicillium [10] zdolnych wzrastać na różnych podłożach, tak-
że w żywności [17, 20]. Doniesienia o pierwszych zatruciach 
spowodowanych mikotoksynami obecnymi w paszy pocho-
dzą z Anglii, gdzie w 1960 roku nieokreślona wówczas jed-
nostka chorobowa spowodowała śmierć tysięcy indyków, ka-
czek, cieląt i świń [6, 29]. Przyczyną, jak dowiedziono, było 
skarmianie zwierząt mąką zainfekowaną grzybem Aspergil-
lus flavus, który jest jednym z głównych producentów afla-
toksyn, co wywołało w konsekwencji śmierć zwierząt.

Aflatoksyny tworzone są głównie przez gatunki: Asper-
gillus flavus i Aspergillus parasiticus. Zanieczyszczają im-
portowane arachidy, śruty arachidowe i śruty innych ro-
ślin oleistych oraz ziarno kukurydzy [4]. Są bardzo rozpo-
wszechnione, szczególnie A. flavus, w glebie, w magazynach 
i w przechowywanych płodach rolnych oraz wykazują zdol-
ność do wytwarzania 6 metabolitów oznaczonych literami: 
B1, B2, G1, G2, M1 i M2. Aflatoksyny B2 i G2 oraz M1 i M2 sta-
nowią na ogół mały procent sumy aflatoksyn wytwarzanych 
przez dany szczep grzyba [4]. W klimacie umiarkowanym 
aflatoksyny nie stanowią zanieczyszczenia zbóż. W arachi-
dach i śrutach arachidowych najczęściej występuje aflatok-
syna B1. Krowy karmione paszą zawierającą aflatoksynę B1 
wydalają z mlekiem jej pochodną, aflatoksynę M1 [4, 5]. Ży-
wienie krów kiszonkami o wysokiej jakości i stanie higie-
nicznym zapewnia rolnikom produkcję mleka wolnego od 
mikotoksyn [16]. Ze względu na istnienie tzw. efektu carry-
over mleko może stanowić źródło mikotoksyn dla ludzi spo-
żywających zanieczyszczone toksynami produkty. Ponadto 
efekt ten jest od 3,3 do 3,5 razy większy w początkowej fazie 
laktacji zwierząt, przy czym choroby krów mlecznych mogą 
go dodatkowo zwiększać [16]. Reakcja zwierząt na obecność 
AFB1 w diecie jest bardzo szybka. Po 2-3 dniach od spoży-
cia zanieczyszczonej paszy przez zwierzę, AFM1 wykrywa-
ne jest w mleku, co staje się problematyczne w kontekście 
ochrony zdrowia publicznego [16, 23, 32]. Badacze wska-
zują na potrzebę stosowania preparatów bakterii fermenta-
cji mlekowej o zdolności hamowania rozwoju grzybów tok-
synotwórczych w kiszonkach, gdyż wzrost aktywności me-
tabolicznej tych grzybów w kiszonym materiale roślinnym 
niejednokrotnie prowadzi do produkcji mikotoksyn [16, 24, 
34 35]. Ponadto aflatoksyny, wykazują szereg oddziaływań 
na organizmy żywe, w tym oddziaływanie kancerogenne na 

wątrobę, mogą być przyczyną nowotworów również innych  
narządów, na przykład płuc. Poza oddziaływaniem rakotwór-
czym mogą wykazywać działanie immunosupresyjne [7]  
i teratogenne, a także powodować krwawienia [21, 28, 31].

Celem artykułu jest przedstawienie wyników badań, 
dotyczących oceny stopnia zanieczyszczenia aflatoksyną 
M1 żywności tradycyjnej, regionalnej i konwencjonalnej 
na przykładzie wybranych produktów mleczarskich, tj. 
mleka i serów.

MATERIAŁ I METODY
Materiał do badań

Materiał do badań stanowiły konwencjonalne, regional-
ne i tradycyjne produkty mleczarskie: mleko i sery zaku-
pione w sklepach z tego typu żywnością na terenie Olsz-
tyna, które analizowano w kierunku obecności AFM1 w 3 
równoległych powtórzeniach. Badania były prowadzone 
przez 2 lata. W grupie produktów konwencjonalnych ana-
lizie poddano 10 próbek mleka spożywczego różnych firm,  
w tym mleko pasteryzowane (n=6) i mleko UHT (n=4).  
W grupie produktów regionalnych analizowano mleko spo-
żywcze (n=3) zakupione w regionie Warmii i Mazur opatrzo-
ne znakiem Dziedzictwo Kulinarne Warmia Mazury Powi-
śle, natomiast w grupie produktów mleczarskich tradycyj-
nych badaniom poddano 2. sery wpisane na Listę Produk-
tów Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi  
w 2006 i 2007 roku oraz zsiadłe mleko wpisane w 2008 roku 
(tabela 1).

Przygotowanie wzorca AFM1

Z roztworu podstawowego wzorca aflatoksyny M1 (firma 
Romer Labs® BCR-423) o stężeniu 0,993 μg/ml sporządzono 
serię roboczych roztworów wzorcowych, które posłużyły do 
wykreślenia krzywej wzorcowej AFM1. 

Przygotowanie próbek mleka do oznaczenia AFM1

Etap przygotowania próbki mleka oparto o normę PN-
EN ISO 14501: 2009 [22]. Odważono 10 g próbki oraz do-
dano 50 ml wody o temperaturze 50°C i dokładnie wymie-
szano. Schłodzony do temperatury 20°C roztwór przenie-
siono do kolby miarowej o pojemności 100 ml i uzupełnio-
no wodą do znaku. Po dokładnym wymieszaniu próbkę wi-
rowano z przyspieszeniem 2000 g przez 20 minut. Do dal-
szej analizy pobrano 50 ml dolnej odtłuszczonej warstwy 
próbki i przepuszczono przez kolumienkę powinowactwa 
immunologicznego AflaStarM1

TM firmy Romer Labs® pod-
łączoną do systemu próżniowego, zachowując równomier-
ną prędkość przepływu wynoszącą 2-3 ml/min. Złoże kolu-
mienki przemyto 10 ml wody przy zachowaniu stałej obję-
tości przepływu, a następnie osuszono. Aflatoksynę M1 elu-
owano stosując 4 ml czystego acetonitrylu. Rozpuszczal-
nik odparowano za pomocą aparatu do zatężania ekstrak-
tów firmy Cobrabid z łaźnią wodną o temperaturze 30°C  
z jednoczesnym suszeniem w strumieniu azotu. Suchą pozo-
stałość rozpuszczono w 75% roztworze acetonitrylu (500 μl). 
Tak przygotowaną próbę poddano analizie HPLC z derywa-
tyzacją pokolumnową. Odczynnikiem do tworzenia pochod-
nej był wodny roztwór I2 o stężeniu 100 mg/l.
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Przygotowanie próbek sera do oznaczenia AFM1

Przygotowanie próbek sera w kierunku oznaczania AFM1 
było przeprowadzone w oparciu o metodykę opisaną przez 
Elgerbi i in. (2004) [8]. Próbkę 10 g sera pocięto na małe ka-
wałki i mieszano przez 10 min. w blenderze z 80 ml dichlo-
rometanu (Merck Chemicals) i 7 g ziemi okrzemkowej. Po 
przesączeniu, do próbki dodano 40 ml dichlorometanu i po-
nownie poddano sączeniu. Przesącza połączono i odparowa-
no w wyparce obrotowej o temperaturze 40ºC. Pozostałość 
rozpuszczono w 1 ml metanolu, 30 ml wody i 50 ml n- hek-
sanu, po czym przeniesiono do rozdzielacza. Fazę wodną 
(dolną warstwę) oraz fazę organiczną (heksanową) przemyto 
dwukrotnie 10 ml wody, po czym zebrano fazę wodną. W ko-
lejnym kroku zastosowano oczyszczanie ekstraktu na kolu-
mienkach powinowactwa immunologicznego AflaStarM1

TM 
firmy Romer Labs®. Toksynę wyeluowano z kolumienki sto-
sując 1 ml acetonitrylu. Rozpuszczalnik odparowano za po-
mocą aparatu do zatężania ekstraktów firmy Cobrabid. Pozo-
stałość rozpuszczono w 75% roztworze acetonitrylu (500 μl). 
Tak przygotowaną próbę poddano analizie HPLC z derywa-
tyzacją pokolumnową. Odczynnikiem do tworzenia pochod-
nej był wodny roztwór I2 o stężeniu 100 mg/l.

Warunki analiz HPLC
Do analiz chromatograficznych zastosowano chromato-

graf cieczowy firmy Perlan Technologies (Waldbronn, Niem-
cy) – Agilent Technologies seria 1200 z detekcją fluorescen-
cyjną oraz aparat do derywatyzacji aflatoksyn Pichering La-
boratories PCX 5200 Post – Column Derivatives. Parame-
try rozdzielania chromatograficznego – kolumna chromato-
graficzna: Agilent Technologies Zorbax XDB C18 150 x 4,6 
mm, 3,0 μm; faza ruchoma: acetonitryl + woda (75+25, v/v), 
elucja izokrytyczna; detektor fluorescencyjny (FLD) przy 
długości fali wzbudzenia: λex = 360 nm i długość fali emisji: 
λem = 440 nm; temperatura pieca kolumny: 30°C; prędkość 
przepływu fazy ruchomej: 0,8 ml/min; objętość dozowana na 
kolumnę: 100 μl.

Interpretację jakościową i ilościową otrzymanych chro-
matogramów przeprowadzono na podstawie porównania 
czasu retencji i wielkości pola powierzchni piku aflatoksyny 
M1 w roztworach wzorcowych o znanym stężeniu z czasem 
retencji i wielkością pola powierzchni pików tego analitu  
w próbkach rzeczywistych.

W oparciu o wzór (1) wg normy PN-EN ISO 14501:2009 
[22] obliczono stężenie aflatoksyny M1 w produkcie:

w = ma x (Vf / Vi) x (1 / mt ) x f              (1)

gdzie:	 ma –	 masa aflatoksyny M1, która odpowiada po-
wierzchni piku w eluacie próbki [ng],

			   Vf –	 objętość końcowa eluatu [µl],
			   Vi –	 objętość eluatu dozowana do kolumny chro-

matograficznej [µl],
			   mt –	 masa próbki do badań w 50 ml próbki,
			   f –		 współczynnik rozcieńczenia próbki.

Możliwość otrzymania wyników pomiaru analityczne-
go proporcjonalnych do stężenia analitu w próbce badanej 
w określonym zakresie stężeń (liniowość) wyrażono rów-
naniem regresji y=2,61x-0,42, dla którego współczynnik  

korelacji wynosił R2=0,999. Granicę wykrywalności (LOD) 
wyznaczono dla próbek ślepych (n=5) jako sumę wartości 
średniej i 6 odchyleń standardowych (6•s), natomiast granicę 
oznaczalności (LOQ) wyliczono jako sumę wartości średniej 
i 10•s. Wyniki analiz próbek mleka wyrażono w µg/L, na-
tomiast próbek sera w µg/kg,. Odzysk metody wyznaczono 
na podstawie analizy próbek wzbogaconych (n=5) w oparciu  
o zależność R=C1/C2•100 [%], przy czym C1 – oznaczone stęże-
nie analitu w badanej próbce i C2 – rzeczywiste stężenie analitu 
w badanej próbce.

Metody statystyczne
Otrzymane wyniki opracowano statystycznie, wskazując 

różnice pomiędzy wartościami średniej testem Tukey’a przy 
poziomie istotności p ≤ 0.05 (program Statistica 10.0)

WYNIKI I DYSKUSJA
Badania miały na celu wskazanie ewentualnego zagro-

żenia aflatoksyną M1, jakie mogłoby wynikać z użytego su-
rowca do produkcji tego rodzaju żywności. Miały dostarczyć 
tym samym informacji o jakości zdrowotnej tych produktów  
w odniesieniu do jednego z wtórnych metabolitów grzybów 
toksynotwórczych, wykrywanych najczęściej w różnych 
grupach produktów spożywczych szeroko dostępnej żywno-
ści konwencjonalnej. 

Jak przedstawia tabela 1, wszystkie badane próbki mle-
ka spożywczego wytworzone metodami konwencjonalny-
mi były zanieczyszczone AFM1. Procentowy odzysk meto-
dy wyniósł 90%.

Najwyższy poziom AFM1 zanotowano dla mleka spo-
żywczego 3,2 % UHT w 1. roku badań – 0,050 µg/l (prób-
ka nr 9), natomiast najniższy poziom w mleku spożywczym 
2% pasteryzowanym w 2. roku badań - 0,012 µg/l (prób-
ka nr 1). Wartości średnie różniły się istotnie przy p ≤ 0,05.  
Z przeprowadzonych analiz wynika, że spośród 10. przeba-
danych próbek mleka, pochodzących od różnych producen-
tów, najwyższy dopuszczalny poziom (NDP) obecności tej 
toksyny nie był przekroczony w żadnym badanym produkcie 
wobec NDP ujętego w aktualnie obowiązującym rozporzą-
dzeniu [26, 27]. W analizowanych próbkach poziom AFM1 
kształtował się od 0,019 µg/l do 0,028 µg/l w 1. roku badań 
i od 0,012 µg/l do 0,026 µg/l w 2. roku badań dla mleka pa-
steryzowanego oraz od 0,019 µg/l do 0,053 µg/l w 1. roku ba-
dań i od 0,019 µg/l do 0,033 µg/l w 2. roku badań dla mle-
ka UHT przy różnej zawartości tłuszczu w produkcie, dekla-
rowanej przez producenta. W wyniku analiz nie stwierdzono 
obecności tej toksyny w badanych próbkach mleka regional-
nego, jak również w żadnym z produktów mleczarskich tra-
dycyjnych poddanych badaniom. Świadczy to o bezpieczeń-
stwie tych wyrobów (tabela 1).

W kiszonkach do skarmiania bydła rozwój grzybów tok-
synotwórczych może nastąpić nawet w ostatnich dniach ter-
minu przydatności do spożycia przez zwierzęta. Jest to moż-
liwe w wyniku słabego ubicia masy kiszonej, uszkodzenia fo-
lii lub nieszczelności w przykryciu silosu, bądź niewłaściwej 
powierzchni wybierania kiszonki wobec liczby żywionych 
zwierząt (błędy w oszacowaniu potrzeb) [25]. Wewnątrz si-
losów lub balotów może dojść do rozwoju drobnoustrojów 
[12], co znacznie zmniejsza wartość odżywczą paszy, skutku-
je produkcją alergennych spor i/lub toksycznych metabolitów  
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pewnych gatunków grzybów. Naraża to w znacznym stopniu 
zdrowie ludzi i zwierząt [1, 11, 25]. Jeśli dochodzi do zanie-
czyszczenia paszy dla zwierząt aflatoksynami powinna być 
ona natychmiast wycofywana, szczególnie z uwagi na to, że 
pobrana wraz z paszą AFB1 przechodzi do mleka, gdzie me-
tabolizowana jest do AFM1 [9]. Istotny jest fakt, że mikotok-
syny, w tym aflatoksyny są odporne na warunki produkcji 
żywności, stąd ich obecność w surowcu jest bardzo niebez-
pieczna dla zdrowia potencjalnych konsumentów. Z badań 
własnych wynika, iż prawdopodobnie zanieczyszczone było 
surowe mleko użyte do produkcji poddanych analizie pro-
duktów mleczarskich konwencjonalnych, ponieważ wiado-
mym jest, że wysokie temperatury stosowane przy produk-
cji mleka spożywczego i mleka UHT nie wpływają na ob-
niżenie zawartości mikotoksyny w produkcie. Występowa-
nie AFM1 w mleku i produktach mleczarskich jest powszech-
nym problemem w Europie, a także innych krajach świata. 
Analiza mleka pasteryzowanego i mleka UHT w Turcji wy-
kazała obecność AFM1 w tych produktach (59,3 %) na po-
ziomie od < 0,01 do 0,05 µg/l [13]. Badania Kabak i Ozbey 
(2012) [15] polegające na analizie 40 próbek mleka UHT 
w kierunku występowania AFM1, wykazały zanieczyszcze-
nie 20% próbek tą toksyną na poziomie od <0,004 do 0,076 
µg/l. Tylko dwie próbki mleka UHT były zanieczyszczo-
ne AFM1 na poziomie przewyższającym limit ustanowiony 
przez Unię Europejską, czyli 0,05 µg/l. W Portugalii, Mar-
tins i Martins (2000) [18] analizowali 31 próbek mleka suro-
wego i 70 próbek mleka UHT na obecność AFM1, z których 
25 próbek mleka surowego zawierało AFM1 na poziomie od 
0,005 – 0,05 µg/l, natomiast 59 próbek mleka UHT było za-
nieczyszczone AFM1 na poziomie od 0,005 – 0,061 µg/l. 

Tabela 1.	 Średnie stężenie AFM1 [µg/l] w badanym materiale
Table 1.	 The average concentration of AFM1 [µg/l] in the tested material

Rodzaj żywności Nr próbki Rodzaj produktu
1. rok badań 2. rok badań

AFM1 AFM1

konwencjonalna

1 Mleko spożywcze 0,5 %, pasteryzowane 0,021a±0,007 0,012a±0,001

2 Mleko spożywcze 0,5 %, pasteryzowane 0,022a±0,001 0,025b±0,001

3 Mleko spożywcze 2,0 %, pasteryzowane 0,028b±0,005 0,024b±0,002

4 Mleko spożywcze 2,0 %, pasteryzowane 0,019a±0,002 0,018c±0,001

5 Mleko spożywcze 3,2 %, pasteryzowane 0,021a±0,001 0,020c±0,005

6 Mleko spożywcze 3,2 %, pasteryzowane 0,024b±0,008 0,026b±0,002

7 Mleko spożywcze 0,5 %, UHT 0,028b ±0,006 0,024b ±0,006

8 Mleko spożywcze 2,0 %, UHT 0,037c ±0,002 0,026b ±0,002

9 Mleko spożywcze 3,2 %, UHT 0,050d±0,0022 0,033d ±0,008

10 Mleko spożywcze 3,2 %, UHT 0,019a ±0,004 0,019c ±0,002

regionalna

1 Mleko spożywcze 2,0 %, pasteryzowane nd nd

2 Mleko spożywcze 2,0 %, pasteryzowane nd nd

3 Mleko spożywcze 3,2 %, pasteryzowane nd nd

tradycyjna

1 Ser naturalny Salami nd nd

2 Ser welski nd nd

3 Zsiadłe mleko nd nd
nd – nie wykryto, poniżej granicy wykrywalności LOD=0,001μg/l
a, b, c, d – średnie wartości oznaczone różnymi literami różnią się istotnie przy p ≤ 0,05
Źródło:	 Badania własne
Source:	 The own study

Cano-Sancho i in. (2010) [3] wykryli AFM1 w 94,4 % (w 
68 z 72) analizowanych próbek mleka UHT, pochodzących 
z Hiszpanii na poziomie od < 0,005 do 0,030 µg/l. W Ira-
nie, AFM1 była wykryta we wszystkich analizowanych prób-
kach mleka UHT (n = 49), z czego 83,67 % zawierało AFM1 
na poziomie znacznie przekraczającym limit ustanowiony 
przez UE [19]. We Włoszech, interesujące badania przepro-
wadził Cavallarin i in. (2014) [2], które dotyczyły przenosze-
nia AFM1 z mleka do serów dojrzewających produkowanych 
3 tradycyjnymi metodami. Sery były produkowane z mleka 
naturalnie i sztucznie zanieczyszczonego AFM1 na poziomie 
10, 50 i 200 ng/l. Badania wykazały, iż niezależnie od me-
tody produkcji sera, jeśli w mleku użytym do produkcji po-
ziom AFM1 nie przekraczał limitu ustalonego przez UE, wy-
produkowany ser spełniał kryterium bezpieczeństwa przyjęte 
przez UE wobec AFM1 w tego rodzaju produktach. 

Analiza serów tradycyjnych w badaniach własnych nie 
wskazała na obecność tego metabolitu, co sugeruje, iż użyty 
do ich produkcji surowiec był wolny od AFM1.

Badania dokonane w Polsce i innych krajach obrazu-
ją fakt, że pomimo dużej świadomości niebezpieczeństwa 
związanego ze spożyciem produktów zanieczyszczonych 
aflatoksynami, a także powstawaniem nowych programów 
wpływających na bezpieczeństwo żywności, problem wy-
stępowania tych związków w różnych produktach spożyw-
czych wciąż istnieje. Liczba kontroli próbek paszy i produk-
tów mleczarskich powinna wzrosnąć. Powinno się też dążyć 
do stałego uświadamiania hodowców i osób zaangażowa-
nych w produkcję mleczarską o szkodliwym oddziaływaniu 
aflatoksyny M1 na zdrowie ludzi i zwierząt.
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PODSUMOWANIE
1.	 Przeprowadzona analiza wybranych produktów mleczar-

skich w kierunku występowania AFM1 wykazała brak za-
grożenia tą toksyną w produktach regionalnych i trady-
cyjnych.

2.	 Nie wykazano przekroczenia najwyższego dopuszczal-
nego poziomu (NDP) aflatoksyny M1 w produktach kon-
wencjonalnych, przy czym wszystkie analizowane mleka 
były zanieczyszczone tą toksyną.

3.	 Konieczne jest dążenie do wyeliminowania zanieczysz-
czonych partii produktów mleczarskich, zaś poziom 
AFM1 w żywności powinien być tak niski, jak to tylko 
możliwe. 
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