


Zespot badawczy

Wykonawcy:

- IBPRS Warszawa

- SGGW Warszawa

- CDR Brwinéw - ODR w Radomiu
- Zakiad Miesny ,Jasiotka”

- Zaktad Rybny w Garwolinie

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



Wedzenie

- Wedzenie nalezy do najstarszych metod utrwalania
zywnosci, a obecnhie jest szczegolnie cenione z uwagi na
nadawanie produktowi zywnosciowemu swoistych cech
organoleptycznych. W trakcie tego procesu do produktu
wprowadzanych jest wiele substancji pirolizy drewna o
wilasciwosciach przeciwdrobnoustrojowych,
przeciwutleniajacych, ksztattujacych smak oraz barwe.

« Szczegolne znaczenie odgrywaja tu fenole, ktore oprocz
dziatania przeciwdrobnoustrojowego wykazuja wyrazne
wilasciwosci przeciwutleniajace i barwiace. W dymie
wedzarniczym oprocz zwiazkow odpowiedzialnych za
utrwalanie oraz ksztattowanie cech organoleptycznych
wedzonych produktow, zawarte sa rowniez substancje
niepozadane z punktu widzenia bezpieczenstwa
zdrowotnego tej grupy wyrobow. Waznym problemem
zdrowotnym jest obecnosc¢ wielopierscieniowych
weglowodorow aromatycznych (WWA).



Wedzenie

- Wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne wptywaja
w sposob negatywny na przebieg procesow
endokrynologicznych, rozwojowych i reprodukcyjnych oraz
sa zwiazkami o dziataniu mutagennym. Najwazniejszym
efektem zdrowotnym na organizm cziowieka jest
inicjowanie procesu nowotworowego przez dziewiec
zwiazkow z grupy WWA. Najsilniejszymi kancerogenami s3a
benzo(a)piren i dibenzo(a,h)antracen o wzglednych
wspoiczynnikach kancerogennosci odpowiednio 1i 5.

- Benzo(a)piren zostal zaklasyfikowany przez
Miedzynarodowa Agencje Badan nad Rakiem jako zwigzek
o udowodnionym dziataniu rakotworczym. Jest to zwiazek,
ktory dziata bezprogowo, tzn. narazenie na kazde stezenie
substancji moze powodowac¢ zmiany nhowotworowe.



Wedzenie

- Dym zawiera takze inne substancje szkodliwe, jak: aceton, kwas
mrowkowy, alkohol metylowy i dioksyny o niezwykle wysokiej
toksycznosci . Wazne pod tym wzgledem s takze nitrozoaminy.
Wedzenie, niezaleznie od stosowanej metody pozwala osiagac¢ cele w
zakresie nadania wyrobom cenionego zapachu i smaku,
powierzchniowego obsuszenia wyrobow, uksztaitowania tekstury
wyrobow oraz impregnacji roznorodnymi skiadnikami dymu , ktéry w
wedzeniu tradycyjnym powstaje w wyniku pirolizy (rozkiadu
termicznego) zrebkow z odpowiednich gatunkow drzew, w procesie
kontrolowanego spalania w generatorach wedzarniczych lub w
tradycyjnych wedzarniach. Do wytwarzania dymu wedzarniczego
stosowane jest drewno z drzew lisciastych, giownie olcha, dab, buk.

- Wyniki badan naukowcow wykazaly, ze im wyzsza temperatura i
diuzszy czas procesu tym wieksza zawartosé¢ WWA w gotowym
produkcie. Ponadto znaczacym zréodiem WWA staly sie dodatki
wedzarnicze uzywane do poprawy jakosci organoleptycznej produktow.



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

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

- Jakos$é¢ fizykochemiczna, giéwnie - barwa, tekstura
- Jako$é sensoryczna, ‘

- Trwato$¢é przechowalnicza,

- Mikrobiologiczna (patogeny, ogéina liczba drobnoustrojow),
- Poziom WWA

 Produkowane byly wyroby: miesne, ryby i sery



- A.Celem prowadzanych badan bylo dalsze dopracowanie
technologii wedzenia wyrobow miesnych, serow i ryb
metodami tradycyjnymi o diugim okresie
przechowywania 2z wykorzystaniem usprawnien w
komorach wedzarniczych

- B.Celem badan bylo opracowanie optymalnych
parametrow procesu technologicznego przygotowania i
ocena nowej wedzarni tradycyjnej w zakiadzie miesnym
sJasiotka”, stosowanego drewna wedzarniczego w
produkcji ekologicznych wyrobow.



Schemat nowej wedzarni tradycyjnej
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Proces obrobki w nowej komorze

 Proces wedzenia i obrobki ciepknej w nowej komorze
wedzarniczo parzelniczej prowadzi sie w dwu fazach.

Pierwsza polega na nasyceniu produktu skiadnikami
kontrolowanego spalania drewna.

- W drugiej fazie palenie drewna ma na celu podgrzanie
posrednie powietrza w specjalnym zbiorniku i przekazanie

tego powietrza do komory wedzarniczej w celu dogrzania
produktu do okreslonej temperatury.



Badania

- Ukiad préb badawczych

 Uklad doswiadczenia byt realizowany zgodnie z
zataczonymi do wynikow badan schematami. Badano
nastepujace wyroby: sery, ryby i wedliny. Badania
jakosciowej oceny wszystkich wyrobow prowadzono w

zakresie wskaznikow: fizyko-chemicznych,

mikrobiologicznych, sensorycznych i oceny procesu
wedzenia.



Zakres badan

- Dokonano nastepujacych badan produktow:

- Metody oceny fizyko - chemicznej: Pomiar wartosci
pH,Pomiar potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego
(ORP),0znaczanie skiadu kwasow tluszczowych, Pomiar
barwy w systemie CIE L*a*b*, Profil aminokwasow,
Zawartosc¢ nitrozoamin, Zawartos¢ WWA, Zawartosc¢
tluszczu wolnego, Zawartos¢ chlorkow, Zawartosc¢ wody,
Zawartosc¢ biatka.

- Ocena procesu wedzenia: Pomiar parametréow procesu:
temperatury, czasu.

- Ocena mikrobiologiczna: Bakterie kwasu mlekowego
(LAB), Drobnoustroje patogenne (Enterobacteriaceae,
Listeria monocytogenes, Salmonella), Ogolna liczba
drobnoustrojow tlenowych (OLD), Oznaczenia
przeprowadzono metoda hodowlang (ptytkowa) oraz z
zastosowaniem aparatu ,Tempo” do automatycznego



Technologia

Produkty poddane obrébce wedzarniczej: wyroby miesne,
sery i ryby
Parametry procesu:
* llo$€ i jJakoS¢é surowcow;
- Przygotowanie surowcéw do produkcji; S
- Warunki wedzenia (WWA); b
- Ocena drewna wedzarniczego;
- Parametry przechowywania.




Zakiad rybny




Skiladowanie drewna




Szatas wedzarniczy - sery

Krokusowe VI Sympozjum Naukowe "Probiotyki w zywnosci", Kiry pod Zakopanem, Osrodek SGGW - MarymontMiejsce na tekst stopki



Schemat wedzarni CDR Radom
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Wedzarnia w CDR Radom




Ocena produktéw poddanych wedzeniu i obrébce ciepinej:

Sprawozdanie z badan liczy 178 str. maszynopisu
W tym sa:
107 tabel i 52 rysunki




Rejestr temperatur podczas wedzenia

w Zakiladzie Miesnym ,Jasiotka
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Wybrane wyniki badan

Ryby chude, drewno konwencjonalne
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Wyniki analizy sensorycznej tradycyjnych i ekologicznych kietbhas
po procesie produkciji
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KS1 - kiethasa sucha dukielska ekologiczna wedzona na wedzarni tradycyjnej,
KS2 - kiethasa sucha dukielska ekologiczna wedzona na wedzarni innowacyjneyj,
KD1 - kietbasa domowa ekologiczna wedzona na wedzarni tradycyjnej,

KD2 - kieltbasa domowa ekologiczna wedzona na wedzarni innowacyjnej

Proba

KS1

KS2

KD1

KD2

benzo[a]lantracen

[ug/kg]

0,3910,12

0,52+0,16

7,47+2,24

13,80%4,14

chryzen
[Hg/kg]

0,4110,15

0,6210,22

7,062,54

13,71%4,93

benzo[b]fluoranten

[ng/kg]

0,29%0,10

0,48+0,16

2,66+0,88

4,52+1,49

benzo[a]piren

[ng/kg]

0,2110,06

0,35+0,10

3,18+0,95

4,08%1,22

Suma 4
WWA

[Mg/kg]

0,37

1,73

20,38

36,11



Zawartosc WWA (sredniatniepewnosc) w produktach miesnych po

2 tygodniach przechowywania.KS1 - kietbhasa sucha dukielska ekologiczna wedzona na wedzarr
KS2 - kiethasa sucha dukielska ekologiczna wedzona na wedzarni innowacyjneyj,

KD1 - kietbasa domowa ekologiczna wedzona na wedzarni tradycyjnej,

KDZ2 - kietbasa domowa ekologiczna wedzona na wedzarni innowacyjnej

benzo[a]antra benzo[b]fluoran benzo[a]pir Suma 4
. chryzen
Proba cen [ug/kg] ten en WWA
[Hg/kd] [Hg/kd] [Hg/kd] [Hg/kg]
KS1 0,75%+0,22 1,10x0,40 0,52+0,17 0,33+0,10 2,55
KS2 0,62+0,19 0,95+0,34 0,65+0,21 0,43+0,13 2,65
KD1 9,02+2,71 7,69%2,77 3,30%1,09 3,89%1,17 23,90

KD2 19,10%£5,73 19,91+7,17 6,83+2,26 6,29+1,89 52,14



Ocena m | kl’ObIO'Og ICZHa k|e+baSKS3 - kiethasa sucha dukielska

ekologiczna wedzona na wedzarni tradycyjnej, KS4 - kietbasa sucha dukielska ekologiczna
wedzona na wedzarni innowacyjnej, KD3 - kietbasa domowa ekologiczna wedzona na
wedzarni tradycyjnej, KD4 - kietbasa domowa ekologiczna wedzona na wedzarni innowacyjnej

Liczba komorek bakterii [log OBcenncCIkom eIt el

NEproby [ty:::zie] Jtide]
ENT oLD SALM LIST
0 3,300,49 3,19+0,41 nb nb
KsS3 1 <1,00 4,79+0,02 nb nb
2 0,85£1,20 2,67%0,62 nb nb
0 <1,00 3,7740,24 nb nb
KS4 1 <1,00 3,79+0,21 nb nb
2 2,87+0,38 3,13+0,32 nb nb
) 4,17+0,23 3,57+0,74 nb nb
KD3 1 4,32+0,02 5,49+0,17 nb nb
2 1,84+0,34 4,22+0,39 nb nb
0 1,590,16 3,17+0,18 nb nb
KD4 1 <1,00 5,16+0,01 nb nb
2 1,001,41 3,21£0,13 nb nb



Ocena mikrobiologiczna

- Kietbasy charakteryzowaly sie dobra jakoscia
mikrobiologicznga podczas catego okresu przechowywania.
Ogolna liczba bakterii mezofilnych w wiekszosci prob nie
przekraczala 5 log jtk/g, dodatkowo liczba bakterii z

rodziny Enterobacteriaceae rowniez byla niewielka.

- We wszystkich badanych produktach nie wykryto bakterii

Salmonella oraz Listeria monocytogenes.



Zawartosc WWA (sredniatniepewnosc) w rybach po produkcji.K I - karp wedzony (dzwonki),

P I- pstrag wedzony (tuszka), L I- fosos wedzony (filet), n.w. — nie wykryto

benzo[a]antr benzo[b]fluora benzo[a]lpi Suma 4

Proba acen (;:3:;; nten ren WWA
[ng/kg] [ng/kg] [ng/kg] [ng/kg]

Kl 17,115,173 16,49%5,94 5,54%1,83 8,04+2,41 47,18

Pl 5,60%1,68 5,74%2,07 1,48%+0,49 1,72%+0,52 14,53

LI <0,50 <0,40 <0,30 <0,30 n.w.



Ryby

- Badane ryby (karp, pstrag, tosos) cechowaly sie bardzo
dobra jakoscia sensoryczna . Oceniajacy wskazali giownie
intensywny zapach wedzonego miesa rybiego (ok. 7 j.u.).
Ton barwy lososia i karpia zostal oceniony jako rézowy,
zas pstraga jako bialy. Wszystkie badane ryby byly
ocenione jako soczyste (7,3-8,1 j.u.). WSsSrod smakow
dominowat smak wedzonego miesa rybiego (6,7-7,1 j.u.) i
smak stony (3,1-4,5 j.u.). Wszystkie ryby cechowaly sie
bardzo wysoka jakoscia ogolna (7,7-8,7 j.u.), przy czym

najlepiej oceniono ftososia.



Zawartosc WWA (sredniatniepewnosc) w serach po produkcji.

SKON- ser kozi naturalny, SKOS - ser kozi serwatkowy, SKONW - ser kozi naturalny wedzony,

SKOSW - ser kozi serwatkowy wedzony, SKOW - ser kozi z wytlokami winogron, n.w. - nie wykryfto

Proba

SKON

SKOS
SKON

SKOS

SKOW

benzo[a]antr

acen
[Hg/kg]

<0,50

<0,50

0,57+0,17

0,84%0,25

<0,50

chryzen
[Hg/kg]

<0,40

<0,40

0,6410,2
3

0,9110,3
3

<0,40

n
[Hg/kg]

<0,30

<0,30

0,2810,09

0,35%0,11

<0,30

benzo[b]fluorante benzo[a]pir

en
[ng/kg]

<0,30

<0,30

0,3810,11

0,51+0,15

<0,30

Suma 4
WWA

[ug/kg]

nlwl

nlwl

1,58

2,61



Ocena sensoryczna serow
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Zawartosc WWA (sredniatniepewnosc) w produktach miesnych wedzonych
na drewnie konwencjonalnym i ekologicznym po produkcji.
KK - kietbasa wedzona na drewnie konwencjonalnym,
KE - kietbasa wedzona na drewnie ekologicznym,
PK - poledwica wieprzowa wedzona na drewnie konwencjonalnym,
PE - poledwica wieprzowa wedzona na drewnie ekologicznym,
BK - boczek wedzony na drewnie konwencjonalnym,
BE - boczek wedzony na drewnie ekologicznym

benzo[a]antrac benzo[b]fluorant benzo[a]pire
. chryzen
Préba en [ug/kg] en n
[Hg/kg] [Hg/kg] [Hg/kg]
KK 3,85%1,16 3,85%1,39 1,09%+0,36 1,4010,42
KE 4,60x1,38 4,50%1,62 1,2110,40 1,4110,42
PK 0,77%+0,23 0,75%0,27 0,32%+0,10 0,31+0,09
PE 1,30%0,39 1,2210,44 0,49%+0,16 0,57%+0,17
BK 1,75%0,53 1,72%10,62 0,52+0,17 0,61+0,18
BE 1,9110,57 1,8610,67 0,62+0,21 0,73+0,22

Suma 4
WWA

[ng/kg]

10,19

11,71

1,84

3,58

4,61

5,13
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Drewno ekologiczne
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- Analiza procesu wedzenia wykazata, 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.



Wnioski

Zaproponowana nowa metalowa komora wedzarnicza jest
interesujacym rozwiazaniem technicznym, ale wymaga
dalszych badan nad optymalizacja parametrow procesu. Z
naszych obserwacji wynika , ze taka wedzarnia powinna
by¢ powszechnie stosowana w produkcji zywnosci
wedzonej, poniewaz wzrost ekologicznej ekologicznej oraz
w sektorze dila rolniczego handlu detalicznego, produkciji
bezpiecznych wedzonych wyrobow (miesne, ryby, sery) jest

oczekiwany przez konsumentow i ochrone srodowiska.



Whioski

Waznym problemem staja sie wedzarnie stosowane w malych
gospodarstwach. Pokazany przykiad metalowej wedzarni do produkcji
ryb wedzonych powinien by¢ przystosowany do produkcji wedzonych
produktow i akceptowany przez kontrole urzedowa i konsumenta.
Otrzymane wyniki badan WWA produktow z tej wedzarni wskazuja na
przekroczenie poziomu minimum wartosci WWA, co powinno byc¢ dalej
przedmiotem badan. Wazne jest rowniez usytuowanie wedzarni w
obszarze gospodarstwa. Ponadto przy wedzeniu duze znaczenie ma

magazynowanie i suszenie drewna wedzarniczego.



Whioski

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

wzrastajace spozycie produktow wedzonych i wzrost chorob

nowotworowych jelita grubego.



W badaniach poziomu WWA w Radomiu i Rykach
stwierdziliSsmy, ze o wartosciach WWA decyduje wybor drewna
(najkorzystniej z terenow ekologicznych) oraz jego suszenie,
podczas ktorego moze by¢é narazone na osadzajace sie
weglowodory aromatyczne y 4 kominow ogrzewania
pomieszczen mieszkalnych lub innych palenisk.

Podobny problem z poziomem WWA w produktach miesnych
wystepuje, gdzie do wedzenia uzywa sie drewna z drzew
owocowych, ktore sa zakazone zwiazkami WWA z kominow
ogrodowych - domowych. Poziom WWA w produktach zalezy
nie tylko od warunkow spalania drewna podczas wedzenia, ale
I zanieczyszczenia drewna wedzarniczego, budowy wedzarni i
prowadzonego procesu wedzenia. Uwazamy, ze ten problem

rmmasarirniaare khuva marvasdmeintarme sddallevernale e ool & e



Wnioski

 Na poziom WWA wpilywa rowniez miejsce pozyskiwania drewna
wedzarniczego i jego przygotowanie, a szczegolnie suszenie,
korowanie, magazynowanie oraz kontrola termiczna procesu
pieczenia wyrobu w komorze wedzarniczej goracym powietrzem
z paleniska.

« Poziom WWA w produktach zalezy nie tylko od warunkow
spalania drewna podczas wedzenia, ale i zanieczyszczenia
drewna wedzarniczego Wykazano, ze do procesu wedzenia nie
powinno sie stosowac¢ drewna z miejsc skazonych smogiem
z powietrza



Whniosek koncowy

- Badania procesu wedzenia powinny by¢ kontynuowane, poniewaz
wzrost ekologicznej produkcji w sektorze bezpiecznych wedzonych
wyrobow (miesne, ryby, sery) jak i przez rolnikow jest oczekiwany

przez konsumentow.

- Wedzenia ma bardzo duzy wplyw na srodowisko
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