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Ocenie poddano wyniki badan wyrobow miesnych wedzonych tradycyjnie oraz
w komorach wedzarniczo-parzelniczych w kierunku wielopierscieniowych weglo-
wodorow aromatycznych (WWA). Wyzsze poziomy zawartosci WWA stwierdzono
w grupie kietbas, szczegolnie wedzonych metodami tradycyjnymi. Wszystkie
analizowane wyroby spetnialy obowiqzujqce wymagania prawne dotyczqce
zawartoSci benzo(a)pirenu i sumy 4 WWA.
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Wedzenie polega na wysycaniu sktadnikami dymu wedzarniczego potproduktéw
zywnosciowych poddanych solankowaniu Iub soleniu, obsuszaniu lub podsusza-
niu. Jest cenione gldwnie ze wzgledu na ksztattowanie charakterystycznych cech
organoleptycznych, zwlaszcza smaku i zapachu, a takze funkcj¢ bakteriostatyczna
1 przeciwutleniajaca (1, 2).

W praktyce przemystowej stosuje si¢ kilka metod wedzenia (2). Jedna z metod
jest wedzenie konwencjonalne (zwykte) w obojetnym $rodowisku powietrza i dymu
oraz elektrostatyczne — w polu elektrycznym o wysokim napigciu. Stosowane jest
takze wedzenie w roztworach (preparatach) dymu wedzarniczego. Pomimo wielu
zalet proces wedzenia moze stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia czlowieka. W dy-
mie wedzarniczym zawarte sg rowniez substancje niepozadane, z punktu widzenia
bezpieczenstwa zdrowotnego, np. wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne
(WWA), wérod ktorych wiele zwiazkow wykazuje potwierdzone naukowo wiasci-
wosci kancerogenne, mutagenne, teratogenne oraz genotoksyczne (1-6). Najbardziej
poznanym wegglowodorem z grupy WWA jest benzo(a)piren, ktory byt uznany za
wskaznik poziomu WWA (4).

Stosowana przez zaktady obrébka termiczna ma zapewnic bezpieczenstwo zdrowot-
ne wedzonej zywnosci i spetni¢ wytyczne wlasciwych aktéw prawnych (7, 8). Jednym
z organow urzedowej kontroli jest Inspekcja Weterynaryjna, ktéra sprawuje nadzor
nad bezpieczenstwem produktéw pochodzenia zwierzecego w cyklu produkcyjnym,



408 M. Stanistawek i wspotpr. Nr3

podczas wprowadzania do sprzedazy, jak réwniez pobierania prob do badan w ra-
mach nadzoru (9).

Celem pracy byta analiza wynikéw badan przeprowadzonych przez pracownikéw In-
spekcji Weterynaryjnej w ramach nadzoru urzgdowego w 2015 r. w kierunku WWA.

MATERIAL I METODY

Ocenie poddano wyniki badan wyrobdéw migsnych wedzonych tradycyjnie oraz
w komorach wedzarniczo-parzelniczych w kierunku WWA (tab. I). Przebadano
produkty nalezace do dwdch grup technologicznych: wedzonek (grupa A) i kiet-
bas (grupa B), w tym: kietbas grubo rozdrobnionych i $rednio rozdrobnionych
z 7 zaktadow przetworstwa migsnego zatwierdzonych i zarejestrowanych w potud-
niowo-wschodniej czgéci Polski. Probki zostaty pobrane zgodnie z obowiazujacymi
wymaganiami i analizowane w laboratorium akredytowanym (10).

Tabela I. Informacje dotyczace parametrow analizowanych wyrobéw i ich oznaczenie
Table I. The information on the characteristics of the analyzed products and their marking

Oznalc ze.nie Srednica produktu Osfonka Metoda wedzenia
probki
Al ok 15cm brak komora wedzarniczo-parzelnicza
A2 ok 18cm brak komora wedzarniczo-parzelnicza
A3 6-10cm brak tradycyjne
A4 ok 14cm brak tradycyjne
A5 8-12cm naturalna tradycyjne
B1 0,28-0,32cm naturalna tradycyjne
B2 0,28-0,32cm naturalna tradycyjne
B3 ok 6cm naturalna tradycyjne
WYNIKI I DYSKUSJA

Dla produktéw migsnych wedzonych tradycyjnie maksymalne limity zawarto$ci
benzo(a)pirenu oraz sumy 4 WWA (benzo(a)pirenu, benzo(a)antracenu, benzo(b)flu-
orantenu, chryzenu) do dnia 31.08.2017 r., pozostaja odpowiednio na poziomie 5 pg/kg
130 pg/kg. Poziom zawarto$ci benzo(a)pirenu we wszystkich analizowanych produk-
tach z grupy wedzonek nie przekroczyt granicy oznaczalnosci (<0,9 pg/kg) (ryc. 1).

Z 5 przebadanych grup wedzonek tylko w jednej probce (wedzonej tradycyjnie)
suma 4 WWA byla powyzej granicy oznaczalnosci i wynosita 1,9 pg/kg (tabela I).
W produkcie tym stwierdzono najwyzsza zawarto$¢ benzo(b)fluorantenu, a nastep-
nie benzo(a)antracenu. Poziom zawartosci pozostatych dwoch zwiazkow wynosit
ponizej 0,9 ng/kg. Zawartos¢ sumy 4 WWA w pozostalych probach byta mniejsza
0d 0,9 pg/kg (ryc. 1). Zawarto$¢ benzo(a)pirenu oraz sumy W WA w wedzonkach byta
zgodna z obowiazujacymi regulacjami prawnymi, niezaleznie od metody wedzenia.
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Ryc. 1 Zawartos¢ benzo(a)pirenu oraz sumy 4 WWA w wedzonkach
Fig. 1 The content benzo(a)pyrene and sum of 4 polyclinic aromatic hydrocarbons in smoked
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Ryc. 2 Zawarto$¢ benzo(a)pirenu oraz sumy 4 WWA w kietbasach
Fig. 2 The content benzo(a)pyrene and sum of 4 polyclinic aromatic hydrocarbons in sausages

W analizowanych produktach nalezacych do grupy kietbas poddanych wedzeniu
tradycyjnemu zawarto$¢ benzo(a)pirenu zawierata si¢ w przedziale od 1,2 pg/kg
dla probki B2 do 5 pg/kg dla probki B3 (ryc. 2). W poréwnaniu do grupy wedzonek
zanieczyszczenie WWA w kielbasach jest znacznie wyzsze. W probkach Bl i B3
stwierdzono najwyzsza zawarto$¢ benzo(a)pirenu, a nastepnie benzo(b)fluorantenu.
W obydwu wyrobach pozostate zwiazki z sumy 4 WWA byly na poziomie poni-
zej 0,9 pg/kg. W prébee B2 stwierdzono zawarto$¢ wszystkich zwiazkow z grupy
4 WWA poza chryzenem, przy czym najwyzszy poziom wykazano dla benzo(b)
fluorantenu.

0d 01.09.2017 roku zaczng obowiazywac nowe, nizsze dopuszczalne poziomy za-
nieczyszczen WWA. W oparciu o przeprowadzone badania laboratoryjne mozna wnio-
skowac, ze niektore z badanych kietbas moga przekraczaé te wartosci. Jest to informa-
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cjadla producentow o koniecznosci wprowadzenia zmian w procesie technologicznym
i przygotowania si¢ do nowych wymagan.

Na podstawie analizowanych wynikéw mozna potwierdzi¢ wptyw rozdrob-
nienia na stopien dyfuzji WWA do wngtrza kietbasy. Analizowane produkty wy-
stgpowaty w ostonkach naturalnych, ktore nie stanowily bariery ograniczajacej
wnikanie zwiazkéw do wnetrza kietbas. Badania przeprowadzone przez Migdal
i in. (2) wykazaty, ze grubos¢ wedliny oraz rodzaj zastosowanej ostonki sa jed-
nym z najwazniejszych czynnikéw wplywajacych na zawarto§¢ WWA w wyrobie
wedzonym, co jest zgodne z wynikami uzyskanymi w niniejszej pracy. Oznaczo-
ny poziom zawarto$ci sumy 4 WWA w kietbasach zawieral si¢ w przedziale od
3,6 ng/kg dla probki B2 do 8,1 pg/kg dla proby B3. Otrzymane wyniki sa zgodne
z obnizonym maksymalnym limitem jaki bedzie obowiazywat od 01.09.2017 r.

Badania wskazuja, ze oznaczone ilo$ci benzo(a)pirenu oraz sumy 4 WWA we
wszystkich analizowanych wyrobach sa zgodne z dopuszczalnymi prawnie limitami,
ustalonymi dla grupy produktow migsnych wedzonych, co potwierdzili w swoich
badaniach Ciecierska i Obiedzinski (3), a takze Kubiak (6) oraz Waszkiewicz-Robak
i in. (11). Natomiast Kubiak (5) oraz Kubiak i in. (4) wykazali przekroczenia do-
puszczalnego limitu zawarto$ci benzo(a)pirenu w niektérych produktach z grupy
wegdzonek. Otrzymane wyniki wskazuja na wystgpowanie wigkszych ilo$ci zanie-
czyszczen WWA w wyrobach wedzonych tradycyjnie, co jest zwiazane z trudnoscia-
mi ograniczania dost¢pu powietrza do paleniska oraz brakiem kontroli temperatury
1 wilgotnos$ci powietrza obiegowego, a tym samym temperatury spalania drewna
(1, 2). Podobne zaleznosci otrzymali w swoich badaniach Ciecierska i Obiedzinski,
ktorzy analizowali zawartos¢ WWA w produktach wedzonych tradycyjnie i w ko-
morach wedzarniczo — parzelniczych (12). W raporcie CDR obejmujacym badania
kietbas wedzonych tradycyjnie z catej Polski wykazano, ze okoto potowa produktow
wedzonych nie bgdzie spelniata wytycznych obowiazujacych od 01.09.2017 r. (13).

WNIOSKI

1. Zawarto$ci benzo(a)pirenu oraz sumy 4 WWA we wszystkich analizowanych
produktach byty nizsze od maksymalnych limitow ustalonych w obowiazujacych
przepisach prawnych.

2. Najwyzsze poziomy zawartosci benzo(a)pirenu oraz sumy 4 W WA stwierdzo-
no w kietbasach. Wyniki wskazuja zatem, iz ostonki naturalne nie stanowia barie-
ry dla WWA podczas wedzenia tradycyjnego, a duza powierzchnia chlonna przy
jednoczesnie matym przekroju wptywa na wzrost zawartosci WWA w tej grupie
asortymentowe;.

3. Wyniki wszystkich analizowanych probek wedzonek wskazuja na zawartosé
benzo(a)pirenu ponizej 0,9 ug/ kg oraz na poziom sumy W WA spetniajacy regulacje
prawne obowiazujace od 01.09.2017 r., co potwierdza bezpieczenstwo zdrowotne
wyrobow z tej grupy technologiczne;.

4. Wyniki badan wskazuja, ze poziom skazenia zwiazkami WWA niektorych
kietbas wedzonych tradycyjnie, zarowno z paleniskiem bezposrednim, jak i posred-
nim, jest wyzszy od warto$ci, ktére beda obowigzywaty od 01.09.2017 r., co moze
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by¢ istotnym problemem dla wielu zaktadéw poddajacych zywnos¢ tradycyjnemu
wedzeniu. Wskazanym jest, aby producenci wyrobow wedzonych podjeli dziatania
w kierunku obnizenia zawarto$ci zwiazkow z grupy W WA, tym samym zagwaran-
towali ich bezpieczenstwo zdrowotne.

M. Stanistawek, D. Miarka, M. Ciecierska, J. Kowalska, E. Majewska

THE ROLE OF THE VETERINARY INSPECTION TO ENSURE FOOD SAFETY FOR EXAMPLE
THE VERIFICATION OF THE PAH CONTENT

Summary

We evaluated the results of researches of products traditionally smoked meat, and in the smoking —
cooking chambers in the direction of polycyclic aromatic hydrocarbons (PAHs). Higher levels of PAHs
were found in the group sausages, while lower in the group smoked. All the analyzed products meet
applicable legal requirements relating to the content of benzo (a) pyrene and the sum of 4 PAHs.
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