
R-Biopharm • An der neuen Bergstraße 17, 64297 Darmstadt, Germany • E-mail: sales@r-biopharm.de • food.r-biopharm.com

https://r-b.io/fdallrgns

Больше информации:

Травы и специи – фальсификация 
пищевых продуктов и определение 
аллергенов

Качество продуктов питания

qPCR для обнаружения аллергенов в травах и специях

www.komprod.com



0
2

/2
0

2
2

, 
p

ag
e 

2

Травы и специи подвержены 
фальсификации пищевых продуктов 
и рискам загрязнения аллергенами

Кулинарные травы и специи продаются по всему 
миру и поставляются по сложной и длинной 
цепочке поставок. Эта сложность в сочетании с 
растущим спросом на измельченные и молотые 
специи и травы открывают различные 
возможности для их фальсификации. Например, 
другие растения или искусственные красители 
могут заменять специи и травы, а также 
незадекларированные ароматизаторы.

Имея около 300 000 тонн, Европа является одним 
из ведущих регионов мира по импорту трав и 
специй, которые в основном поступают из 
Восточной Азии. Большинство специй уже 
проходят определенные процессы после сбора 
урожая, такие как сушка и очистка. Дальнейшие 
процессы очистки и дезинфекции происходят в 
стране-импортере, прежде чем они будут 
упакованы и распределены либо среди других 
предприятий пищевой промышленности, либо 
для розничного потребления. На каждом этапе 
могут происходить мошеннические манипуляции, 
и чем чаще материал передается от одного 
оператора к другому, тем больше вероятность 
мошенничества.
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Рис. 1: Сеть поставок трав и специй.

Источник: Адаптировано из Технического отчета JRC: 
Результаты общеевропейского скоординированного плана 
контроля для установления распространенности 
мошеннических практик при маркетинге трав и специй.
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Травы и специи подвержены 
фальсификации пищевых продуктов и 
рискам загрязнения аллергенами

Ингредиенты, используемые для фальсификации 
трав и специйСпеции или травы в основном 
фальсифицированы другими компонентами с 
более низким значением. Вот несколько 
распространенных примеров:

Душица: заменена листьями оливы, сумаха, 
мирта, ладанника или земляники. В некоторых 
смесях искусственные листья орегано заменяют 
до 70 % орегано.
Сушеный молотый перец чили и паприка: 
рисовая мука, отруби, опилки, кирпичный 
порошок, паприка и стебли чили добавляются к 
сушеному перцу чили или паприке для 
увеличения веса.

Черный перец: в случае зерен черного перца 
возможно добавление семян папайи можно легко 
отличить от зерен черного перца. Семена папайи 
всплывают, и их труднее раздавить, чем черный 
перец. 

Однако в молотом черном перце труднее найти 
дополнительные вещества, такие как семена 
папайи, молотые косточки или кожицу кофейных 
зерен.

Куркума (curcuma): добавление крахмала, 
порошка мела или других растений того же вида, 
таких как Curcuma zedoaria или Curcuma 
malabarica.

Шафран: заменен искусственно окрашенными 
волокнами различного происхождения или 
лепестками цветка Carthamus tinctorius. Этот 
цветок также известен как ублюдочный шафран.

Кориандр: заменяется семенами после 
извлечения живичных смол из этих семян. Кроме 
того, кориандр можно заменить растительными 
отходами или древесной пылью. Кроме того, 
высококачественные семена кориандра также 
могут быть смешаны с семенами более низкого 
качества.
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Рис. 2: Основной импорт специй в ЕС из-за пределов ЕС в тысячах тонн (2019 г.).

Источник: Адаптировано из Технического 
отчета JRC: Результаты общеевропейского 
скоординированного плана контроля для 
установления распространенности 
мошеннических практик при маркетинге трав и 
специй.
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Результаты опроса
Основной целью исследования было 
обнаружение замены названной травы или 
специи другим растительным материалом, 
добавление наполнителей, таких как крахмал, 
мука, пыль или мел, и усиление цвета с помощью 
неразрешенной добавки, такой как синтетический 
краситель. Подозрительными оказались 17 % 
проб (323 из 1885 проанализированных проб). 48 
% образцов орегано были подозрительны на 
фальсификацию, в основном оливковыми 
листьями. Кроме того, 17 %

Европейское исследование подлинности трав и 
специй

ЕС провел исследование подлинности трав и 
специй и обнаружил потенциальные 
фальсификации, незаконные красители и 
аллергены. В нем приняли участие 21 
государство-член ЕС, а также Швейцария и 
Норвегия, а Объединенный исследовательский 
центр провел почти 10 000 исследований.

анализируемых 1885 образцов, помогли 
оценить подлинность шести выбранных трав и 
специй. А именно тмин, куркума (куркума), 
орегано, паприка/чили, перец и шафран, 
которые в основном были молотыми или 
измельченными.

Перец, 14 % тмина, 11 % куркумы и 11 % 
образцов шафрана были подозрительны на 
фальсификацию. Паприка/чили имели самый 
низкий уровень подозрений – 6 %. Большинство 
подозрительных образцов содержали 
незадекларированные растительные 
материалы, включая аллергены. При этом в 2 % 
проанализированных образцов специй были 
обнаружены неразрешенные красители. Один 
образец содержал высокий уровень хромата 
свинца.

14 %

Тмин (n=250)

Не подозрительный Подозрительный

Паприка/чили (n=462)

Куркума (n=316)

Перец (n=421)

Орегано (n=295)

Шафран (n=141)

86 % 89 %

52 %

83 %94 % 89 %

11 % 48 %

6 % 17 % 11 %

Источник: Adapted from ec.europa.eu/eurostat
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фальсификации пищевых продуктов и 
рискам загрязнения аллергенами
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Фальсификация или естественное загрязнение?

Обнаружение потенциальных пищевых аллергенов в 
травах и специях с помощью количественной ПЦР

Некоторые из исследованных трав и специй 
содержали недекларированные растительные 
материалы, включая потенциальные пищевые 
аллергены, такие как горчица (Brassica spp./
Sinapis alba), гречиха (Fagopyrum esculentum) и 
другие злаки (пшеница — Triticum spp., ячмень — 
Hordeum vulgare). .
Так, некоторые образцы тмина, например, 
содержали кориандр, льняное или тыквенное 
семя выше максимального уровня посторонних 
веществ.
В 12 образцах обнаружена ДНК горчицы 
(Brassica spp./Sinapis alba), которая является 
пищевым аллергеном. В 24 образцах куркумы 
обнаружена ДНК незадекларированного 
растительного материала, в основном паприки/
чили и крахмала таких как кукуруза, рис и другие 

злаки (Avena spp./Triticum spp), была 
обнаружена в количествах, превышающих 2 
процента, что является максимально 
допустимое количество посторонних 
материалов.
Паприка/чили содержала семена кукурузы, 
моркови, помидоров или подсолнечника в 
количестве более 1%. В девяти образцах перца 
были обнаружены семена горчицы. У некоторых 
были крахмалосодержащие наполнители, такие 
как рис, гречиха (Fagopyrum esculentum) и другие 
злаки (пшеница – Triticum spp., ячмень – 
Hordeum vulgare), которые также могут вызывать 
аллергические реакции.

Было проведено внутреннее исследование, 
чтобы проверить пригодность наборов для 
количественной ПЦР SureFood® ALLERGEN и 
исключить какое-либо ингибирование из-за 
специфической матрицы образца. Были 
проанализированы следующие травы и специи: 
порошок карри, семена тмина, молотый тмин, 
перец и кориандр. Экстракцию ДНК проводили в 
двух повторностях с использованием SureFood® 
PREP Advanced, протокол 1 и по 100 мг каждого 
образца. Для анализа использовали набор для 
количественной ПЦР SureFood® ALLERGEN 

Mustard (Арт. № S3609) и RIDA®CYCLER. Как и в 
случае с перцем и кориандром, наблюдалось 
ингибирование, ДНК также экстрагировали с 
использованием SureFood® PREP Advanced, 
протокол 2 и 50 мг. Этот протокол предназначен 
для выделения растительной ДНК из образцов, 
которые могут давать экстракты ДНК, 
ингибирующие ПЦР. Потенциально 
встречающиеся вещества, ингибирующие ПЦР, 
эффективно удаляются на дополнительных 
стадиях связывания и очистки.

Травы и специи подвержены 
фальсификации пищевых продуктов и 
рискам загрязнения аллергенами
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Рис. 3: SureFood® PREP Advanced, протокол 1; A: Образцы тмина (молотые и семена); 
неразбавленная ДНК – положительная на иприт (канал FAM); B: IAC (внутренняя регулировка 
усиления) (HEX-канал)

Рис. 4: SureFood® PREP Advanced, протокол 1; A: Канал FAM – горчица. Образцы кориандра (ДНК, 
разведенная 1:10), карри и перца (ДНК, разведенная 1:10) - отрицательный результат на горчицу; B: 
IAC — образцы карри, кориандра и перца (Hex-канал)

 Результаты 
Проанализированные образцы тмина дали 
положительный результат на горчицу (рис. 3). 
Экстрагированную ДНК можно использовать в 
неразбавленном виде для запуска 
количественной ПЦР. Ингибирования IAC не 
наблюдалось (рис. 3 B).
Экстрагированную ДНК из кориандра и перца 
нужно было разбавить 1:10, чтобы 
предотвратить ингибирование (рис. 4). 

В этих образцах, а также в образцах порошка 
карри не наблюдалось загрязнения горчицей 
(рис. 4). Из-за наблюдаемого ингибирования 
образцов кориандра и перца ДНК этих матриц 
также экстрагировали с помощью протокола 2 
набора SureFood® PREP Advanced и повторно 
анализировали. При использовании протокола 
2 не было обнаружено ингибирования, образцы 
кориандра были явно положительными на 
горчицу (рис. 5).

Образцы тмина

PTC

Curry

PTC

NTC

PTC

NTC

SureFood® QUANTARD 40

EC

Кориандр 1:10 разб.

Перец 1:10 разб.

SureFood® QUANTARD 40

A

A

B

B

Травы и специи подвержены 
фальсификации пищевых продуктов и 
рискам загрязнения аллергенами



0
2

/2
0

2
2

, 
p

ag
e 

7

Заключение
На своем пути от фермы к прилавку травы и 
специи подвергаются многочисленным 
возможностям фальсификации пищевых 
продуктов. q-PCR можно использовать в 
качестве вспомогательного метода для 
подтверждения наличия примесей и 
загрязняющих веществ, обнаруженных, 
например, с помощью NGS, и, при 
необходимости, для полуколичественного 
определения их количества. 

Доступны различные стратегии извлечения 
ДНК; выбор соответствующего метода важен 
для обеспечения успешной амплификации 
qPCR. Результаты внутреннего исследования 
показывают, что, например, пищевые 
аллергены могут быть обнаружены в травах и 
специях с использованием наборов ПЦР в 
реальном времени SureFood® ALLERGEN в 
сочетании с набором для экстракции ДНК 
SureFood® PREP Advanced (протокол 2).
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Fig. 5: SureFood® PREP Advanced, protocol 2; A: FAM channel – mustard, coriander DNA undiluted; B: IAC (HEX channel)
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