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Streszczenie

Konsument oczekuje obecnie produktow bardzo dobrych jakosciowo, bezpiecznych
1 0 wysokiej warto$ci odzywczej. Przemyst migsny powinien spelnia¢ wymagania klientow
poprzez podnoszenie jakosci, trwalosci 1 bezpieczenstwa zdrowotnego surowcow.
W kontekscie bezpieczenstwa zywnosci, peklowanie jest chemiczng metoda konserwacji
migsa 1 przetworOw migsnych.

Celem niniejszych badan byla ocena zrdéznicowania wybranych cech jakos$ciowych
szynki 1 poledwicy zapeklowanych metoda zalewowa. Wybrane elementy kulinarne
(z wyjatkiem proby kontrolnej) peklowane byly przez 1, 2, 3, 4 dni. Po kazdym dniu
peklowania szynke¢ i poledwice parzono, a nastepnie chtodzono. W tak przygotowanym
materiale badawczym oznaczono: podstawowy sktad chemiczny (procentowa zawartos¢
biatka, thuszczu 1 wody), pozostatos¢ azotandw(IIl) oraz wybrane parametry tekstury (TPA).

Po przeanalizowaniu jakosci migsa dwoch podstawowych elementow kulinarnych
(pozyskanych z tuszy wieprzowej) stwierdzono wyzsza zawarto$¢ biatka 1 wody, a nizsza
thuszczu w poledwicy (réznice potwierdzone statystycznie). Statystycznie istotne rdznice pod
tym wzgledem wykazano réwniez w zawartosci azotanow(IIl), a takze dla tej cechy pomigdzy
elementami kulinarnymi peklowanymi w poszczegdlnych dniach. Analizujac parametry
tekstury elementow kulinarnych, stwierdzono dwie statystycznie istotne roznice dla
sprezystosci pomiedzy szynka a poledwica w elementach peklowanych przez 4 dni oraz dla
spoistosci tych elementéw peklowanych przez 2 dni.

Stowa kluczowe: szynka, poledwica, peklowanie, azotany(I1I), jako$¢ migsa

15



Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego 2017 t. 72 nr 3

THE ASSESSMENT OF DIFFERENTIATION IN SELECTED
QUALITY FEATURES OF HAM AND LOIN

Summary

Currently, the consumer expects products of very high quality, safe and with high
nutritional value. The meat industry should meet the needs of its customers by improving the
quality, sustainability and safety of raw materials. In the context of food safety, curing is
a chemical preservation method of meat and meat products.

The aim of this study was to assess the differentiation of selected quality characteristic of
ham and loin processed with immersion curing. The selected culinary elements (except the
control sample) were cured for 1, 2, 3, 4 days. Ham and loin were steamed and then cooled
after each day of curing. In this research material were marked: primary chemical content
(percentage of protein, fat and water), content of nitrites and chosen texture parameters (TPA).

The analysis of the meat quality with regard to two main culinary elements (derived from
the pig carcass) showed higher protein and water content and lower fat content in the loin
(statistically significant differences). Statistically significant differences in this respect were
also demonstrated in the content of nitrates(IIl), and also for this feature between culinary
elements cured on particular days. Analyzing the texture parameters culinary elements two
statistically significant differences were found for the springiness between ham and loin cured
for 4 days and for the cohesivenes of these components cured for 2 days.

Key words: ham, loin, curing, nitrites, meat quality

WSTEP
Konsumpcja migsa 1 jego przetwordw uzalezniona jest od wielu czynnikow. Do istotnych

nalezg te, ktore charakteryzuja produkt — jako$¢ sensoryczna, warto$¢ odzywcza,
bezpieczenstwo, cena, wygoda stosowania, oraz te zwigzane z konsumentem 1 jego
srodowiskiem — aspekty psychologiczne, ekonomiczne, spoteczne, zdrowotne, edukacyjne itp.
[Czarniecka-Skubina 1 in. 2007].

Pod wzgledem wartosci odzywczej migso wieprzowe zalicza si¢ do bardzo cennych
surowcow spozywczych. Wynika to z wysokiej zawartosci pelowartosciowego biatka
zwierzecego, ktorego ilos¢, w zaleznosci od elementu kulinarnego, waha si¢ w granicach od
20% do 25%. W diecie czlowieka migso dostarcza rowniez istotnych ilosci dobrze
przyswajalnego zelaza, niezbednego do syntezy hemoglobiny, a takze innych skladnikow

mineralnych, takich jak: cynk, selen 1 miedz, wchodzacych w sklad wielu enzymow.

16



Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego 2017 t. 72 nr 3

Dodatkowa cechg migsa jest tez istotna zywieniowo zawarto$¢ witamin z grupy B oraz
witamin antyoksydacyjnych. Jest ono rowniez cennym zrodlem zwigzkow bioaktywnych dla
organizmu czlowieka [Valsta 1 in. 2005; Arithara 2006; Migdat i in. 2007; Bhat, Bhat 2011;
Piotrowska 1 in. 2012; Szul 1 in. 2012]. Jak wskazuja najnowsze badania dotyczace
funkcjonalno$ci migsa wieprzowego, zawiera ono obecnie mniej thuszczu oraz korzystniejsza
proporcje kwaséw omega-6 do omega-3 [Litwinczuk 1 in. 2004; Blicharski 2013].

W ostatnich latach obserwuje si¢ wzrost zainteresowania konsumentow jako$cig
zywnosci, szczegllnie jej bezpieczenstwem oraz wpltywem na stan zdrowia. Konsumenci
oczekujg m.in. Zywnos$ci o ograniczonej zawartosci skladnikow uwazanych za niekorzystne
pod wzgledem zdrowotnym [Szymanski 2006].

Jako$¢ migsa okres§lana jest na podstawie poziomu wielu cech 1 wlasciwosci [Kortz
2001]. Do najwazniejszych z nich nalezg parametry sensoryczne, fizykochemiczne,
higieniczno-toksykologiczne, technologiczne oraz fizjologiczno-zywieniowe [Jurczak 2005;
Warriss 2010]. Wszystkie te cechy swiadcza o przydatnosci do spozycia oraz o wlasciwym
przeznaczeniu kulinarnym migsa.

Przemyst migsny powinien spelnia¢ wymagania klientow poprzez podnoszenie jakosci,
trwalosci 1 bezpieczefnstwa zdrowotnego surowcow. W kontekscie bezpieczenstwa zywnosci,
peklowanie jest chemiczng metoda konserwacji migsa 1 przetworo6w migsnych. Jest zabiegiem
technologicznym o wielorakim znaczeniu. Najistotniejszym zadaniem jest zahamowanie
rozwoju bakterii Clostridium botulinum 1 wytwarzania przez nie toksyny botulinowej, a takze
ksztattowanie 1 utrwalenie barwy mi¢sa oraz hamowanie wzrostu bakterii chorobotworczych i
gnilnych.

Celem niniejszych badan byla ocena zrdéznicowania wybranych cech jakosciowych

szynki 1 poledwicy zapeklowanych metoda zalewowa.

MATERIAL I METODY BADAN

Materiatl badawczy stanowity szynka i poledwica wieprzowa (w liczbie po 10 szt.), ktore
zakupiono w sklepie popularnej sieci handlowej zlokalizowanej na terenie Rzeszowa.
Wybrane elementy kulinarne (z wyjatkiem proby kontrolnej) peklowano metoda zalewowa
przez 1, 2, 3, 4 dni. Z kazdego elementu kulinarnego pobierano po 5 préb (0,5 kg) w dwoch
powtorzeniach. Do sporzadzenia solanki uzyto 93% wody destylowanej, a pozostalg czgs¢
stanowily peklosol (zawierajaca 99,4% NaCl 1 0,6% NaNO»), cukier, pieprz i czosnek.
Elementy kulinarne uktadano w kadziach peklowniczych (8 szt. w jednym naczyniu),

zalewano roztworem solanki 1 przechowywano przez okreSlony czas w warunkach
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chlodniczych w temperaturze 4-8°C. Po kazdym dniu peklowania szynke 1 poledwice
poddano procesowi stabilizacji (ociekanie z nadmiaru solanki) w temperaturze 3°C przez
4 godziny, a nastgpnie parzono w temperaturze 75°C przez 1 godzing (osobno kazdg probe).
Po parzeniu préobki studzono 1 chtodzono w temperaturze 3°C + 1 przez 24 godziny. W tak
przygotowanym materiale badawczym oznaczono: podstawowy sktad chemiczny (procentowa
zawarto$¢ bialka, thuszczu 1 wody), zawartos$¢ azotanow(I1l) oraz wybrane parametry tekstury
(TPA).

Profilowa analize¢ tekstury TPA wykonano za pomocg teksturometru Texture Analyser —
CT3 — 25 firmy Brookfield wyposazonego w przystawke w ksztalcie stozka o S$rednicy
30 mm, dtugosci 36 mm 1 kacie 60°. Oznaczenie tekstury wykonano na probkach w postaci
szeScianow o wymiarach 3 cm x 3 cm x 3 cm. Kazda probka byla poddana dwom
powtarzalnym testom kompresyjnym. Stozek poruszal si¢ z predkoscia 2 mm/s, powodujac
dwukrotne S$ciskanie probki. Do analizy tekstury uwzgledniono nastgpujace parametry:
twardos$¢ cyklu I 111, sprezystos¢, zujnos¢ 1 spoistosc.

Kolejnym etapem badan bylo oznaczenie podstawowego sktadu chemicznego.
Poszczegdlne probki materiatu przeznaczonego do badan mielono trzykrotnie w wilku
laboratoryjnym, z zastosowaniem siatki o §rednicy otworéw 4,0 mm, nastepnie dokonywano
oznaczenia sktadu chemicznego za pomocg analizatora sktadu chemicznego NIR-FoodCheck
(firmy Bruins). Jest to sterowany komputerowo spektrofotometr, dziatajacy w zakresie fal
730-1100 nm.

Zawarto$¢ azotandw(III) oznaczono za pomocg spektrofotometru UV-VIS (Specol 2000 —
Analityk Jena AG). Oznaczenie polegalo na reakcji azotanow(Ill) z kwasem sulfanilowym,
w wyniku czego powstata sol diazoniowa, ktora z kolei wskutek reakcji sprzggania tworzy
rozowy barwnik azowy. Barwny zwigzek posiada pasmo absorpcyjne przy dlugosci fali
540 nm, ktore stanowi podstawe spektrofotometrycznego oznaczenia. Zawartos$¢
azotanow(III) okreslono metoda krzywej wzorcowej, mierzac absorbancje przy dtugosci fali
540 nm.

Uzyskane wyniki posegregowano 1 poddano analizie statystyczno-matematycznej

programie STATISTICA PL wer. 13. Srednie arytmetyczne (%) oraz wartosci odchylenia

standardowego (SD) kazdej z badanych cech zamieszczono w tabelach. W celu stwierdzenia
zaleznoSci wptywu elementu kulinarnego 1 czasu peklowania na parametry tekstury,
zawarto$¢ azotanOw(III) 1 sktadu chemicznego miegsa skorzystano z testu istotnosci réznic
migdzy Srednimi i1 analizy wariancji. Do obliczen wykorzystano metode dwuczynnikowe;]

analizy wariancji (ANOVA), natomiast istotno$¢ roznic pomiedzy Srednimi ustalono na
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podstawie testu rozsadnej istotnej roznicy (RIR Tukeya), przy poziomie istotnosci p < 0,05.

WYNIKI I DYSKUSJA

Uzyskane w doswiadczeniu wyniki, charakteryzujgce badane elementy kulinarne pod
wzgledem jakos$ci technologicznej, przedstawiono w tabeli 1. 1 2.

Zarébwno o jakosci kulinarnej, jak 1 technologicznej migsa $wiadczy m.in. zawarto$¢
podstawowych sktadnikow chemicznych. Migso wieprzowe, ze wzgledu na swoj podstawowy
sktad chemiczny, stanowi zrodlo pozywienia o wysokiej wartosci odzywczej. Zawdziecza to
przede wszystkim wystepowaniu duzych ilosci petnowartosciowego biatka. Analizujac
podstawowy sklad chemiczny wybranych elementow migsa wieprzowego, tj. szynki
1 poledwicy, stwierdzono, ze S$rednie wartosci poszczegolnych sktadnikow budulcowych
wykazaty statystycznie istotne réznice (p < 0,05).

Najwazniejszym wskaznikiem jako$ci migsa jest zawarto$¢ biatka. Przeprowadzone
badania wykazaly, ze poledwica charakteryzowata si¢ istotnie (p < 0,05) wigksza zawartoscig
biatka zarowno w probie kontrolnej, jak i w 1, 2 14 dniu peklowania w pordwnaniu z szynka.
Srednia zawarto$é biatka w poledwicy ksztaltowala sic na poziomie 20,24-21,02%, za$
w szynce od 18,88 do 20,32%. Odwrotng zalezno$¢ wykazano w przypadku zawarto$ci
thuszczu. Poledwica charakteryzowata si¢ istotnie (p <0,05) nizszg zawartoscig thuszczu
(préba kontrolna, 1, 2, 3 dzien peklowania) w poréwnaniu z szynka. Srednia zawarto$é
thuszczu w poledwicy (proba kontrolna) wynosita 3,67% + 0,26, za§ w szynce 4,38% =+ 0,20.
Po pierwszym dniu peklowania $rednia zawarto$¢ thuszczu wynosita odpowiednio: 2,51%
14,17%, po drugim dniu peklowania (1,66% 1 2,29%), za§ po trzecim dniu peklowania
wynosita 1,66% 1 3,48%. Poledwica jest to jeden pojedynczy migsien 1 zazwyczaj stwierdza
si¢ w nim mniejszy udziat tluszczu w pordwnaniu z mi¢sniami szynki, w ktoérych wystepuje
thuszcz migdzymigsniowy. Zawarto$¢ wody jest z reguly ujemnie skorelowana z zawartosciag
thuszczu. Statystycznie istotne roznice w zawartosci wody pomiedzy badanymi elementami
kulinarnymi wykazano w probie kontrolnej 1 w 4 dniu peklowania, gdzie srednie wartosci dla
szynki 1 poledwicy ksztaltowaty si¢ odpowiednio: 72,48% + 0,55; 73,66% =+ 1,45 (préba
kontrolna) oraz 67,84% =+ 3,88; 73, 30 + 0,39 (4 dzien peklowania).

W badaniach witasnych wykazano statystycznie istotne ro6znice dotyczace zawartosci
azotanow(IIl) w zalezno$ci od badanego elementu kulinarnego (tabela 1). Srednia zawarto$é
azotanow(IIl) w szynce (1 dzien peklowania) ksztaltowala si¢ na poziomie 79,08 mg/kg,
natomiast w przypadku poledwicy wynosita 128,12 mg/kg. Podobne zaleznosci wykazano

w przypadku szynki i poledwicy peklowanych przez 2, 3 14 dni. Statystycznie istotne roznice
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wykazano takze w zawartosci azotanow(IIl) pomiedzy elementami kulinarnymi peklowanymi
w poszczegbdlnych dniach. Uzyskane wyniki wskazuja, iz zawarto$¢ azotanow(Ill) w szynce
wazrasta z kazdym kolejnym dniem peklowania. Srednia zawarto$é azotanow(Ill) w 1, 2, 3 i 4
dniu peklowania wynosita odpowiednio: 79,08 mg/kg; 119,15 mg/kg; 132,45 mg/kg;
152,51 mg/kg. W przypadku poledwicy wzrost zawartosci azotanow(Ill) zaobserwowano do
3 dnia peklowania, za§ w czwartym dniu zanotowano zmniejszenie ich zawartosci. Marchel
1in. [2016], oceniajac ilo$¢ zaabsorbowanych azotanow(IIl) schabu wieprzowego w ciggu
czterech dni peklowania, stwierdzili, iz zawarto$¢ azotandw(IIl) wyraznie wzrasta w wyniku
peklowania juz po pierwszym dniu i utrzymuje si¢ na zblizonym poziomie do trzeciego dnia,
natomiast w czwartym dniu wyraznie zmniejsza si¢ zawarto$¢ azotanow(IIl). Obecnosé
azotanow w migsnych produktach peklowanych, do ktérych nie byly one bezposrednio
dodawane, stwierdzono w wielu badaniach. Stwierdzono, ze sam surowiec mig¢sny zawiera
niewielkie ilosci tych substancji [Hustad 1 in. 1973; Cassens 1 in. 1979]. Nalezy zaznaczy¢, ze
azotyny tylko w 15-20% ilosci dodanej biorg udzial w tworzeniu barwy wyrobow
peklowanych, a 1-10% azotynow moze podlega¢ utlenianiu do azotanow [Cassens 1997;

Adamczak i in. 2010].
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Tabela 1. Zawartos$¢ biatka, thuszczu, wody 1 azotanow(I1I) w wybranych elementach kulinarnych
Content of protein, fat, water and nitrates(I1l) in selected culinary elements

Elementy kulinarne L
. Istotnos¢
Culinary elements roami
Szynka Poledwica Si n(;'ﬁcacnce
Miara Ham Loin 8 of
Wyszczegdlnienie | statystyczna Czas peklowania [dni] Czas peklowania [dni] differences
Specification Statistical Curing time [days] Curing time [days]
measure Proba Proba
kontrolna 1 2 3 4 kontrolna 1 2 3 4
-0 n=20|n=20 | n=20 | n=20 -0 n=20 | n=20 | n=20 | n=20
n=20 n=20
Biatko [%] X 19,43* | 20,17° | 20,20° | 20,32 | 18,36° | 20,42* | 20,86 | 21,02° | 20,78 | 20,24°
Protein [76] SD 044 | 064 | 060 | 036 | 088 | 040 | 024 | 032 | 0,18 | 0,18
Thiszez [%] X 438 | 4,17° | 2,29° | 3,48 | 446 | 3,67 | 2,51° | 1,66° | 2,56 | 4,25
Fat [%0] SD 0,20 0,63 | 021 | 0,56 | 0,34 0,26 0,12 | 0,18 | 0,49 | 045
Woda [%] X 72,48% | 74,35 | 75,33 | 73,47 | 67,84° | 73,66* 75,89 | 76,26 | 75,14 | 73,30°
Water [%] SD 0,55 0,80 | 0,37 | 098 | 3,88 1,45 037 | 0,36 | 0,56 | 0,39
Azotany(IIT) % 803 | 79,080 | 115132451 1525114 49 1198 10| 170,620 | 156,82¢| 128.48¢
Nitrates(I1I) SD 0,42 4,19 5,06 | 12,30 | 9,30 0,52 3,97 4,83 5,79 10,33

aa; bb; cc; dd; ee — réznice pomiedzy parami (0-0; 1-1; 2-2; 3-3; 4-4) statystycznie istotne przy p < 0,05
aa; bb; cc; dd; ee — statistically significant difference between couples at p < 0,05




(44

Tabela 2. Parametry tekstury w wybranych elementach kulinarnych
Texture parameters in selected culinary elements

Elementy kulinarne / Culinary elements

Szynka / Ham Poledwica / Loin
Miara Czas peklowania [dni] Czas peklowania [dni]
Wyszczegolnienie | statystyczna Curing time [days] Curing time [days]
Specification Statistical Proba Proba
measure kontrolna 1 2 3 4 kontrolna 1 2 3 4
-0 n=20|n=20 | n=20 | n=20 -0 n=20{n=20 | n=20| n=20
n=20 n=20
[TI\IW]ardOSC I X 2956 | 2734 | 26,12 | 22,77 | 2527 | 3226 | 29,92 | 28,02 | 2621 | 27,66
Hordness I SD 1,91 1,63 | 295 | 557 | 1,34 2,78 5,80 | 1,82 | 2,58 | 2,46
[TI\IW]ardOSC 1 X 26,60 | 24.16 | 22,63 | 1978 | 22,16 | 28,02 | 26,11 | 2423 | 21,92 | 24.18
Hoardness 11 SD 1,73 1,43 | 2,62 | 515 | 1,79 2,14 345 | 232 | 476 | 2,57
Spoistos¢ X 0,56 0,51 | 0,50 | 049 | 047 0,56 0,52 | 040° | 044 | 047
Cohesivenes SD 0,03 0,03 | 0,02 | 003 | 0,02 0,08 0,05 | 0,06 | 0,03 | 0,03
[Srlr’;fﬁysws" X 9,38 8,68 | 9.17 | 9.02 | 10,75 | 9,69 916 | 831 | 843 | 9,04
o SD 0,32 0,27 | 0,440 | 0,61 1,95 0,42 0,70 | 0,54 | 0,77 | 042
Springiness
Zujnos¢ [m]] X 139,68 | 134,97 | 131,82 | 101,97 | 118,28 | 161,11 | 147,21 | 107,43 | 101,93 | 120,29
Chewines SD 21,59 11,33 | 20,86 | 26,72 | 18,71 20,69 16,67 | 12,32 | 24,52 | 25,86

aa; bb; cc; dd; ee — réznice pomiedzy parami (0-0; 1-1; 2-2; 3-3; 4-4) statystycznie istotne przy p < 0,05
aa; bb; cc; dd; ee — statistically significant difference between couples at p < 0,05
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Kolejnymi wskaznikami jako$ci migsa sg cechy tekstury, tj. twardos$¢, sprezystosc,
spoisto$¢, zujnos¢. W tabeli 2. przedstawiono profil tekstury wybranych elementow
kulinarnych. Bardzo wazng cechg jakosci jest twardos¢. Twardo$¢ migsa to sita niezbedna do
uzyskania jego okreslonej deformacji lub penetracji w glab. Jest ksztaltowata glownie przez
biatka miofibrylarne, zwlaszcza w stadium ich kontrakcji, oraz ilo$¢ 1 jakos¢ tkanki tacznej
[Grabowski i Kijowski 2004]. Swiadczy ona o krucho$ci migsa, wytrzymatoéci na dzialanie
sily $ciskania. W przeprowadzonych badaniach stwierdzono, ze wyzsza twardoscig (32,26 N)
w przypadku proby kontrolnej charakteryzowata si¢ polgdwica, nizsza natomiast szynka
(29,56 N). Zarowno w pierwszym cyklu kompresji, jak 1 w drugim twardo$¢ badanych
elementow kulinarnych nie wykazata statystycznie istotnych réznic miedzy analizowanymi
parami. Kolejnym wskaznikiem tworzacym profil tekstury jest spoistos¢ (kohezja), czyli
wytrzymato§¢ wewnetrznych wigzan tworzacych zragb produktu [Breene 1975]. Wykazano
statystycznie istotne rdznice w spoistosci pomiedzy poledwica a szynkg peklowanymi przez
2 dni. Srednia warto$é spoistosci dla poledwicy wynosita 0,40 + 0,06, za$ dla szynki 0,50 +
0,02. Pomiedzy pozostalymi parami nie wykazano statystycznie istotnych roznic przy
p <0,05. Sprezystos¢ mozna okresli¢ jako elastyczno$¢ wyrazong w mm — jest to odleglos¢,
na jaka badana probka powrdci ze stanu zdeformowanego do stanu wyjsciowego [Chang 1 in.
2010]. W przypadku tego parametru wykazano statystycznie istotne roznice pomigdzy
poledwica a szynka peklowanymi przez 4 dni. Srednia warto$é sprezystosci dla poledwicy
wynosita 9,04 mm + 0,42, za$ dla szynki 10,75 mm £ 1,95. Z kolei zujnos$¢ jest to praca
potrzebna do zniszczenia wigzan wewnetrznych badanej probki. Jest parametrem wtornym,
zaleznym od twardosci, kohezji 1 sprezystosci [Breene 1975; Niedzwiedz 2013]. W badanych
probkach w obu grupach nie stwierdzono statystycznie istotnych réznic dotyczacych tego
parametru, a $rednie wartosci zujnosci dla szynki 1 poledwicy wynosity odpowiednio: dla
proby kontrolnej (139,68 mJ; 161,11 mlJ), po 1 dniu peklowania (134,97 mJ; 147,21 mJ), po
2 dniu peklowania (131,82mlJ; 107,43 mJ), po 3 dniu peklowania (101,97 mJ; 101,93 mlJ), po
4 dniu peklowania 118,28 mJ; 120,29 mJ).

WNIOSKI
1. Po przeanalizowaniu jako$ci migsa dwoch podstawowych elementow kulinarnych

stwierdzono wyzsza zawarto$¢ biatka 1 wody, a nizszg tluszczu w poledwicy (rdznice

potwierdzone statystycznie).
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Statystycznie istotne rdznice wykazano takze w zawarto$ci azotandw(Ill) pomigdzy
szynka a poledwica oraz pomiedzy elementami kulinarnymi peklowanymi
w poszczeg6lnych dniach.

Analizujgc parametry tekstury elementéw kulinarnych, stwierdzono dwie statystycznie
istotne rdéznice dla sprezystosci pomiedzy szynka a poledwica w elementach

peklowanych przez 4 dni oraz dla spoistosci tych elementow peklowanych przez 2 dni.
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