


Zespot badawczy

 Kierownik zadania ,,azotany”: prof. dr hab. Zbigniew J.
Dolatowski

Wykonawcy:

 IBPRS Warszawa

SGGW Warszawa

CDR Brwinéw - ODR w Radomiu
Zakiad Miesny Agro-Visbek w Nakle
Zakitad Miesny ,,Jasiotka”

Zakiad Rybny w Garwolinie

Rodzinne Gospodarstwo Ekologiczne "FIGA" s.c. Waldemar i Tomasz
Maziejuk - sery wedzone



Ekologiczna produkcja
miesa

W dymie wedzarniczym oprocz zwigzkow
odpowiedzialnych za utrwalanie oraz
ksztaltowanie cech organoleptycznych
wedzonych produktow, zawarte sa rowniez
substancje niepozadane z punktu widzenia
bezpieczenstwa zdrowotnego tej grupy wyrobow.
Waznym problemem zdrowotnym jest obecnos¢
wielopierscieniowych weglowodorow
aromatycznych (WWA).

Zwiazki te charakteryzuja sie wiasciwosciami
kancerogennymi i mutagennymi. Poprzez kolejne
ogniwa fancucha pokarmowego przedostaja sie
do organizmu, stwarzajac powazne zagrozenie dia
zdrowia ludzi.




Cel prowadzonych badan w IBPRS

Warszawa
« Celem prowadzanych badan bylo dalsze dopracowanie
technologii wedzenia wyrobow miesnych, serow i ryb

metodami tradycyjnymi o diugim okresie przechowywania z
wykorzystaniem dodatku serwatki kwasowej.

- Celem badan jest opracowanie optymalnych parametrow
procesu technologicznego przygotowania i ocena stosowanego
drewna wedzarniczego w produkcji ekologicznych wyrobow.
Produkowane beda wyroby w warunkach przemystowych
(Zakiad Miesny ,Jasiotka” i ODR Radom, Zakiad Rybny w
Garwolinie i Rodzinne Gospodarstwo Ekologiczne "FIGA" s.c.
Waldemar i Tomasz Maziejuk - sery wedzone) i pottechniki w
IBPRS.



- Wedzenie nalezy do najstarszych metod utrwalania zywnosci,
a obecnhie jest szczegolnie cenione z uwagi na nadawanie
produktowi zywnosciowemu swoistych cech
organoleptycznych.

Problemy: Technologia, Bezpieczenstwo zdrowotne, Jakosé, a
przede wszystkim:

 Jakos¢ fizykochemiczna, glownie - barwa, tekstura
 Jakos¢ sensoryczna,

 Trwalos¢ przechowalnicza,

 Mikrobiologiczna (patogeny, ogodlna liczba drobnoustrojow),
 Poziom WWA




Technologia

Produkty poddane obrobce wedzarniczej wyroby miesne,
sery i ryby
Parametry procesu:
* llos¢ i jakosS¢é surowcow;
 Przygotowanie surowcow do produkciji;
« Warunki wedzenia (WWA);
« Ocena drewna wedzarniczego;
« Parametry przechowywania.




Ocena produktow poddanych wedzeniu i obrébce cieplnej:
® Ocena podstawowego skiadu chemicznego;

® Poziom WWA

® Ocena mikrobiologiczna;

® Zawartos¢ kwasow tluszczowych;

® Ocena sensoryczna.
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Ocen jakosci mikrobiologicznej kietbas wedzonych z a
zastosowaniem drewna konwencjonalnego i ekologicznego po
produkcji oraz po 2 tygodniach przechowywania.

Bakterie obecne/nieobecne w 25g

Liczba komérek [log jtk/g] produktu

OLD LAB List. Salm.
0o 2 tyg. o 2 tyg. 0 2 tyg. 0 2 tyg.

5,98 6,09 2,74 2,54 nb nb nb nb

5,05 5,09 2,85 2,93 nb nb nb nb
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Wyniki analizy sensorycznej tradycyjnych i ekologicznych kietbas
po procesie produkciji
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Zawartosc WWA (srednlaxzniepewnosc) W rybach
wedzonych z zastosowaniem drewna
konwencjonalnego i1 ekologicznego.

Proba benzo[a]antracen chryzen benzo[b]fluoranten benzo[a]piren Suma 4 WWA
[ng/kgl [ng/kg] [ng/kgl [ng/kgl [ng/kg]

0,8010,24 1,0510,38 0,4610,15 0,57%0,17

0,7610,23 0,8510,31 0,3610,12 0,4210,13 2,39
2,50%0,75 2,90%1,04 1,29+0,43 1,58+0,47 8,26
0,8210,24 1,1210,40 <0,30 0,41%0,12 2,53
2,48+0,74 2,76£0,99 1,12%0,37 1,2910,39 7,64
3,40£1,02 4,08%1,47 1,1420,37 1,2310,37 9,84
0,67%0,20 0,7510,27 0,33%0,11 0,3910,12 1,80

<0,50 0,21+0,08 <0,30 <0,30 n.w.
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Wybrane wyniki badan




Zawartos¢ VWA (srednia+niepewnosc) W Serze
Wedzonym tradycyjnie po produkc

benzo[a]antracen

[ng/kg]

5,13%1,54 5,94+2,14 3,10£1,02 4,50£1,35 18,67
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Wybrane wyniki badan
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Krokusowe VI Sympozjum Naukowe "Probiotyki w zywnosci", Kiry pod Zakopanem, Osrodek SGGW - MarymontMiejsce na tekst stopki









« Analiza procesu wedzenia wykazala, ze obok budowy
wedzarni i jej opomiarowania i przestrzegania parametrow
spalania drewna, na poziom WWA wpilywa miejsce
pozyskiwania drewna i jego przygotowanie oraz kontrola
procesu pieczenia w komorze goracym powietrzem =z
paleniska —czyli wiedza osob prowadzacych proces.



- W badaniach poziomu WWA w Radomiu stwierdziliSmy, ze o
wartosciach NA decyduje wybor drewna (najkorzystniej z
terenow ekologicznych) oraz jego suszenie, podczas ktorego
moze byCc narazone na_ osadzajace sie weglowodory
aromatyczne Zz kominow ogrzewania pomieszczen
mieszkalnych lub innych palenisk.

Podobny_ problem z poziomem WWA w produktach miesnych
wystepuje w zakiadzie miesnym, gdzie do wedzenia uzywa sie
drewna z drzew owocowych, ktore sa zakazone zwigzkami
WWA z kominow domowych. Poziom WWA w produktach zalezy
nie tylko od warunkow spalania drewna podczas wedzenia, ale
I zanieczyszczenia drewna wedzarniczego. Uwazamy, ze ten
problem powinien by¢ przedmiotem dalszych badan.



Wnioski

Bardzo wysoki poziom WWA wystepuje w rybach wedzonych na ciepto,
czyli rybach tlustych. Ten proces , jak wynika z przeprowadzonych,
badan powinien byc¢ realizowany poprawnie technologicznie z peitnag
wiedzg zagrozen zdrowotnych przez wedzarza ze wzgledu na

wzrastajace spozywanie ryb wedzonych i wzrost chorob

nowotworowych jelita grubego.



Wnioski

« Waznym problemem staja sie wedzarnie stosowane w malych
gospodarstwach. Pokazany przykiad metalowej wedzarni do produkciji
serow wedzonych nie powinien by¢é akceptowany przez kontrole
urzedowa i konsumenta. Otrzymane wyniki badan WWA produktow z
tej] wedzarni wskazuja na znaczne przekroczenie poziomu minimum
wartosci rozporzadzenia. Wazne jest rowniez usytuowanie wedzarni w
obszarze gospodarstwa. Ponadto nie mozna przykrywaé¢ wypitywu
dymu z wedzarni, tak jak jest to pokazane na zdjeciu - starym
workiem jutowym, ktory dodatkowo zanieczyszcza produkt wedzony
bardzo réznymi substancjami zewnetrznego otoczenia. Przy wedzeniu

duze znaczenie ma magazynowanie i suszenie drewna wedzarniczego.



Whiosek koncowy

 Problem badan procesu wedzenia powinien by¢ kontynuowany,
poniewaz wzrost ekologicznej produkcji w sektorze bezpiecznych
wedzonych wyrobow (miesne, ryby, sery) jest oczekiwany przez

konsumentow.



DZIEKUJE ZA UWAGE
Prof. Dr hab. Zbigniew J.
Dolatowski

IBPRS Warszawa




