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Schemat sprawozdania
Badania zostaly przeprowadzone w zakresie dwoch czynnosciowych zadan: A, B.

A. Wplyw parametrow aktualnie stosowanego wedzenia tradycyjnego na poziom WWA
w migsnych wyrobach ekologicznych, serach i rybach, oraz ocena i analiza drewna
uzywanego do ekologicznego wedzenia w produkcji wyrobéw miesnych, seréw i ryb.
Oceny wedzarni 1 stosowanych parametrow procesu dokona si¢ w kilku przetwérniach

surowcow ekologicznych.

B. Wplyw drewna i kontrolowanego procesu wedzenia na poziom WWA oraz innych
toksycznych zwigzkéw powstajacych w wyniku dzialania dymu przy kontrolowanym
procesie wedzenia na jakos¢ sensoryczna, fizykochemiczna i bezpieczenstwo zdrowotne

produktow.

Sprawozdanie sklada si¢ z czterech czegscei:

- czgs¢ 1 -wprowadzenie do problemu badawczego, ogdlny schemat badan i metody
badawcze,

- ¢z¢$¢ 11 - wyniki badan,

- czes¢ III - podsumowanie 1 wnioski,

- zalgcznik.



Czes¢ I (Wprowadzenie do problemu badawezego)

Wedzenie

Wedzenie nalezy do najstarszych metod utrwalania zywnosci, a obecnie jest
szczegblnie cenione z uwagi na nadawanie produktowi zywnos$ciowemu swoistych cech
organoleptycznych. W trakcie tego procesu do produktu wprowadzanych jest wiele
substancji  pirolizy = drewna o  wlasciwosciach  przeciwdrobnoustrojowych,
przeciwutleniajacych, ksztattujacych smak oraz barwe. Szczegdlne znaczenie odgrywaja
tu fenole, ktore oprocz dzialania przeciwdrobnoustrojowego wykazujg wyrazne
wlasciwosci przeciwutleniajace 1 barwigce. W dymie wedzarniczym oprocz zwigzkow
odpowiedzialnych za utrwalanie oraz ksztalttowanie cech organoleptycznych wedzonych
produktow, zawarte sa roéwniez substancje niepozgdane z punktu widzenia
bezpieczenstwa zdrowotnego tej grupy wyrobow. Waznym problemem zdrowotnym jest
obecnos¢ wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych (WWA). Zwiazki te
charakteryzujg si¢ wilasciwosciami kancerogennymi i mutagennymi. Poprzez kolejne
ogniwa lancucha pokarmowego przedostaja si¢ do organizmu, stwarzajac powazne
zagrozenie dla zdrowia ludzi. Zwiazki te moga si¢ rowniez tworzy¢ w samej zywnosci
(pierwotnej) podczas procesOw jej przetwarzania (prazenia kawy, suszenia kakao, zboz),
termicznej obrobki (pieczenia) lub w trakcie jej utrwalania (wedzenia). Szczegdlnie
wysokie st¢zenia WWA wystepuja w produktach przygotowywanych nad otwartym
ogniem (grill, wedzenie). Natomiast ich poziom w Zywnosci przetworzonej (gotowanie,
poprawne wedzenie, smazenie) zalezy glownie od warunkéw 1 metod jej

przygotowywania.

Dym wedzarniczy

Dym wedzarniczy jest produktem niecatkowitego spalania drewna i jego
pochodnych. Stanowi zlozony, wieloskladnikowy zesp6l substancji gazowych, par
1 czasteczek stalych (sadza). Ilo§¢ dymu oraz rodzaj zwigzkéw chemicznych w nim
zawartych, s3 uzaleznione od rodzaju czynnika dymotworczego, oraz warunkow jego
spalania. Dym wedzarniczy mozna rozpatrywa¢ jako uklad (roztwor) koloidalny
(aerozol), ktory powstaje w wyniku wymieszania si¢ z powietrzem gazowych, cieklych
i stalych (o stosunkowo duzym rozdrobnieniu - 0,15um) produktéw czesciowego spalania
drewna (pirolizy). Powietrze i skladniki gazowe stanowig faze rozpraszajacg ukladu.

W fazie tej znajduje si¢ ok. 10% skiadnikow dymu. Pozostata czes$¢ skladnikow jest
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zawieszona w postaci matych kuleczek w fazie gazowej, ktora stanowi faze rozproszona

dymu. Pomigdzy obiema fazami uktadu koloidalnego panuje réwnowaga w zaleznosci od
temperatury i rozcienczenia. Wzrost temperatury powoduje wyparowanie z fazy plynnej
do fazy gazowej pewnych ilosci substancji organicznych i odwrotnie, podczas
schiadzania nast¢puje kondensacja czgsci substancji z fazy gazowej do fazy ptynnej. Dym
jako koloid posiada wiasciwosci charakterystyczne dla tego typu uktadéw.

Czasteczki dymu znajdujg si¢ w ciaglym ruchu pod wpltywem sit dyfuzyjnych
(ruchy Browna), grawitacyjnych, termicznych, odsrodkowych, elektrostatycznych
i akustycznych. Szczegdlnie duza role odgrywaja ruchy Browna, ktore sa glowna
przyczyng koagulacji i osiadania czastek dymu na powierzchni produktu. Natomiast tam,
gdzie gorgcy dym spotyka si¢ z zimng powierzchnig $cianek lub przewodu, czastki dymu
podlegaja wplywom sil termicznych. W dymie wedzarniczym przypuszczalnie znajduje
si¢ blisko 10 000 r6znych substancji z czego dotychczas zidentyfikowano ok. 600. Skiad
dymu wedzarniczego zalezy od réznych czynnikow. Sam proces spalania regulowany jest
wilgotnosciag drewna i dostgpem tlenu oraz temperaturg zarzenia badz drewna.
W zaleznosci od dostgpu tlenu atmosferycznego, termiczny rozklad drewna jest okreslany
jako: palenie si¢ (w pelnym dostepie tlenu atmosferycznego), termoliza (w warunkach
beztlenowych), piroliza (przy ograniczonym dostepie tlenu atmosferycznego). Termiczny
rozklad drewna przy nieograniczonym dostepie tlenu atmosferycznego, objawia sie
paleniem z widocznym Swieceniem plomienia. Drewno w postaci elementow
wielkowymiarowych pali si¢ powoli, w postaci szczap czy zrebkow - bardzo szybko.
Temperatura plonacej mieszaniny wzrasta od temperatury zaptonu (300-350°C) do 800
a nawet 1100°C, przy czym koncowymi produktami spalania sa CO,, para wodna i popiot
w ilosci ok. 1%. Produkty powstajace podczas palenia si¢ drewna plomieniem
.otwartym”, praktycznie nie zawierajg duzych ilosci sktadnikow wedzarniczych i nie sa
wartosciowe w procesie wedzenia, natomiast wystepuje duzo zwigzkow WWA.,

Dym wedzarniczy mozna uzyska¢ z palenisk drewnem oraz z zarzenia drewna
w palenisku lub w dymogeneratorach ciernych lub Zzarowych. Parametry dymu
wedzarniczego to: wilgotnos¢, gestos¢, sklad chemiczny i temperatura. Stosujac rézne
metody 1 parametry otrzymywania dymu, mozemy regulowaé jego skiad chemiczny,
w wyniku czego uzyskujemy produkt o okreslonych cechach organoleptycznych. Skiad
chemiczny dymu jest uzalezniony od warunkéw i techniki jego otrzymywania czyli
spalania. Obecnie znanych jest wiele metod wywolania pirolizy drewna, niezbednej dla

procesu wytwarzania dymu. Aby uzyska¢ pozadane cechy organoleptyczne niektérych
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wyrobow (pewne gatunki wedlin trwatych), wykorzystuje si¢ takze dym z drewna drzew
iglastych (np. jalowca). W zaleznosci od metody wytwarzania, otrzymuje si¢ dym
o réznych wihasciwosciach i tym samym réznej przydatnosci technologicznej. Metody
wytwarzania dymu: zarowa, cierna, fluidyzacyjna i z parg wodng sg powszechnie znane,
natomiast piroliza zrebkow lub sprasowanych trocin w dos¢ Scisty blok w trakcie tzw.
wytlewania nie jest zbyt popularna. Temperatura wytwarzania dymu nalezy do
najwazniejszych czynnikéw wplywajacych na proces wedzenia i sktad chemiczny dymu.
Proces wytwarzania dymu sklada si¢ z dwoch etapdéw: termicznego rozkladu drewna
i utleniania lotnych produktéow tego procesu. W zaleznosci od temperatury w strefie
rozkladu drewna mozna wyrdzni¢ nastepujace fazy:

e do temperatury okoto 170°C intensywnie wydziela si¢ woda (dym jasny),

e 210 do 260°C to rozklad ligniny (dym jasnobrazowy),

e okolo 300 do 425°C nastgpuje intensywny rozklad celulozy i hemicelulozy

(dym jasnoczerwony),

e 0od 350° do 450°C wystepuje druga faza rozktadu ligniny (dym bezbarwny).

Regulacje dotyczgce wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych

Podstawowym aktem prawnym zwigzanym z produkcjg ekologiczng
obowiazujagcym w Unii Europejskiej jest rozporzadzenie (WE) nr 834/2007 z 28 czerwca
2007 r. w sprawie produkcji ekologicznej i znakowania produktow ekologicznych.
Kolejnym aktem prawnym jest rozporzadzenie (WE) nr 889/2008 z 5 wrze$nia 2008 r.
ustanawiajgce szczegbtowe zasady wdrazania rozporzadzenia Rady (WE) nr 834/2007
w produkcji ekologicznej, znakowania i kontroli. W ustawodawstwie polskim
dokumentem regulujacym produkcj¢ ekologiczng jest ustawa z 25 czerwca 2009 r.
o rolnictwie ekologicznym. Zgodnie z jej zasadami, aby zywno$¢ mogla by¢ ekologiczna,
to minimum 95% jej skladnikoéw pochodzenia rolniczego musi mieé charakter
ekologiczny.

Wyroby migsne wedzone w tradycyjnych wedzarniach z otwartym paleniskiem
stanowig swoistg alternatywe dla produktow wytwarzanych metodami przemystowymi.
Za ich wyjatkowe walory smakowe odpowiadajg skiadniki zawarte w dymie, ktére nie
zawsze sprzyjajg zdrowiu. Rozwoj techniki i technologii wedzenia oraz coraz wigksza

swiadomos¢ konsumentéw i prozdrowotne nastawienie do diety, przyczynily si¢ do



wprowadzenia regulacji prawnych dotyczacych najwyzszych dopuszczalnych stezen

wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych.

W 2011 roku weszlo w zycie rozporzadzenie Komisji (UE) nr 835/2011
zmieniajace rozporzadzenie (WE) nr 1881/2006 dotyczace zawartoéci najwyzszych
dopuszczalnych wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych w  $rodkach
spozywezych, w tym w produktach miesnych wedzonych. Rozporzadzenie Komisji UE
Nr 835/2011 z dnia 19 sierpnia 2011 roku zmieniajgce rozporzadzenie (WE)
nr 1881/2006 odnosnie najwyzszych dopuszczalnych pozioméw wielopierscieniowych
weglowodorow aromatycznych w $rodkach spozywcezych (Dz. U. L 215 z 20.08.2011r.)
weszlo w zycie od dnia 1 wrzesnia 2014 roku w zakresie dotyczgcym najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw benzo(a)piranu i sumy czterech zwigzkéw: benzo(a)pirenu,
benzo(a)antracenu, benzo(b)fluorantenu i chryzenu w produktach zywnosciowych, m.in.
w wedzonych produktach migsnych takze i ekologicznych. Najwyzszy poziom dotyczacy
zawartosci benzo(a)pirenu w produktach migsnych wedzonych wynosit dotychczas
5,0 ug/kg, dla sumy pozostatych wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych
(WWA) wynosit 30,0 pg/kg. Rozporzadzenie Komisji odpowiednio najwyzsze poziomy
obniza do 2,0 i 12,0 pg/kg dla sumy czterech WWA w wyrobach miesnych. Pozostawia
bez zmian dopuszczalny poziom WWA dla wedzonych ryb np. szproty wedzone i szproty
wedzone w konserwie (Sprattus sprattus); 5,0(ug/kg) dla benzo(a)pirenu i 30,0(ug/kg) dla
sumy czterech WWA: (benzo(a)piren, benz(a)antracen, benzo(b)fluoranten i chryzen).

Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, na wniosek wielu tradycyjnych
producentéw wydalo rozporzadzenie z dnia 15 grudnia 2014 r. w sprawie wymagan
weterynaryjnych przy produkcji produktow miesnych wedzonych w odniesieniu do
najwyzszych  dopuszczalnych pozioméw zanieczyszczen wielopierscieniowymi
weglowodorami aromatycznymi (WWA). Do dnia 31 sierpnia 2017 r. zezwala si¢ na
produkcje i wprowadzanie na rynek, wylacznie na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej,
produktow migsnych wedzonych, zwanych ,produktami migsnymi wedzonymi
tradycyjnie", w ktérych najwyzszy dopuszczalny poziom zanieczyszczenia dla
benzo(a)pirenu wynosi nie wigcej niz Spg/kg, sumy WWA (suma benzo(a)pirenu,
benz(a)antracenu, benzo(b)fluorantenu i chryzenu) wynosi nie wiecej niz 30 pg/kg.
Odstgpstwo zostalo przedtuzone nowym rozporzadzeniem bez okre$lenia limitu
czasowego 1 ma zastosowanie tylko do tych produktéw migsnych wedzonych tradycyjnie,
ktore zostaly zgloszone przez przedsigbiorstwo spozywcze do powiatowego lekarza

weterynarii, wlasciwego ze wzgledu na miejsce prowadzenia takiej dziatalnosci.
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W celu zmniejszenia zawartosci benzo(a)pirenu i sumy czterech w wyrobach miesnych
wedzonych w dymie zarowym, zaleca si¢ chroni¢ wedliny ostonkami, lub w odpowiedni
sposOb prowadzi¢ piroliz¢ drewna i technologie wedzenia. Przykladowo: zawartosé
benzo(a)pirenu w masie wedlin po wedzeniu w oslonce sztucznej, moze byé 3-4 razy
nizsza niz w wyrobie w ostonce naturalnej. Sztuczng ostonke zdejmuje sie przed
konsumpcjg takze i przed badaniem, poniewaz jest ona niejadalna. Mozna tez
odpowiednio prowadzi¢ proces pirolizy drewna wedzenia tradycyjnego i tym samym
spetni¢ wymagania nowych regulacji prawnych.

Wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne (WWA), do ktérych nalezy m.in.
benzopiren, sg stalymi zanieczyszczeniami $rodowiska. WWA powstaja w procesie
niecatkowitego spalania weglowodoréw i wydzielaja si¢ nie tylko przy spalaniu drewna,
ale tez np. przy paleniu papierosow, produkcji asfaltu, sa obecne w spalinach
samochodowych, ich Zrédlem sg tez pozary laséw i wybuchy wulkanéw. Badania
pokazujg, ze czlowiek pobiera ponad 80% WWA ze Spozywang Zywnoscia.
Ich nadmierny poziom w niekt6rych produktach moze byé niebezpieczny dla zdrowia,
gdyz WWA wykazujg dzialanie rakotworcze, blokujac receptory biorgce udzial
W procesach obronnych organizmu. Inaczej — WWA uposledzaja nasze przeciwciala tak,
ze nie s3 one w stanie rozpozna¢ komérek nowotworowych, ktére swobodnie si¢
namnazajg. WWA sa substancjami o dzialaniu szkodliwym na organizm cztowieka.
Migdzynarodowa Agencja Badan nad Rakiem zakwalifikowata benzo(a)piren do 1. grupy
substancji kancerogennych, tj. substancji o udowodnionym dziataniu rakotworczym na
organizm czlowieka. W przypadku benzo(b)fluorantenu (grupa 2B) i benz(a)antracenu
(grupa 2A) istniejg dowody na dziatanie rakotworcze tych substancji na organizmy
zwierzgt doswiadczalnych. Rakotworcze WWA, w szczegblnosci benzo(a)piren uwazane
sq za genotoksyczne kancerogeny, tj. nie ma takiej dawki, ktéra nie stwarzataby
zagrozenia dla organizmu czlowieka. Ocena ryzyka dokonana przez EFSA (ang.
European Food Safety Authority — Europejski Urzad ds. Bezpieczefistwa Zywnosci)
wskazuje, ze w przypadku konsumentéw bardziej narazonych, tj. spozywajacych diete
zlozong z zywnosci bardziej narazonej na zanieczyszczenie przez WWA, oszacowany
margines narazenia czlowieka jest zbyt maly (w tym przypadku margines narazenie
(MoE) stanowi poréwnanie pobrania WWA z dieta ludzi do dawek, ktére wywolywaly
zachorowania nowotworowe u zwierzgt do$wiadczalnych — w przeliczeniu na kg masy
ciala). Z uwagi na zdrowie konsumenta istotne jest dazenie do optymalnie mozliwego

obnizenia zawartosci WWA w $rodkach spozywczych. Zasadne jest zatem, z punktu
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widzenia ochrony zdrowia ludzi, dgzenie naukoweéw i gremiéw ustawodawczych KE do
ustanowienia jak najnizszych wartosci NDP (najnizszy dopuszczalny poziom) dla tych

substancji.

Tabela 1. Najwyzsze dopuszczalne poziomy zanieczyszczef wielopierscieniowymi
weglowodorami aromatycznymi (WWA).

Najwyisze Okres
Srodek spozywezy Zwigzek WWA dopuszczalne . .
: obowigzywania
poziomy (ng/kg)
2 5,0 Do 31.08.2014 .
Migso wedzone i produkty migsne .
wedzone Benzo(a)piren
2,0 0d 01.09.2014 r.
Mieso ryb wedzonych
i produkty ryboléwstwa (z Suma 0 0d 01.09.2014 r.
wylaczeniem produktow Benzo(a)pirenu, 300 Do 31.08.2014 r.
rybotéwstwa wymienionych Benzo(a)antracenu,
ponizej) !Benzo(b)ﬂuorantenu 12,0 0d 01.09.2014 .
i chryzenu
Szproty wedzone i szproty
wedzone w konserwie Benzo(a)piren 5,0 0d 01.09.2014 r.
Malze ($wieze, schlodzone lub
mrozone)
| Suma
Migso poddane obrébee cieplnej i | Benzo(a)pirenu,
P_mdka_Y_ migsne poddane obrébce | Benzo(a)antracenu, 30,0 0d 01.09.2014 r.
cieplnej i produkty poddane Benzo(b)fluorantenu
obrébce cieplnej sprzedawane i chryzenu
konsumentowi koncowemu
Benzo(a)piren 6,0 0d 01.09.2014 r.
Suma
Matze wedzone Benzo(a)pirenu,
Benzo(a)antracenu, 35,0 0d01.09.2014 r.
Benzo(b)fluorantenu
i chryzenu

Wedzenie wyrobow zywnosciowych
Cel planowanego badania oraz opis szczegélowy badan:

W przetworstwie ekologicznych produktow, w przewazajacej wiekszosci, powiela
si¢ procesy technologiczne produkcji wyrobéw konwencjonalnych. Wedzenie obok
solenia i suszenia uznaje si¢ za jedna z najstarszych metod utrwalania zywnosci

pochodzenia zwierzecego. Obok konserwujacego dziatania zwigzkéw chemicznych, dym




posiada réwniez wiasciwosci aromatyzowania produktéw, nadaje im zlocisto-brazowa
barwe oraz specyficzny smak. Do zwigzkéw powstajacych podczas zarzenia i1 spalania
drewna a nastepnie wedzenia, a uznanych powszechnie za niepozadana grupe substancji,
uwaza si¢ wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne (WWA). Szczegélnie
niebezpieczne dla zdrowia czlowieka s3 zwiazki: benzo(a)pirenu, chryzenu,
benzo(a)antracenu i benzo(b)fluorantenu, ktérych obecno$¢ stwierdza si¢ w dymie jak
i produktach wedzonych. Cz¢é¢ z nich to zwigzki ktére wykazujg muta- 1 kancerogenne
wlasciwoscl. Sg nimi miedzy innymi 1,2,5,6-dwubenzoantracen i 3,4-benzopiren, ktoérych
obecnos$¢ stwierdza si¢ w dymie jak i produktach wedzonych. Stgzenie tych zwigzkéw
w duzym stopniu uzaleznione jest od temperatury wytwarzania dymu i wzrasta istotnie po
przekroczeniu temperatury 425°C w fazie rozkladu termicznego drewna. Dym zawiera takze
takie substancje szkodliwe jak: alkohol metylowy, aceton, kwas mrowkowy i dioksyny.
Dioksynom przypisywana jest niezwykle wysoka toksycznos$¢. Szczegélnie dotyczy to
2,3,7,8-tetrachlorodibenzo-p-dioksyny. Na uwage zasluguja réwniez nitrozoaminy, ktore
mogg si¢ tworzy¢ w szczegélnych warunkach podczas wedzenia, przy wspoéldziataniu
uzytych do peklowania azotanéw i azotynéw oraz przy posrednictwie nitrofenoli.
W badaniach, ktéore beda prowadzone w warunkach péttechniki (IBPRS)
i przemystowych (,,Jasiotka” - Zaklad Migsny, ODR Radom - wykorzystanie
przyktadowej wedzarni tradycyjnej, zaklad produkujacy wedzone sery i wedzone ryby)
zostang przygotowane technologie wedzenia migsa, serow i ryb. Badania zostaly

podzielona na dwa wzajemnie powigzane zadania badawcze:

A. Ocena i analiza drewna uzywanego do ekologicznego wedzenia w produkcji wyrobéw
migsnych, seréw i ryb. Wplyw parametréw wedzenia tradycyjnego na poziom WWA

w mi¢snych wyrobach ekologicznych, serach i rybach.

B. Wplyw kontrolowanego wedzenia na jako$¢ sensoryczng, fizykochemiczna

1 bezpieczenstwo zdrowotne produktow.

Opis zadan

A. Celem badan w zadaniu A jest opracowanie optymalnych parametréw procesu
technologicznego przygotowania i ocena stosowanego drewna wedzarniczego
w produkcji ekologicznych wyrobow. Produkowane beda wyroby w warunkach
przemystowych (Zaklad Migsny ,Jasiotka” i ODR Radom, Zaklad Rybny w Garwolinie



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

wedzone) i péitechniki w IBPRS. Wytworzone produkty zostang ocenione bezposrednio
po produkcji i po wybranych etapach procesu wedzenia i czasu przechowywania.
Dokonana zostanie ocena fizyczna, chemiczna, mikrobiologiczna i sensoryczna w
zakresie niezbednych cech jakosciowych zwigzanych z jakoscia drewna. Zostanie

przygotowany proces technologiczny produkcji ekologicznych produktow.

B. W ramach tego zadania dokona si¢ oceny poziomu WWA w ekologicznych
produktach migsnych, serach i rybach. W Zakladzie ,,Jasiotka® i ODR Radom. ODR
Radom posiada typowa tradycyjna wedzarni¢ z oprzyrzadowaniem parametrow
termicznych paleniska ikomory. Badania poziomu WWA dokona si¢ w IBPRS.
Przeprowadzony zostanie pomiaru zawartosci czterech podstawowych zwigzkow WWA
w produktach objetych rozporzadzeniem UE. Dokonana zostanie ocena fizyczna,
chemiczna, mikrobiologiczna i sensoryczna w zakresie niezbednych cech jako$ciowym
zwigzanych z jakoscia drewna. Zostanie przygotowany proces technologiczny produkcji
ekologicznych produktow. Na podstawie otrzymanych wynikéw zostanie zaproponowana
poprawna technologia tradycyjnego wedzenia wyrobow ekologicznych (drewno, spalanie,
temperatura Zarzenia drewna 1 temperatura w komorze wedzarniczej). Zostang
przeprowadzone badania poziomu WWA przy spalaniu drewna ekologicznego

i miejscowego dla paleniska umieszczonego pod i z boku komory wedzarnicze;.

10




Uklad prob badawezych

Uklad doswiadczenia byt realizowany zgodnie z zalaczonymi do wynikéw badan
schematami. Badano nast¢pujace wyroby: sery, ryby i wedliny. Badania jakos$ciowe;
oceny wszystkich wyrobow prowadzono w zakresie wskaznikéw: fizyko-chemicznych,

mikrobiologicznych, sensorycznych i oceny procesu wedzenia.

Dokonano nast¢pujacych badan produktow:
Metody oceny fizyko — chemiczne;j:
e Pomiar wartosci pH,
e Pomiar potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego (ORP),
e Oznaczanie skladu kwasow tluszczowych,
e Zawarto$¢ prekursor6w nitrozoamin (aminy biogenne),
e Zawartos¢ WWA,
e Zawartos¢ thuszczu wolnego,
e Zawartos¢ chlorkow,
e Zawarto$¢ wody,
e Zawarto$¢ biatka.
Ocena procesu wedzenia:
Pomiar parametrow procesu:
e temperatury,
® czasu.
Ocena mikrobiologiczna:
e Bakterie kwasu mlekowego (LAB),
e Drobnoustroje patogenne (Enterobacteriaceae, Escherichia coli, Staphylococcus
aureus, Listeria monocytogenes),
e Ogolna liczba drobnoustrojéw tlenowych (OLD).
Oznaczenia  przeprowadzono metoda hodowlana  (plytkowa) oraz
z zastosowaniem aparatu ,,Tempo™ do automatycznego pomiaru bakterii.

Analiza sensoryczna (metoda profilowego skalowania).
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Metody badawcze
Wartosé pH

Wartos¢ pH oznaczano za pomoca pH-metru. Probke 10g rozdrobnionego
uprzednio produktu, zmieszano z 50 cm® wody destylowanej i homogenizowano przez
I minut¢ przy 13500 obrotow na minute. Pomiaru dokonano urzadzeniem
SevenCompact™ S220 firmy Mettler Toledo z elektrodg InLab poprzez zanurzenie

elektrody w probie i po ustaleniu wskazan elektrody odczytano wynik z dokladnoscia do
0,01.

Oznaczenie potencjalu oksydacyjno-redukeyjnego

Pobierano 10 g rozdrobnionej wczesniej proby, mieszano z 50 ml wody
destylowanej. Homogenizowano przy predkosci 6500 obr/min w czasie 1 minuty.
Nast¢pnie umieszczano w homogenacie elektrode InLab Redox Pro i mierzono potencjat

oksydacyjno-redukcyjny oraz temperatur¢ urzadzeniem SevenCompact™ S220 firmy
Mettler Toledo.

Oznaczanie zawarto$ci amin biogennych metodg chromatografii jonowymiennej

Oznaczono aminy biogenne: puterscyny, histaminy, kadaweryny oraz tyraminy,
w rybach oraz migsie. Analizy przeprowadzono z wykorzystaniem techniki
wysokosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC) przy uzyciu detektora diodowego
(DAD).

Aminy biogenne zostaly wyekstrahowane z homogenicznych prébek za pomoca
0,4 mol/L kwasu nadchlorowego. Nastgpnie wykorzystujac roztworu chlorku dansylu
(Chlorek  5-(dimetyloamino)naftaleno-1-sulfonylowy) w acetonie przeprowadzano
reakcje derywatyzacji przez 45 min w temperaturze 40°C. Tak przygotowane probki
odwirowano, a nast¢pnie supernatant przefiltrowano przez 0,45 um filtry strzykawkowe.
Objetos¢ nastrzyku probki wynosita 20 pL.

Analizy wykonano przy uzyciu kolumny chromatograficznej SPHERISORB
S50DS2, Sum, 15cm x 4.0mm. Faze ruchoma stanowila mieszanina acetonitrylu (B) oraz
0. mol/L octanu amonu (A). W procedurze wykorzystano elucje gradientowa,
poczgtkowo do 19 min sklad fazy ruchomej zmieniat si¢ od 40% B do 90% B, nastepnie
przez 1 min utrzymano 90% B, kolejno przez nast¢gpne 10 min faza skladata sie z 40% B

oraz 60% A. Przeplyw fazy ruchomej wynosil 1ml/min natomiast temperatura kolumny
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40°C. Detekcje obserwowano przy diugosci fali 254 nm. Aminy biogenne zostaly
zidentyfikowane na podstawie czaséw retencji, po przez poroéwnanie z odpowiednimi
materialami referencyjnymi. Analiza ilosciowa mozliwa byla dzigki wykorzystaniu

metody wzorca wewngtrznego.

Sklad kwasoéw tluszczowych

Oznaczanie skladu kwasow tluszczowych wykonywano metodg GC (HP 6890 II
z detektorem plomieniowo-jonizacyjnym) wg PN-EN ISO 5508:1996. Do rozdziatu
estrow stosowano wysokopolarng kolumng kapilarng BPX 70 (60 m x 0,25 mm, 25 pum).
Warunki analizy: temp. kolumny programowana w zakresie 140 - 210°C, temp.

dozownika: 210°C, temp. detektora 250°C, gaz nosny: hel.

Zawartos¢ WWA

Oznaczenie wykonywano metoda wysokosprawnej chromatografii cieczowej
z detekcjg fluorescencyjng (HPLC-FLD). Do szklanych probéwek odwazano 1 g
uprzednio zhomogenizowanej probki, dodawano wzorca wewnetrznego 100 ul B[b]Ch
(50 ng-ml-1), a nastepnie 1,5 ml metanolu. Prébki wytrzasano za pomocg urzadzenia typu
Vortex przez 1 min, nastgpnie dawano 3 ml chloroformu i 1,5 ml wody. Calosé
wytrzgsano ponownie przez 3 min, a nastgpnie wirowano przez 10 min przy
10 000 obr./min. Roztwér chloroformowy zawierajacy frakcje lipidowa WWA saczono
do probowki (10 ml) przez bibul¢ Whatman nr 4. Probke ponownie ekstrahowano 3 ml
chloroformu, wytrzasano za pomoca urzadzenia typu Vortex przez 3 min, nastepnie
wirowano przez 10 min przy 10 000 obr./min. Frakcj¢ chloroformowa ponownie
filtrowano przez saczek. Polaczone frakcje chloroformowe odparowywano do sucha w
strumieniu azotu w lazni wodnej (40 °C). Pozostalo$¢ rozpuszczano w 4 ml
dichlorometanu. Tak przygotowane ekstrakty probek poddawano oczyszczaniu
z wykorzystaniem chromatografii preparatywnej wykluczenia sterycznego (SEC). Etap
oczyszczania z wykorzystaniem chromatografii preparatywnej wykluczenia sterycznego
(SEC) wykonywano w warunkach izokratycznych z zastosowaniem fazy ruchomej —
dichlorometanu (DCM) o predkosci przeptywu 1 ml'min-1. System detekcji stanowit
detektor UV dokonujacy pomiaru przy dlugosci fali A = 254 nm. Przygotowany ekstrakt
probki w dichlorometanie w ilosci 400 pl poddawano oczyszczaniu. Eluent zbierano

w kolektorze frakcji, a nastgpnie odparowywano do sucha w strumieniu azotu w tazni
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wodnej (40 °C). Suchg pozostalos¢ rozpuszczano w 200 ul ACN. Tak przygotowane

probki nanoszono na szczyt kolumny chromatograficznej aparatu HPLC/FLD.

Sklad podstawowy produktéw

Zawartos¢ tluszczu wolnego. Oznaczenie wykonywano metodg wagowa
(ekstrakcja technika Soxhleta) wedlug PN-ISO 1444:2000.

Zawartos¢  chlorkéw. Oznaczenie wykonywano metoda potencjometryczng
wedtug PN-ISO 1841-2:2002.

Zawartos¢ wody. Oznaczenie wykonywano metodg wagowa wedlug PN-ISO
1442:2000.

Zawartos¢ biatka. Oznaczenie wykonywano metoda miareczkowg (Kjeldahla).

Analiza mikrobiologiczna

Oznaczono LAB wg PN ISO 15214:2002 oraz wybrane bakterie patogenne.
Oznaczenie S. aureus wykonano w oparciu o norm¢ PN ISO 6888-2:2001/ A1:2004.
L monocytogenes W oparciu 0 metode PN-EN ISO 11290-
2:2000+A1:2005+Ap1:2006+Ap2:2007, Clostridium sp. wg PN-ISO 15213:2005,
Escherichia coli wg PN-ISO 16649-2:2004. Wyniki badan podano w jednostkach
tworzacych kolonie w jednym gramie produktu [jtk/g].

Analiza mikrobiologiczna metodg tradycyjna

kwaszacych typu mlekowego, bakterii z rodziny Enterobacteriacae, gronkowcow
koagulazododatnich oraz Listerii monocytogenes.
e Bakterie kwaszace typu mlekowego oznaczono wg PN ISO 15214:2002.
e Bakterie z rodziny Enterobacteriacae oznaczano wg PN ISO 21528-2:2005.
e Do oznaczania liczby gronkowcéw koagulazododatnich zastosowano metode wg
PN-EN ISO 6888-2:2001 + A1:2004.
e Listeri¢ monocytogenes oznaczano wg PN-EN ISO 11290-2:2000 + A1:2005 +
Ap1:2006 + Ap 2:2007.
Analiza mikrobiologiczna metoda automatycznego pomiaru [Standard NF ISO
15214:1998].

Analizy mikrobiologiczne bakterii kwasu mlekowego w wyrobach surowo

dojrzewajacych wykonano z zastosowaniem zautomatyzowanego systemu do pomiaru

Badania mikrobiologiczne mialy na celu oznaczenie liczby komorek bakterii
14
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liczby drobnoustrojow TEMPO® LAB (Biomerieux. System TEMPO®, France).
Do oznaczen mikrobiologicznych uzyto oryginalnych testow TEMPO® LAB, shuzacych
do okreslania liczby bakterii kwasu mlekowego w produktach zywnosciowych. Wyniki
badan podano w jednostkach tworzacych kolonie w 1 gramie produktu (jtk/g).
Wykorzystany system oznaczen mikrobiologicznych pozwolilt uzyska¢ poziomy
wiarygodnosci podobne do standardow NF ISO 15214 (1998) oraz zalecen metod
kompendium dla Mikrobiologicznych Badan Zywnosci American Health Association
(2004). Zastosowanie tego systemu znacznie usprawnia wykonanie seryjnych
rozcienczen, przygotowanie pozywek i odczyt plytek. Wykorzystana w TEMPO®
technologia opiera si¢ na znanej metodzie badan mikrobiologicznych, zwanej NPL
(Najbardziej Prawdopodobna Liczba), zminiaturyzowanej do formatu karty.

W sklad systemu TEMPO wchodza dwa stanowiska: stanowisko przygotowania
prébek i stanowisko odczytu.

Stanowisko przygotowania probek zbudowane jest z nastepujacych elementow:

e komputera z wodoodporna klawiaturg;
e oprogramowania;
e statywu do napelniania Kart;
e statywu do inkubacji i odczytu kart;
e statywu dla podlozy i kart;
e dyspenseréw dla uwadniania podtozy;
¢ napelniacza TEMPO.
Stanowisko odczytu sklada si¢ z nastepujacych elementow:
e oprogramowania do odczytu i analizy wynikow;
e komputera z czytnikiem kodéw paskowych;
e oprogramowania administracyjnego do zarzadzania ukladami;
e dwukierunkowego polaczenia z komputerem laboratoryjnym;
e bezprzewodowego przekaznika WIFI;
e drukarki.

System obejmuje ponadto dwa rodzaje materialow eksploatacyjnych
jednorazowego uzytku: buteleczki z liofilizowanym podiozem hodowlanym,
specyficznym dla badanej grupy drobnoustrojow oraz jednorazowe plastikowe karty
zaopatrzone w probowke transferowa, zawierajace po 48 calek o trzech réznych

objetosciach. Karty i buteleczki przeznaczone do jednego testu sg oznaczone kodami.
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Analizy mikrobiologiczne (liczba bakterii kwasu mlekowego (LAB), liczba
bakterii z rodziny Enterobacteriaceae, ogélna liczba drobnoustrojéw OLD) wykonywano
z wykorzystaniem aparatu do pomiaru liczby drobnoustrojéw — Tempo firmy bioMerieux.
Wykorzystany system oznaczeni mikrobiologicznych Tempo pozwolil uzyskaé poziomy
wiarygodnosci podobne do standardéw NF ISO 15214 oraz zalecern metod Kompendium
dla Mikrobiologicznych Badan Zywnosci American Health Association.

Rodzaj przeprowadzonych testow oraz warunki inkubacji zestawiono w tabeli 2.

Wyniki podano w jtk/g produktu.

Tabela. 2. Warunki inkubacji dla poszczegélnych testéw Tempo.

Rodzaj testu Czas inkubacji [h] Temperatura inkubacji [°C]
TEMPO LAB 40-48 37
TEMPO OLD 40-48 37

TEMPO EB 22-27 35

Analiza sensoryczna [ISO 13299.2 1998, PN-ISO 4121:1988]

Analiza sensoryczna wyrobow surowo dojrzewajacych odbywata sig
w laboratorium i w warunkach produkcji przemystowej Charakterystyke sensoryczng
wyrobow migsnych surowo dojrzewajacych przeprowadzono za pomoca metody
profilowania (Ilosciowej Analizy Opisowej — QDA — Quantitative Descriptive Analysis).
Metoda profilowania to najbardziej znana metoda sposréd metod sensorycznej analizy
opisowej. Wykorzystuje si¢ ja do jakosciowego — ilosciowego okreslenia kompleksowej
1 szczegblowej charakterystyki produktu. Metoda profilowa jest specyficzna, poniewaz
nie traktuje smakowitosci jako cechy jednostkowej, tak jak inne metody, natomiast opiera
si¢ na zalozeniu, ze smakowito$¢ jak rowniez aromat i tekstura to zestaw pojedynczych
not, ktére mozna oddzielnie zidentyfikowa¢ i zanalizowa¢. Jako narzedzie badawcze
uzyto skale¢ liniowa nieustrukturowang o dlugosci 100 mm z odpowiednimi oznaczeniami
brzegowymi. Caly zakres skali stanowil 10 umownych jednostek (j.u). Dla kazdego
oceniajgcego wyréznika byla przypisana oddzielna skala ze $cisle sprecyzowanymi
okresleniami brzegowymi. Oceniajacy nanosili na skal¢ pionowa kreske w miejscu
odpowiadajgcym odniesionemu wrazeniu. Uzyskane wyniki sprowadzono do wartosci
liczbowych na podstawie zmierzenia odleglosci od lewego konca skali do punktu

zaznaczonego przez oceniajgcych.
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Oceng sensoryczng przeprowadzano w temperaturze pokojowej bezposrednio po
procesie produkeji, a w przypadku wyrobow dojrzewajacych - po okresie dojrzewania
wyrobow oraz wybrane produkty po okresie chlodniczego przechowywania. Wykonywat
ja 10 - osobowy odpowiednio wyszkolony w zakresie stosowania metody zespol
oceniajacy o sprawdzonej wrazliwosci sensorycznej. Dokonano oceny m.in.
nastgpujacych cech jakosciowych wyrobéw: konsystencja, soczystosé, barwa na
przekroju, smak i zapach. Przygotowanie prob polegalo na pokrojeniu wedlin na plastry
0 grubosci 2 mm bezposrednio po procesie dojrzewania wedlin lub po bezposrednim
otworzeniu opakowan przed oceng po przechowywaniu. Pojedyncze plastry umieszczano
w  bezwonnych, jednorazowych pojemnikach zamykanych wieczkami. Pojemniki
wezesniej poddano kodowaniu. Oceniajacy kazdorazowo otrzymywali zestaw sktadajacy
si¢ z: zakodowanych probek, kart i herbaty. Z kazdej przeprowadzanej oceny zbierano 10

indywidualnych wynikow.

Matematyczno — statystyczna analiza wynikéw

Pomiary wykonywano w kilkukrotnym powtérzeniu dla kazdej z badanych
wlasciwosci wyprodukowanych partii (serii) wyrobu. Otrzymane wyniki badan poddano
analizie matematyczno — statystycznej w obrebie kazdej serii badan. Ze wzgledu na
specyfike jakosciowa surowca, wielko$é partii, nie dokonano obrébki statystycznej dla
wynikéw wszystkich badan lacznie (polaczonych serii badawczych). Do wykonania

obliczen wykorzystano program Microsoft Excel 2003.
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Czes¢ I (wyniki badan)
Wyniki badan wedzenia wedlin, ryb i serow

W dotychczasowych badaniach problem wedzenia zostal w miare rozpoznany
w przypadku wedzenia wedlin z zastosowaniem paleniska umieszczonego z boku komory
wedzarniczej. W dostgpnej literaturze krajowej jak i zagranicznej brak jest badan WWA
w rybach, serach. Ponadto duza liczba wedzarni tradycyjnych (ok 50 -60%) posiada
palenisko bezposrednio pod komora wedzarniczg. Problem tworzenia i osadzania sie
WWA w takiej komorze nie byl przedmiotem oceny procesu i pozostalosci WWA na
produkcie. Kolejnym problemem mato rozpoznanym jest miejsce pozyskiwania drewna
i jego skladowania. Prowadzone przez nas wstgpne badania wskazuja, ze producenci,
szczegolnie rozpoczynajac przetworstwo ekologiczne lub tradycyjne w ramach rhd nie
przywigzuja do tego elementu procesu wigkszej uwagi. Z naszej wiedzy wynika, ze dla
tej grupy producentéw jest to nowe wyzwanie. Mozna przyktadowo powiedzieé, a s3 to
fakty przez nas poznane, ze nie tylko wystepuje w tej grupie producentéw bardzo duze
przekroczenie wymagan ustawowych poziomu WWA, ale i rowniez brak podstawowej
wiedzy dotyczacej pozyskiwania 1 przechowywania drewna wedzarniczego.
Obserwujemy réwniez niepokojace zjawisko dla naszego zdrowia, mianowicie
wykorzystanie drewna lokalnego zanieczyszczonego dos¢ znacznie WWA z otoczenia.
Dlatego uwazamy za bardzo celowe prowadzenie badan i szkolen tej grupy producentéw
w aspekcie oceny poziomu WWA w popularnych wyrobach wedzonych, bioragc pod
uwage wysoki odsetek chorob nowotworowych przewodu pokarmowego

w organizmie czlowieka, szczegdlnie w naszym kraju.




A. Wedzenie wyrobow mig¢snych

Zaklad Miesny ,,Jasiotka”
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Rys.1. Schemat metalowej komory wedzarniczej z paleniskiem tradycyjnym

Technologia produkcji kielbasy domowe;j

» Surowce: migso wieprzowe chude 55%, thuste 45%

» Rozdrobnienie: surowiec migsny rozdrobniony na siatce o $rednicy oczek Smm, 5
% surowca rozdrobnione na mtynku koloidalnym

Dodanie przypraw i mieszanie w mieszalce

Nadziewanie w nadziewarce tlokowej w jelita naturalne wieprzowe kaliber 26-28

V V V

Przekregcanie w odcinki o dlugoscei 30 cm

» Wedzenie drewnem bukowym z domieszka drzew owocowych (czeresnia, jablon)

w temp. 55°C w komorze w czasie 45 minut, pieczenie w temp. 90°C w komorze

do osiagnigcia 72°C w srodku batonu.

Technologia produkcji kabanosa wolowego z serwatka

» Surowce: migso chude wolowe 66%, tluste wolowe 34%
» Rozdrobnienie: surowiec migsny rozdrobniony na siatce o $rednicy oczek Smm

» Dodanie przypraw i mieszanie w mieszalce
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» Nadziewanie w nadziewarce tlokowej w jelita naturalne baranie kaliber 24-26

» Przekrecanie w odcinki o dlugosci 35 cm

» Wedzenie drewnem bukowym z domieszka drzew owocowych (czere$nia, jablon)

w temp. 55°C w komorze w czasie 35 minut, pieczenie w temp. 90°C w komorze

do osiggnigcia 72°C w $rodku batona. Suszenie w komorze przy swobodnym

przeptywie zimnego dymu i powietrza przez ok. 14 godzin.

Warianty badawcze:

KWE - kabanos wolowy eko
KDE - kielbasa domowa eko
ZO - zrebki z drewna owocowego

ZB - zrebki z drewna bukowego

Tabela 3. Wiasciwosci fizykochemiczne produktow migsnych (Srednia+SD)
bezposrednio po produkcji.
Proba pH |(l)nl§/]}
KWE 6,05+0,02 344,1£3 .47
KDE 6,33+0,03 327,1£2,00
KWE - kabanos wolowy eko, KDE - kielbasa domowa eko
Tabela 4. Podstawowy skfad produktéw miesnych po produkcii.
Préba Woda [%] Biatko |%] Thuszez | %] NaCl [%]
KWE 48,0 28,2 18,0 3.1
KDE 54,2 19,0 234 1,8

KWE - kabanos wolowy eko, KDE - kielbasa domowa eko

Tabela 5. Zawartos¢ WWA (Sredniat+niepewnos¢) w produktach migsnych po produkcji.

Préba benzo|a]antracen chryzen benzo|b|fluoranten | benzo[a|piren | Suma 4 WWA
[ng/kg] [ng/kg] [ng/ke] [ng/kg] [ng/ke]

KWE 13,62+4,09 16,33+5,88 5,37+1,77 5,68+1,70 41,00

KDE 5,60+1,68 6,60+2,38 3,06£1,01 3,73£1,12 18,99

KWE - kabanos wolowy eko, KDE - kietbasa domowa eko
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Tabela 6. Zawartos¢ WWA (Sredniatniepewno$é) w zrebkach tradycyjnych
zastosowanych w wedzeniu produktéw migsnych.
Préba benzo|a]antracen chryzen benzo|b|fluoranten | benzo|a|piren | Suma 4 WWA
[ng/kg] [ng/kg] [ng/kg] [ng/kg] [ng/kg]
Z0 2,53+0,76 6,60+2,38 5,34£1,76 3,88+1,16 18,35
ZB 0,43+0,13 1,55+0,56 0,71+0,23 0,47+0,14 2,99

Z0 - zrgbki z drewna owocowego, ZB - zrgbki z drewna bukowego

Rys. 2. Palenisko oraz komora wedzarnicza w Zakladzie Migsnym ,,Jasiotka”
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| Ocena sensoryczna

Jakos¢ sensoryczna badanych wyrobow byla zréznicowana i zostala

zaprezentowana na Rysunku 3.

jd(oéfogohn__ _8.00-1— = _ Z SUSZOnego Mmigsa

& mny Z ostry

s. przechowalniczy

Z mny
5. gorzki | - tonbarwy
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=—t=ProbaKWE
8. ostry s0czy stodé ~8—ProbaKDE

5. slony rozdrobnienie

£ SUSZONERO nu'g.n_ s wedzonego miesa
KWE - kabanos wolowy eko, KDE - kielbasa domowa eko

Rys. 3. Wyniki analizy sensorycznej produktéw migsnych po procesie produkc;ji

Szynka, karkowka, zagrycha wolowa, kielbasa gruba
Warianty badawcze:

Sz - szynka dlugo dojrzewajaca
K - karkéwka dlugo dojrzewajaca
ZW - zagrycha wolowa diugo dojrzewajaca

KG - kietbasa gruba dtugo dojrzewajaca
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Rys. 4. Szynka dlugo dojrzewajaca

Rys. 5. Zagrycha wotowa dlugo dojrzewajaca w calosci i w przekroju

Wyniki

Tabela 7. Wlasciwosci fizykochemiczne produktow migsnych ($rednia+SD)
bezposrednio po produkc;ji.

Préba pH [0“:3]
Sz 5,53+0,01 380,2+7,77
K 5,95+0,00 364,1+6,40
W 6,29+0,03 362,0+8,47
KG 5,54+0,01 428,4+0,38

Sz - szynka dlugo dojrzewajaca, K - karkéwka diugo dojrzewajaca. ZW - zagrycha wolowa dlugo dojrzewajaca, KG -
kielbasa gruba dlugo dojrzewajaca
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Tabela 8. Podstawowy sktad produktéw miesnych po produkcji.

Préba Woda |%] Bialko |%] Thuszez | %] NaCl [%]
Sz 42,7 314 17,5 2,8
K 28,9 28,7 35,3 1,3
ZwW 18,7 36,7 32,3 3.8
KG 29,0 25,5 36,6 35

Sz - szynka dlugo dojrzewajgca. K - karkéwka dlugo dojrzewajaca, ZW - zagrycha wotowa dlugo dojrzewajaca. KG -
kietbasa gruba diugo dojrzewajaca

Tabela 9. Zawarto$¢ WWA ($redniatniepewnos¢) w produktach migsnych po produkcji.

benzo|a]antracen chryzen benzo|b|fluoranten | benzo[a]piren Sema 4

FIRe [ng/kg] [ng/ke] [ng/ke] [ng/kg] i

u [ng/kg]
Sz 0,25+0,07 0,36+0,13 0,10+0,03 0,10+0,03 n.w.
K 0,67+0,20 0,80+0,29 0,26+0,09 0,32+0,10 1,79
YA 2,65+0,80 3,56+1,28 1,2740,42 1,20+0,36 8,68
KG 0,44+0,13 0,74+0,27 0,28+0,09 0,24+0,07 0,74

Sz - szynka dlugo dojrzewajaca, K - karkéwka dlugo dojrzewajaca, ZW - zagrycha wolowa dlugo dojrzewajaca, KG -
kielbasa gruba dlugo dojrzewajaca
n.w. - nie wykryto (wynik ponizej granicy oznaczalnosci)
Ocena mikrobiologiczna

Jakos¢ mikrobiologiczna badanych wyrobow surowo dojrzewajacych byta
poréwnywalna. Wedliny nie zawieraly mikroorganizméw potencjalnie patogennych z

rodzaju Salmonella sp. i Listeria.

Tabela 10. Ocena jakos$ci mikrobiologicznej produktéw migsnych po produkcji.

Liczba kombrek [log j0u/g] Bakterie obecne/nieobecne w 25 g
Préba produktu
OLD List. Salm.
Sz 5,86 nb nb
K 7,41 nb nb
ZW 7,03 nb nb
KG ?,05 nb nb

Sz - szynka dlugo dojrzewajaca, K - karkéwka dlugo dojrzewajaca, ZW - zagrycha wotowa dlugo dojrzewajaca, KG -
kielbasa gruba dtugo dojrzewajaca

OLD - ogdlna liczba drobnoustrojow, LIST — Listeria monocytogenes, SALM — Salmonella sp.

nb — nieobecne
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Ocena sensoryczna

Oceny sensoryczne przeprowadzono za pomoca metody IloSciowej Analizy
Opisowej — QDA. Badania wykonywano zgodnie z wymaganiami normy ISO
13299:2016 przez przeszkolony zesp6l oceniajacych. Badane wyrdzniki sensoryczne
wybrano w dyskusji panelowej i1 dotyczyly one zapachu, barwy, tekstury i smaku. Analize
badanych produktéw przeprowadzono po ich produkcji oraz po przechowywaniu
w chiodniczym w warunkach beztlenowych.

Oceny QDA zostaly przeprowadzone z udzialem 10-osobowego zespotu
pracownikow Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci SGGW
w Warszawie. Czlonkowie zespolu oceniajgcego zostali przeszkoleni w zakresie
metodyki wykonywanych analiz oraz przebadani pod wzgledem wrazliwosci
sensorycznej. W przypadku szynki i karkowki, na podstawie dyskusji panelowej zespot
oceniajgcych wybral 5 wyréznikéw zapachu (wedzonego migsa, suszonego migsa, ostry,
starego tluszczu, inny; brzegowe okreslenia ,,niewyczuwalny — bardzo intensywny™),
8 wyréznikéw smaku (wedzonego migsa, suszonego migsa, slony, gorzki,
przechowalniczy, piekacy, kwasny, inny; brzegowe okreslenie ,,niewyczuwalny — bardzo
intensywny”) oraz wyrézniki dotyczace tekstury (ton barwy, jednolito$¢ barwy,
soczystos¢). Wyroznikiem podsumowujgcym caly profil sensoryczny badanych
produktéw byla jakos¢ ogdlna produktu (brzegowe okre$lenia ,.zla — bardzo dobra™).
Natomiast w przypadku kabanosa wolowego i zagrychy wolowej, na podstawie dyskusji
panelowej zespét oceniajacych wybral 4 wyréznikow zapachu (wedzonego miesa,
suszonego migsa, ostry, inny; brzegowe okreslenia ,niewyczuwalny — bardzo
intensywny”), 8 wyr6znikéw smaku (wedzonego migsa, suszonego migsa, stony, kwasny,
gorzki, przechowalniczy, inny; brzegowe okreslenie ,niewyczuwalny — bardzo
intensywny”) oraz wyr6ézniki dotyczace tekstury (ton barwy, jednolitosé barwy,
soczysto$¢, rozdrobnienie). Wyrdznikiem podsumowujacym caly profil sensoryczny
badanych produktow byla jakos¢ ogdlna produktu (brzegowe okreslenia ,,zla — bardzo
dobra”). Podstawa wynikéw $rednich bylo 10 ocen jednostkowych. Uzyskane wyniki

przedstawiono za pomocg wykresow biegunowych.
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Rys. 7. Wyniki analizy sensorycznej produktéw migsnych po procesie produkc;ji
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Stwierdzenia
1. Jako$¢ sensoryczna czterech ocenianych produktéw migsnych byta zréznicowana.
Negatywnie wyr6zniata si¢ zagrycha wolowa i karkowka ze wzgledu na zapach
ostry, zapach inny wyczuwalny, smak ostry, gorzki, przechowalniczy, kwasny

1 inny.
2. Liczba bakterii tlenowych w ocenianych produktéw migsnych byla na granicy

dopuszczalnosci.
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Zaklady Mig¢sne AGRO-VISBEK Naklo nad Notecig

W tym zakladzie znajdujg si¢ komory tradycyjnego wedzenia z paleniskiem pod

komora w odlegloséci okolo 1,5 m oddzielone od wedzonego produktu metalowa plyta

perforowana.

Technologia produkcji kielbasy bydgoskiej:

e
»

Y

v Vv

v

Vv V V

v

Surowiec miesny do kietbas pokroi¢ i recznie wymieszac z sola/peklosola (1,8%).
Czas peklowania/solenie 24 godziny, temperatura 2°C.

Przygotowanie farszow do kietbas:

Farsz do kielbasy z sola

Przygotowanie farszu do kielbasy z peklosola

Przygotowanie farszu do kielbasy z serwatkg — bez glukozy

Przygotowanie farszu do kielbasy z jednym szczepem bakterii (Lactobacillus
plantarum S21)

Przygotowanie farszu do kielbasy z mieszaning szczepéw bakterii
(Lactobacillus fermentum S7; Lactobacillus plantarum S17; Lactobacillus
plantarum S21)

Technologia dalszej obrobki:

Wedzenie: 20-30 min dymem cieptym do temp. 40°C

Dojrzewanie: 3-4 dni w temperaturze 15-17°C

Chlodzenie i pakowanie

Warianty badawcze:

KBI1 - kietbasa Bydgoska surowa z sola

KB2 - kielbasa Bydgoska surowa z peklosola

B1 - kietbasa Bydgoska surowa z sola i serwatka

B2 - kietbasa Bydgoska surowa z sola i ze szczepem bakterii z serwatki (Lactobacillus

plantarum S21)

B3 - kietbasa Bydgoska surowa z solg i z mieszaning bakterii z serwatki (Lactobacillus

fermentum S7. Lactobacillus plantarum S17; Lactobacillus plantarum S21)
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Wyniki

Tabela 11. Wiasciwosci fizykochemiczne kielbas surowych —dojrzewajacych
(Srednia£SD) po produkcji.

Préba pH [?:3]
KBI1 5,01+0,03 385,0+1,50
KB2 4,92+0,02 403,0+0,70

B1 5,37+0,06 379,7+2,80
B2 5,06+0,01 372,2+2,80
B3 5,18+0,05 367,4+0,35

KBI - kielbasa Bydgoska surowa z solg; KB2 - kietbasa Bydgoska surowa z peklosola: B1- kielbasa Bydgoska surowa
z solg i serwatkg; B2- kielbasa Bydgoska surowa z solg i ze szczepem bakterii z serwatki (Lactobacillus plantarum
S21); B3 - kielbasa Bydgoska surowa z sola i z mieszaning bakterii z serwatki (Lactobacillus Sfermentum S7,
Lactobacillus plantarum S17; Lactobacillus plantarum S21)

Tabela 12. Podstawowy sktad kietbas surowych dojrzewajacych po produkcji.

Préoba Woda [%)] Bialko | %] Thuszez [%] NaCl [%]
KBI 33,53 20,58 39,84 2,63
KB2 32,21 17,98 44,40 2,35
B1 31,03 21,78 40,63 2,80
B2 31,89 22,90 39,18 2,83
B3 33,24 20,90 40,49 2,68

KBI - kietbasa Bydgoska surowa z sola; KB2 - kietbasa Bydgoska surowa z peklosola: B1- kietbasa Bydgoska surowa
z solg i serwatkg; B2- kielbasa Bydgoska surowa z solg i ze szczepem bakterii z serwatki (Lactobacillus plantarum
S21); B3 - kielbasa Bydgoska surowa z solg i z mieszanina bakterii z serwatki (Lactobacillus Jfermentum ST,
Lactobacillus plantarum S17: Lactobacillus plantarum S21)

Tabela 13. Zawartos¢ WWA (Sredniatniepewno$¢) w kietbasach surowych
dojrzewajacych po produkgji.

Préba benzo[alantracen chryzen benzo[b]fluoranten | benzo|a]piren | Suma 4 WWA
[ng/kg] [ng/kg] [ng/kg] [ng/kg] [ng/kg]
KBI 0,44+0,13 0,73+0,26 0,20+0,07 0,17+0,05 0,73
KB2 0,33+0,10 0,45+0,16 0,16+0,05 0,16+0,05 0,45
Bl 0,63+0,19 1,17+0,42 0,32+0,11 0,29+0,09 1,99
B2 0,51+0,15 0,96+0,34 0,21+0,07 0,18+0,05 1,25
B3 0,42+0,13 0,64+0,23 0,18+0,06 0,14+0,04 0,64

KBI - kietbasa Bydgoska surowa z sola; KB2 - kielbasa Bydgoska surowa z peklosolg: BI- kielbasa Bydgoska surowa
z solg i serwatkg; B2- kietbasa Bydgoska surowa z solg i ze szczepem bakterii z serwatki (Lactobacillus plantarum
S21); B3 - kielbasa Bydgoska surowa z sola i z mieszaning bakterii z serwatki (Lactobacillus fermentum ST,
Lactobacillus plantarum S17; Lactobacillus plantarum S21)
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Rys. 8. Wyglad wedzarni na zewnatrz i wewnatrz w Zakladach Migsnych AGRO-
VISBEK w Nakle

Ocena sensoryczna

W wyniku przeprowadzonej analizy sensorycznej prob kietbas ekologicznych
stwierdzono, ze wszystkie badane warianty charakteryzowaly si¢ poréwnywalng dobra

jakoscig ogodlng po procesie produkcji, Srednio na poziomie 6,5 j.u. (Rysunek 9).
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KBI - kielbasa Bydgoska surowa z solg; KB2 - kielbasa Bydgoska surowa z peklosola; B1- kielbasa Bydgoska surowa
z solg i serwatkg: B2- kielbasa Bydgoska surowa z solg i ze szczepem bakterii z serwatki (Lacrobacillus plantarum
S21): B3 - kielbasa Bydgoska surowa z solg i z mieszaning bakterii z serwatki (Lactobacillus fermentum ST;
Lactobacillus plantarum S17; Lactobacillus plantarum S21)

Rys. 9. Wyniki analizy sensorycznej ekologicznych kietbas po procesie produkciji
Ocena mikrobiologiczna

Tabela 14. Ocena jakosci mikrobiologicznej kietbasy bydgoskiej po produkcii.

Liczba kombrek [log jk/g] Bakterie obecne/nieobecne

Préba w 25 g produktu
OLD LAB ENT DiP E.coli List. Salm. Staph.
KB1 8,81 8,13 7,11 5,44 2,30 nb nb <2log
KB2 8,55 8,30 b.d. 5,07 nb nb nb <2log
B1 7,72 7,64 5,06 5,30 3,76 nb nb <2log
B2 8,54 8,20 5,95 5,26 2,48 nb nb <2 log
B3 8,43 7,96 5,40 5,45 2,00 nb nb <2log

OLD - ogélna liczba drobnoustrojow, LAB - bakterie fermentacji mlekowej, ENT — bakterie z rodziny
Enterobacteriaceae, DiP — drozdze i plesnie, LIST — Listeria monocytogenes, SALM — Salmonella sp., STAPH. —
Staphylococeus aureus

KB1 - kietbasa Bydgoska surowa z solg: KB2 - kielbasa Bydgoska surowa z peklosola; B1- kielbasa Bydgoska surowa
z solg i serwatka; B2- kielbasa Bydgoska surowa z solg i ze szczepem bakterii z serwatki (Lactobacillus plantarum
S21); B3 - kietbasa Bydgoska surowa z solg i z mieszaning bakterii z serwatki (Lactobacillus fermentum S7;
Lactobacillus plantarum S17; Lactobacillus plantarum S21)

bd - brak danych; nb — nieobecne
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Stwierdzono, ze jako$¢ mikrobiologiczna kietbas bydgoskich, ktére poddano

fermentacji i dojrzewaniu byta zadowalajaca. Ogélna liczba drobnoustrojéw w przypadku
tych kietbas byta wysoka (7,72 — 8,81 log jtk/g), jednakze skorelowana z wysoka liczba
komorek bakterii fermentacji mlekowej (7,64 — 8,30 log jtk/g). W wyrobach tych
stwierdzono pordwnywalng pomigdzy wariantami liczbe drozdzy i plesni (okoto 5 log
jtk/g) oraz niewielka liczbe E. coli w wigkszosci wyrobéw (okoto 2-3 log jtk/g). Liczba
Enterobacteriaceae réznita si¢ pomigdzy wariantem kontrolnym a wariantami
z dodatkiem szczepoéw bakterii fermentacji mlekowej, gdzie liczba Enterobacteriaceae
byla na nizszym poziomie. We wszystkich wyrobach stwierdzono obecno$é¢ S. aureus.
We wszystkich prébach nie stwierdzono natomiast obecnosci L. monocytogenes

i Salmonella sp..
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B. Wedzenie ryb
Zaklad ,,DAR-BUD” Dariusz Pi¢tka - Garwolin

Wedzenie ryb mozemy podzieli¢ na dwie grupy: gorace i zimne.
Wedzenie ryb na gorgco

Proces wedzenia ryb na goraco sklada si¢ z trzech faz:

I. Podsuszanie,
I Obrdbka cieplna (,,pieczenie™),
II1. Dymienie - nasycanie dymem.

Kolejnos¢ tych faz, inna niz przy produktach migsnych, ma swoje uzasadnienie
technologiczne. Tkanka lgczna ryb nie zawiera elastyny, sklada si¢ prawie wylacznie
z kolagenu, ktérego zawartos¢ jest 3-5-krotnie mniejsza niz w migsie zwierzat rzeznych.
Ponadto temperatura Zelatynizacji (termohydrolizy) kolagenu ryb jest o ok. 40% nizsza
niz kolagenu migsa zwierzat rzeznych. Aby uchroni¢ tkank¢ migsniowa ryb przed zbyt
duza utrata wytrzymatosci mechanicznej podczas wedzenia, nalezy ograniczaé¢ proces
termohydrolizy kolagenu. Mozna to uczyni¢ przez zmniejszenie temperatury ogrzewania
albo obnizenie zawartosci wody w kolagenie w czasie podsuszania ryb. W praktyce
wykorzystuje si¢ oba czynniki w odpowiednich proporcjach. Kolagen ryb jest bardzo
wrazliwy na obrobke cieplng. Juz w temp. 42-45°C, w zaleznosci o gatunku ryby,
zaczyna przeksztalca¢ si¢ w cieklg zelatyng. W miare odparowywania wody w czasie
podsuszania, termohydroliza kolagenu slabnie a zwigksza si¢ opornos¢ bialek
migsniowych na denaturacje cieplng. W konsekwencji tez zwieksza si¢ wytrzymalosé
tkanek na zrywanie. Powierzchnig $ledzia baltyckiego mozna uznaé za obsuszong, jezeli
wysuszka ryby osiagnie 7%, co nastgpuje po 50 min w temperaturze (powietrza) 40°C,
lub po 35 min w temp. 50°C. W nizszej temperaturze podsuszania tempo spadku
wytrzymatosci ryb na zrywanie jest male. Jezeli podsuszanie trwa krotko, w odpowiednio
niskiej temperaturze i malej wilgotnosci wzglednej powietrza, to wytrzymatos$é ryby na
zrywanie nie tylko nie maleje, lecz moze nawet zwigksza¢ si¢ w stosunku do surowca.
W czasie podsuszania wytrzymalto$¢ mechaniczna ryby solonej zmniejsza si¢ szybciej
anizeli ryby niesolonej, poniewaz s6l powoduje pgcznienie bialek i posrednio opdznia
szybkos¢ dyfuzji wody. W praktyce przyjmuje si¢, ze podsuszanie jest ukonczone, gdy

powierzchnia ryby zostaje catkowicie obsuszona.
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Celem drugiej fazy jest przeprowadzenie obrobki cieplnej ryb, tak by nadawaly

si¢ one do bezposredniego spozycia oraz zapewnienie bezpieczenstwa produktu.

W fazie II wyst¢puje najwigksza denaturacja bialek i najwicksze odwodnienie
migsa. Jest to efekt zar6wno wzmozonego parowania, jak tez powstajacego wycieku
cieplnego. Zmiany te generujg z kolei znaczne ubytki masy. Glownym celem III fazy jest
nasycenie migsa ryby skladnikami dymu wedzarniczego. W tej fazie ryba uzyskuje
odpowiedni smak, zapach i wyglad, a ponadto skladniki dymu dziataja bakteriobdjczo
1 bakteriostatycznie na drobnoustroje oraz przeciwutleniajgco w stosunku do lipidow.
Dzigki tej ostatniej wiasciwosci dymu, do wedzenia najlepiej nadaja sie ryby thuste

1 bardzo tluste, nawet z grubg, podskorng warstwa thuszczu.

Wedzenie ryb na zimno

Wedzenie na zimno przebiega najczgsciej w temp. <30°C, rzadko dochodzacej do
40°C, 1 trwa od kilkunastu do kilkudziesigciu godz. w zaleznosci od wytwarzanego
asortymentu. Dlatego w tradycyjnych technologiach ryby sa najpierw nasalane do
stezenia gwarantujgcego denaturacj¢ bialek migsniowych i bezpieczenstwo produktu,
a wedzone dopiero po odsoleniu i osuszeniu ryb. Solenie stosuje sie poprzez
solankowanie w roztworze soli lub nastrzykiwanie. Wiagze si¢ to réwniez z coraz
czestszym stosowaniem roznego rodzaju preparatow uszlachetniajgcych, ktore przy
solankowaniu w roztworze soli rozpuszczaja i zawieszajg si¢ lepiej niz przy soleniu na
sucho. Typowe wedzenie na zimno powinno by¢ prowadzone w stalej temp. 10-15°C, po
uprzednim, krétkim (ok. 30 min) osuszeniu ryb w temperaturze nieco wyzszej (ok. 20°C).
W celu zwigkszenia bezpieczenstwa produktu przewiduje si¢ zastosowanie w koncowej

fazie wedzenia temp. 40-45°C przez ok. 30 min.

Schladzanie

Po uwedzeniu ryby nalezy schiodzi¢ do temperatury, w ktorej beda one
przechowywane 1 transportowane. Schladzanie przeprowadza sie najczesciej
w specjalnych tunelach. Wozki z ryba umieszcza si¢ w tunelu z wymuszonym
przeptywem filtrowanego powietrza. Powietrze nie powinno by¢ pobierane z przetwérni,
gdzie zwykle jest duze zanieczyszczenie zarodnikami plesni, lecz z otoczenia

gwarantujacego nalezng czysto$¢ powietrza. Po schtodzeniu ryby kieruje si¢ do pakowni.
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Porcjowanie

Prawie wszystkie ryby po uwedzeniu pakuje si¢ w takiej postaci, w jakiej byly
wedzone, czyli bez dodatkowego porcjowania. Zapewnia to utrzymanie na powierzchni
produktu charakterystycznej otoczki (,,skorki"), ktora powstaje w wyniku interakcji
skladnikow dymu z biatkami mig¢éniowymi. Otoczka ta, jako pierwsze ,,opakowanie”
produktu wedzonego, spelnia wiele cennych funkcji. Wystepuja jednak produkty, ktore
z powodu stosowanego systemu pakowania (np. plaskie torebki prézniowe) lub

ze wzgledow marketingowych poddaje si¢ cigciu na porcje lub plastry.

Wymagania dla surowca

Produkty rybolowstwa dostarczane do zakladu maja spelnia¢ wymagania
rozporzagdzenie 853/2004 m. in swieze ryby maja temperatur¢ zblizong do temperatury
topniejacego lodu lub max 2°C. Mrozone produkty rybotéwstwa powinny mieé -18+3°C.
Majg by¢ wolne od widocznych pasozytow i innych substancji, ktore sg uwazane za
szkodliwe dla zdrowia ludzkiego.
Czas transportu/skladowania do rozpoczecia procesu wedzenia

Czas sktadowania lub transport nieschtodzonej ryby to max. 1 godz. od potowu do
dostarczenia ryby na lad. Po dostarczeniu ryby na lad musi by¢ jak najszybciej
schlodzona (zasypana lodem). Mrozone produkty rybotéwstwa skladowane lub
transportowane w temperaturze zgodnej z temperaturg podang na etykiecie.
Wedzenie — wymagania dla obszaru/wedzarni
* utwardzony grunt dla dtuzszej lub powtarzajacej sie dziatalnosci,
» brak pylenia w otoczeniu jednorazowych dziatan - opady, kurz, ptaki
* pokrycie dachowe przy wedzarni i komory wedzarniczej
Wymagania dotyczgce pracownikow

Szkolenia pracownikow w zakresie higieny nalezy wykazywaé¢ zgodnie
z rozporzadzeniem 852/2004. Pracownik musi posiada¢ zaswiadczenie lekarskie
dopuszczajace do kontaktu z zywnoscia. Pracownik cierpigcy migdzy innymi na infekcje
zotadka, choroby zakazne, infekcje skorne lub zapalenie watroby nie moze pracowaé przy
produkcji zywnosci. Wszystkie osoby pracujagce w przemysle spozywczym powinny

przestrzega¢ czystosci osobistej 1 nosi¢ odpowiednie, czyste ubrania.
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PRODUKCJA 1
Warianty badawcze:

K I - karp wedzony w warunkach przemystowych (dzwonki) - produkcja I
P I - pstrag wedzony w warunkach przemystowych (tuszka) - produkcija I
L I - foso$ wedzony w warunkach przemystowych (filet) - produkcja I

a) karp

¢) losos

Rys. 10. Ryby wedzone w warunkach przemystowych: a) karp, b) pstrag, ¢) toso$
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Wyniki

Tabela 15. Wiasciwosci fizykochemiczne (Srednia+SD) ryb wedzonych w I produkcji
w warunkach przemystowych po produkcji, po 7 oraz po 14 dniach chlodniczego

przechowywania.
Préba Czas (dni) pH &‘3}
0 6,73+0,01 276,3+0,35
KI 7 6,69+0,01 310,3+1,12
14 6,63+0,01 320,7+1,45
0 6,46+0,04 303,3+5,28
Pl 7 6,44+0,06 334,84+3,10
14 6,50+0,00 321,6+2,86
0 6,15+0,02 302,0+1,11
L1 7 6,24+0,02 323,8+2,21
14 6,23+0,03 347,3+5,15

K I - karp wedzony (dzwonki), P I- pstrag wedzony (tuszka), L I- loso$ wedzony (filet)

Tabela 16. Podstawowy sklad ryb wedzonych w warunkach przemystowych po produkcji

L.
Préba Woda [%] Bialko [%] Tluszez [%] NaCl | %]
KI 57,5 22,0 19,2 1,3
Pl 66,5 24,9 5.9 1,5
L1 61,7 22,5 10,9 4,3

K I - karp wedzony (dzwonki), P I- pstrag wedzony (tuszka), L I- tosos wedzony (filet)

Tabela 17. Zawartos¢ WWA (Sredniatniepewnos¢) w karpiu wedzonym (dzwonki
ze skorg) w I produkcji w warunkach przemystowych po produkcji, po 7 oraz po 14
dniach chlodniczego przechowywania.

.. Po 7 dniach Po 14 dniach
Po produkji rzechowywania rzechowywania
Zwigzek [pg/kg] . P b L m
X niepewno X niepewno X niepewno
§¢ §¢ §¢
benzo|a]antracen 16,38 +4.91 21,78 + 6,53 23,82 =715
chryzen 18,50 + 6,66 23,67 + 8,52 27,91 + 10,05
benzo|b|fluoranten 8,39 +2.77 6,28 + 2,07 10,90 + 3,60
benzo|a|piren 9,93 + 2,98 8,63 +2,59 12,08 + 3,63
Suma 4 WWA 53,19 60,35 74,71
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Tabela 18. Zawartos¢ WWA (Sredniatniepewno$¢) w karpiu wedzonym (dzwonki
pozbawione skory) w I produkeji w warunkach przemystowych po produkcji.

Po produkcji
Zwigzek |pg/kg)
X niepewno$¢

benzo|a]antracen 8,42 +2,53
chryzen 10,17 + 3,66
benzo|b]fluoranten 4,18 + 1,38
benzo|a|piren 4,76 + 1,43

Suma 4 WWA 27,53

Tabela 19. Zawartos¢ WWA (Sredniatniepewnos$¢) w pstragu wedzonym (tusza
ze skoérg) w I produkcji w warunkach przemystowych po produkeji, po 7 oraz po 14
dniach chtodniczego przechowywania.

it Po 7 dniach Po 14 dniach
Po produkcji : .
Zwigzek [pg/kg] przechowywania przechowywania
X niepewno X niepewno X niepewno
§¢ §é §é
benzo|a]antracen 4.85 + 1,46 3,28 +0,98 2,32 + 0,70
chryzen 6,84 +2.46 3,91 + 1,41 2,84 + 1,02
benzo|b]fluoranten 2,40 + 0,79 1,29 +0,43 0,95 + 0,31
benzo[a|piren 2,37 +0,71 1,91 +0,57 1,51 +0,45
Suma 4 WWA 16,46 10,39 7.62

Tabela 20. Zawartos¢ WWA (Sredniatniepewnos¢) w pstraggu wedzonym (tusza
pozbawiona skory) w I produkcji w warunkach przemystowych po produkcji, po 7 oraz
po 14 dniach chlodniczego przechowywania.

Po produkcji
Zwigzek [pg/kg)
X niepewnos$é

benzo|a]antracen 0,69 = 0,21
chryzen 1,09 + 0,39
benzo|b|fluoranten 0,30 + 0,10
benzo|a]piren 0,31 + 0,09

Suma 4 WWA 2,10
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Tabela 21. Zawartos¢ WWA (Sredniatniepewnos$¢) w lososiu wedzonym (filet bez
skory) w I produkcji w warunkach przemystowych po produkeji, po 7 oraz po 14 dniach
chiodniczego przechowywania.

o Po 7 dniach Po 14 dniach
Poprodukg] przechowywania przechowywania
Zwiazek [pg/kg| - A ;
X niepewno X niepewno X niepewno
§¢é §¢ §é
benzo[a]antracen 0,13 +0,04 0,12 + 0,04 0,15 + 0,05
chryzen 0,75 +0,27 0,74 + 0,27 0,73 + 0,26
benzo|b|fluoranten 0,06 + 0,02 0,06 + 0,02 0,07 +0,02
benzo|a]piren 0,06 +0,02 0,06 +0,02 0,06 + 0,02
Suma 4 WWA 0,75 0,74 0,73

Tabela 22. Sklad kwasow tluszczowych (Sredniatniepewnos$¢) w karpiu wedzonym
(dzwonki ze skérg) w I produkeji w warunkach przemystowych po produkcji, po 7 oraz
po 14 dniach chlodniczego przechowywania (% w ogélnym skladzie kwasow

thuszczowych).

Kwas tluszczowy Po produkcji pr;?::oc:\lf‘;?vc;nia prlz’:c::):'.;fi\::: ia
Cl14:0 1,20+0,06 1,10£0,06 1,15+0,06
Cl15:0 0,40+0,10 0,20+0,10 0,40+0,10
Cl16:0 17,85+0,89 17,85+0,89 18,55+0,93
C17:0 0,30+0,10 0,20+0,10 0,30+0,10
C18:0 5,20+0,26 6,10+0,31 6,20+0,31
C20:0 0,10+0,05 0,20+0,10 0,20+0,10
C22:0 n.w. n.w. 0,10+0,05
C24:0 n.w. n.w. n.w.

X nasycone 25,05+1,25 25,65+1,28 26,90+1,35
Cl4:1 0,40+0,10 0,40+0,10 0,50+0,10
Cl6:1 8,30+0,42 9,15+0.46 8,30+0,42
Cl17:1 0,40+0,10 0,30+0,10 0,40+0,10

C18:1trans 0,30+0,10 0,30+0,10 0,30+0,10

Cl18:1cis9 37.05+1,85 44,60+2,23 36,40+1,82

Cl8:1cisl| 3,00+0,15 3,30+0,17 2,85+0,14

C18:1 ¢ inne 0,30+0,10 0,40+0,10 0,40+0,10
C20:1 2,60+0,13 3,20+0,16 2,60+0,13
C22:1 0,10+0,05 0,10+0,05 0,20+0,10
C24:1 0,10+0,05 0,10+0,05 0,10+0,05

L jednonienasycone 52,55+2,63 61,85+3,09 52,05+2,60
Cl6:2 0,10+0,05 0,10+0,05 0,10+0,05
Cl16:3 0,10+0,05 0,10+0,05 0,10+0,05
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C18:2 10,85+0,54 6,50+0,33 9,90+0,50
C18:3n6 0,30+0,10 0,20+0,10 0,30+0,10
C18:3n3 4,2040,21 1,80+0,09 4,15+0,21
C18:4 n3 0,65+0,10 0,20+0,10 0,80+0,10

20:2 0,30+0,10 0,20+0,10 0,30+0,10
20:3n6 0,50+0,10 0,40+0,10 0,40+0,10
20:4n6 1,30+0,07 0,80+0,10 1,10+0,06

20:5 EPA 1,25+0,06 0,70+0,10 1,40+0,06
20:3 n3 0,20+0,10 0,10+0,05 0,20+0,10

22:4 0,10+0,05 0,10+0,05 0,10+0,05

22:5n3 0,60+0,10 0,20+0,10 0,65+0,10

22:6 DHA 1,30+0,07 0,50+0,10 0,95+0,10
20:4n3 0,30+0,10 0,10+0,05 0,40+0,10
22:5n6 0,10+0,05 0,10+0,05 0,10+0,05

L wielonienasycone 22,15+1,11 12,10+0,61 20,95+1,05

n.w.- nie wykryto

Tabela 23. Skiad kwasow tluszczowych (Sredniatniepewno$¢) w pstragu wedzonym
(tusza ze skorg) w I produkeji w warunkach przemystowych po produkcji, po 7 oraz po
14 dniach chlodniczego przechowywania (% w ogélnym sktadzie kwasow tluszczowych).

Kwas tluszczowy Po produkcji re T duiach : Pols dniach_
przechowywania przechowywania

Cl14:0 0,90+0,10 0,90+0,10 0,90+0,10
Cl15:0 0,10+0,05 0,10£0,05 0,10+0,05
Cl6:0 9,20+0,46 8,75+0,44 9.20+0,46
C17:0 0,10+0,05 0,10+0,05 0,10+0,05
C18:0 2,60+0,13 2,60+0,13 2,7540,14
C20:0 0,30+0,10 0,30+0,10 0,30+0,10
C22:0 0,10+0,05 0,20+0,10 0,20+0,10
C24:0 0,10+0,05 n.w, 0,10+0,05

X nasycone 13,40+0,67 12,95+0,65 13,65+0,68
Cl4:1 n.w. n.w. 0,10+0,05
Cle:1 1,70+0,09 1,60+0,08 1,80+0,09
C17:1 0,10+0,05 0,10+0,05 0,10+0,05
C18:1trans 0,30+0,10 0,30+0,10 0,20+0,10

Cl18:1cis9 45,90+2,30 45,30+2,27 45,20+2,26
Cl8:lcisl | 3,00£0,15 2,90+0,15 3,00+0,15
C18:1 c inne 0,20+0,10 0,20+0,10 0,20+0,10
C20:1 3,1540,16 3,30+0,17 3,30+0,17
C22:1 1,40+0,07 1,40+0,07 1,40+0,07
C24:1 0,30+0,10 0,40+0,10 0,40+0,10

L jednonienasycone 56,05+2.80 55,50+2,78 55,70+2,79

40



Cl16:2 0,10+0,05 0,10+0,05 0,10+0,05
Cl16:3 0,10+0,05 0,10+0,05 0,10+0,05
Cl18:2 15,00+0,75 14,95+0,75 14,50+0,73
C18:3n6 0,30+0,10 0,30+0,10 0,30+0,10
C18:3n3 5,20+0,26 5,10+£0,26 5,10+0,26
C18:4n3 0,50+0,10 0,60+0,10 0,50+0,10
C18:4 n3 0,50+0,10 0,60+0,10 0,50+0,10
20:2 1,00+0,10 1,00+0,10 1,00+0,10
20:3n6 0,50+0,10 0,60+0,10 0,55+0,10
20:4n6 0,30+0,10 0,50+0,10 0,40+0,10
20:5 EPA 0,90+0,10 1,20+0,06 0,90+0,10
20:3 n3 0,40+0,10 0,40+0,10 0,40+0,10
22:4 0,10+0,05 0,10+0,05 0,10+0,05
22:5n3 0,40+0,10 0,60+0,10 0,40+0,10
22:6 DHA 4,90+0,25 5,25+0,26 5,70£0,29
20:4n3 0,50+0,10 0,50+0,10 0,50+0,10
22:5n6 0,10+0,05 0,10+0,05 0,10+0,05
L wielonienasycone 30,30+1,52 31,40£1,57 30,65+1,53

n.w.- nie wykryto

Tabela 24. Skiad kwaséw tluszczowych ($redniatniepewno$¢) w lososiu wedzonym
(filet bez skéry) w I produkeji w warunkach przemystowych po produkeji, po 7 oraz po
14 dniach chlodniczego przechowywania (% w ogdlnym skladzie kwasow tluszczowych).

Kwas tluszezowy Po produkeji Fo'l daisch 5 Roas dniach_
przechowywania przechowywania

C14:0 2,30+0,12 2,30+0,12 2,25+0,11
C15:0 0,20+0,10 0,20+0,10 0,20+0,10
C16:0 9,70+0,49 9,35+0,47 9.45+0,47
C17:0 0,20+0,10 0,20+0,10 0,20+0,10
C18:0 2,5540,13 2,60+0,13 2,60+0,13
C20:0 0,30+0,10 0,30+0,10 0,30+0,10
C22:0 0,10+0,05 0,20+0,10 0,20+0,10
C24:0 0,10+0,05 n.w. 0,10+0,05
I nasycone 15,45+0,77 15,15+0,76 15,30+0,77
Cl4:1 0,10+0,05 0,10+0,05 0,20+0,10
Cleé:1 3,00+0,15 3,00+0,15 3,15+0,16
C17:1 0,10+0,05 0,10+0,05 0,10+0,05
C18:Itrans 0,40+0,10 0,40+0,10 0,30+0,10
Cl18:1cis9 38,30+1,92 38,15+1,91 37,45+1,87
Cl8:lcisl1 3,10£0,16 3,10£0,16 3,10+0,16
C18:1 ¢ inne 0,20+0,10 0,20+0,10 0,20+0,10
C20:1 3,90+0,20 4,00+0,20 3,9540,20
C22:1 2,50+0,13 2,60+0,13 2,50+0,13
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C24:1 0,40+0,10 0,40+0,10 0,50+0,10
X jednonienasycone 52,00+2,60 52,05£2,60 51,45+2,57
Cl6:2 0,20+0,10 0,20+0,10 0,20+0,10

Cl6:3 0,30+0,10 0,30+0,10 0,30+0,10

C18:2 13,25+0,66 13,25+0,66 13,10+0,66

CI18:3 n6 0,20+0,10 0,20£0,10 0,10+0,05
Cl18:3n3 5,95+0,30 6,00+0,30 6,00+0,30
C18:4n3 0,60+0,10 0,60+0,10 0,60+0,10

20:2 1,00+0,10 1,00+0,10 1,10+0,06

20:3n6 0,30+0,10 0,30+0,10 0,20+0,10
20:4n6 0,30+0,10 0,30+0,10 0,40+0,10

20:5 EPA 2,70+0,14 2,80+0,14 3,00+0,15

20:3 n3 0,50+0,10 0,50+0,10 0,60+0,10

22:4 0,10+0,05 0,10+0,05 0,10+0,05

22:5n3 1,35+0,07 1,40+0,07 1,50+0,08

22:6 DHA 4,554+0,23 4,75+0,24 5,10+0,26
20:4n3 0,90+0,10 0,90+0,10 0,80+0,10
22:5n6 0,10+0,05 0,10+0,05 0,10+0,05

L wielonienasycone 32,30+1,62 32,70+1,64 33,20+1,66

n.w.- nie wykryto

Tabela 25. Zawartos¢ amin biogennych ($redniatniepewnos¢) w karpiu wedzonym
(dzwonki ze skérg) w I produkcji w warunkach przemystowych po produkeji, po 7 oraz
po 14 dniach chlodniczego przechowywania [mg/g].

Parametr Czas przechowywania [dni]
L 7 14
Putrescyna 3,653+0,913 3,102+0,775 3,783+0,946
Kadaweryns 0,4410,110 4,892+1,223 1.440+0,360
Histamina 0,678+0,169 <1,000 <1,000
Tyramina 16,924+4,231 17,014+4,254 16,834+4,209

Tabela 26. Zawartos¢ amin biogennych (Sredniatniepewnos¢) w pstragu wedzonym
(tusza ze skéra) w I produkeji w warunkach przemystowych po produkcji, po 7 oraz po
14 dniach chlodniczego przechowywania [mg/g].

Parametr Czas przechowywania |dni]
0 7 14
Putrescyna 6,177+1,544 3,552+0,888 2,057+0,514
Kadaweryna 12,400+3,100 14,107+3,527 13,347+3,337
Histamina <1,000 <1,000 <1000
Tyramina 5,712+1,428 2,518+0,629 1,984+0,496
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Tabela 27. Zawartos¢ amin biogennych (Sredniatniepewnos¢) w tososiu wedzonym (filet
bez skéry) w I produkcji w warunkach przemystowych po produkcji, po 7 oraz po 14
dniach chlodniczego przechowywania [mg/g].

Parametr Czas przechowywania [dni]
0 7 14
Putrescyna 17,654+4,413 11,488+2,872 3,627+0,907
Kadaweryna 8,916+2,229 6,399+1,600 3,199+0,800
Histamina <1,000 1,32240331 1.108£0.277
Tyramina 7,622+1,906 4,562+1,140 3,321+0,830

Ocena mikrobiologiczna

Tabela 28. Ocena jakosci mikrobiologicznej ryb wedzonych w warunkach
przemystowych po produkcji (I) oraz po 1 i 2 tygodniach przechowywania.

Li
e l'comérek llog Bakterie obecne/nieobecne w 25g produktu
itk/g]
Probn OLD Salm. List.
0 1tydz. | 2tyg. 0 1tydz. | 2tyg. 0 1tydz. | 2tyg.
KI 1,85 2,18 2,09 ob. nb nb nb nb nb
Pl 2,81 2,15 2,28 ob. nb nb nb nb nb
L1 3,66 2,24 2,33 nb ob. nb nb nb nb
I

K I - karp wedzony (dzwonki), P I - pstrag wedzony (tuszka), L I - loso$ wedzony (filet)
OLD - ogélna liczba drobnoustrojow, LIST — Listeria monocytogenes, SALM — Salmonella sp.

W przypadku préb karpia i lososia wedzonego stwierdzono obecno$é¢ Salmonella
sp. w wyrobach $wiezych, natomiast po 1 tygodniu przechowywania odnotowano
obecnos¢ Salmonella w probach pstraga. Z tego wzgledu proby te nie byly poddane

ocenie sensoryczne;j.

Ocena sensoryczna
Oceny sensoryczne przeprowadzono za pomoca metody Ilosciowej Analizy

Opisowej — QDA. Badania wykonywano zgodnie z wymaganiami normy ISO
13299:2016 przez przeszkolony zespdét oceniajacych. Badane wyrézniki sensoryczne
wybrano w dyskusji panelowe;j i dotyczyly one zapachu, barwy, tekstury i smaku. Analize
badanych produktéw przeprowadzono po ich produkcji oraz po przechowywaniu w

chlodniczym w warunkach beztlenowych.
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Oceny QDA zostaly przeprowadzone z udzialem 10-osobowego zespolu
pracownikow Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci SGGW
w Warszawie. Czlonkowie zespolu oceniajacego zostali przeszkoleni w zakresie
metodyki wykonywanych analiz oraz przebadani pod wzgledem wrazliwosci
sensorycznej. Na podstawie dyskusji panelowej zesp6t oceniajacych wybrat 3 wyr6zniki
zapachu (wedzonego migsa rybiego, jetki, inny; brzegowe okreslenia ,.niewyczuwalny —
bardzo intensywny”), 6 wyr6znikéw smaku (wedzonego migsa rybiego, stony, gorzki,
jetki, kwasny, inny; brzegowe okreslenie ,,niewyczuwalny — bardzo intensywny”) oraz
wyrozniki dotyczace tekstury ton barwy, soczystos¢). Wyréznikiem podsumowujgcym
caly profil sensoryczny badanych produktéow byla jakos¢ ogdlna produktu (brzegowe
okreslenia ,zla — bardzo dobra”). Podstawa wynikéw s$rednich bylo 10 ocen

Jednostkowych. Uzyskane wyniki przedstawiono za pomoca wykreséw biegunowych.

Oceny sensorycznej ryb dokonano bezposrednio po produkcji (pstrag wedzony)
oraz po 7 dniach przechowywania chlodniczego (karp i toso$). Wyniki oceny
zaprezentowano na Rysunkach 111 12.

Stwierdzono, ze jakos¢ sensoryczna ryb byla wysoka, jednakze przy ocenie

pstraga odnotowano intensywnos¢ zapachu innego -,,lodowkowego™.

. 8 intensywnos¢
jako$¢ ogdlna zapachu jetkiego

intensywnos¢
smaku innego |

intensywnos$¢
zapachu innego

intensywnos¢ L
smaku kwaénego ton barwy Pstrag
wedzony
intensywnos¢
smaku jetkiego soczystosé
intensywnos¢ intensywnos¢
i smaku wedzonego
smaku gorzkiego |
. migsa rybiego
intensywnos$¢
smaku slonego

Rys. 11. Wyniki oceny sensorycznej $wiezych, ekologicznych ryb wedzonych
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jakoé¢ ogdlna

intensywnos¢ smaku
innego

intensywno$¢ smaku |
kwasnego

intensywnos¢ smaku
jetkiego

intensywnos¢ smaku
gorzkiego

intensywnos¢
zapachu wedzonego
migsa rybiego
8 4 intensywnos¢
zapachu jetkiego

intensywnosc
zapachu innego

b = Karp
- ton barwy wedzony
— 0505
soczystosé wedzony
'/ ntensywnoéé smaku
wedzonego miesa
rybiego
intensywnos$¢ smaku
stonego

Rys 12. Wyniki oceny sensorycznej ekologicznych ryb wedzonych po upltywie 7 dni
przechowywania w warunkach chtodniczych

Stwierdzenia

1. Jako$¢ sensoryczna ryb (losos, pstrag, karp) byta wysoka, jednakze w przypadku

pstrgga odnotowano intensywnos¢ zapachu innego -,.lodéwkowego™.

2. Ogodlna liczba drobnoustrojéw w probach ryb byta niska. Jednak w probach karpia

i ososia wedzonego stwierdzono obecno$¢ Salmonella w wyrobach $wiezych,

natomiast po 1 tygodniu przechowywania odnotowano obecno$é¢ Salmonella w

probach pstraga. Z tego wzgledu préby te nie byly poddane ocenie sensorycznej.

Warianty badawcze:

PRODUKCJA 11

K II - karp wedzony w warunkach przemystowych (dzwonki) - produkcja I1

P II - pstrag wedzony w warunkach przemystowych (tuszka) - produkcja II

L II - toso$ wedzony w warunkach przemystowych (filet) - produkcja 11
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Wyniki

Tabela 29. Wiasciwosci fizykochemiczne ($rednia+SD) ryb wedzonych w II produkcji w

warunkach przemyslowych po produkcji, po 7 oraz po 14 dniach chtodniczego
przechowywania.

Proba Czas (dni) pH lomli;}
0 6,600,01 279,5+1,47
wn 7 6,76:0,00 29954125
14 6,700,01 309,6:2,38
0 6,39+0,02 259.9+1,40
PII 7 6,57+0,01 321,442,89
14 6,50+0,01 318,0+1,15
0 6,17:0,01 294 8+0,86
LI 7 6,21+0,03 318,8+1,86
14 6,22:0,01 336,642, 15

K II - karp wedzony (dzwonki). P II- pstrag wedzony (tuszka), L I1- loso$ wedzony (filet)

Tabela 30. Podstawowy sklad ryb wedzonych w II produkcji w warunkach
przemystowych po produkcji.

Préba Woda [%] Bialko [%] Tluszez [%] NaCl [%]
K 62.9 22,0 19,2 1,3
PII 66,5 24,9 5.9 1,5
LI 61,7 22,5 10,9 43

K I1 - karp wedzony (dzwonki), P II- pstrag wedzony (tuszka), L I1I- toso$ wedzony (filet)

Tabela 31. Zawartos§¢ WWA (Sredniatniepewno$¢) w karpiu wedzonym (dzwonki ze
skora) w II produkcji w warunkach przemystowych po produkcji, po 7 oraz po 14 dniach
chlodniczego przechowywania.

. Po 7 dniach Po 14 dniach
Po produkeji rzechowywania rzechowywania
Zwiazek [pg/kg] P b P Y
X niepewnosé X niepewnos$¢ X niepewnos¢
benzo[a]antracen 23,39 + 7,02 17,41 + 5,22 23,53 + 7,06
chryzen 26,70 +9.61 22,15 +7.97 29,22 + 10,52
benzo|b|fluoranten 7,05 +2,33 7,80 +2.57 10,84 + 3,58
benzo|a]piren 9,43 +2.83 8,86 + 2,66 9,74 +2.92
Suma 4 WWA 66,07 56,23 73,33
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Tabela 32. Zawartos¢ WWA (Sredniatniepewnos¢) w pstragu wedzonym (tusza ze
skora) w II produkcji w warunkach przemystowych po produkeji, po 7 oraz po 14 dniach
chiodniczego przechowywania.

Po produkedi Po 7 dniach Po 14 dniach
Zwigzek [gfke] o procu . “ przechowyv-vania przechowy\:vania
X niepewno X niepewno X niepewno
§¢ §é §¢
benzo|a]antracen 4,59 + 1,38 3,39 + 1,02 3,07 + 0,92
chryzen 5,92 +2,13 3,61 + 1,30 3,38 + 1,22
benzo|b]fluoranten 2,02 + 0,67 1,26 + 0,41 1,06 + 0,35
benzo|a]piren 2,35 + 0,70 1,86 + 0,56 1,67 + 0,50
Suma 4 WWA 14,87 10,12 9,18

Tabela 33. Zawartos¢ WWA (Sredniatniepewnos¢) w tososiu wedzonym (filet bez
skory) w II produkcji w warunkach przemystowych po produkcji, po 7 oraz po 14 dniach
chtodniczego przechowywania.

X niepewno$é X niepewnos$é X niepewnos¢
benzo|ajantracen 0,19 + 0,06 0,15 + 0,05 0,20 + 0,06
chryzen 0,89 +0,32 0,91 + 0,33 0,89 +0,32
benzo|b]fluoranten 0,10 + 0,03 0,06 + 0,02 0,07 £ 0,02
benzo|a|piren 0,10 + 0,03 0,06 +0,02 0,07 + 0,02
Suma 4 WWA 0,89 0,91 0,89

Tabela 34. Sklad kwasow tluszczowych ($redniatniepewnosé) w karpiu wedzonym
(dzwonki ze skérg) w II produkeji w warunkach przemystowych po produkeji, po 7 oraz
po 14 dniach chlodniczego przechowywania (% w ogélnym skladzie kwaséw

thuszczowych).

Kwas tluszezowy Po produkeji Fo 7dulich . Po14 d“iaCh.

przechowywania przechowywania
Cl14:0 1,40+0,07 0,90+0,10 1,20+0,06
Cl15:0 0,70+0,10 0,10£0,05 0,40+0,10
C16:0 16,80+0,84 9,15+0,46 17,85+0,89
C17:0 0,50+0,10 0,10+0,05 0,30+0,10
C18:0 3,65+0,18 2.65+0,13 5,20+0,26
C20:0 0,20+0,10 0,30+0,10 0,20+0,10
C22:0 n.w. n.w. 0,10+0,05
C24:0 n.w. n.w. n.w.
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I nasycone 23,25+1,16 13,20+0,66 25,25+1,26
Cl4:1 0,40+0,10 0,10+0,05 0,50+0,10
Clé6:1 8.15+0,41 1,50+0,08 8,30+0,42
C17:1 0,55+0,10 0,10+0,05 0,40+0,10

C18:Itrans 0,25+0,10 0,40+0,10 0,30+0,10

Cl18:1cis9 26,30+1,32 45,20+2,26 36,85+1,84

Cl18:1cisl] 3,85+0,19 3,00+£0,15 3,00+0,15

C18:1 ¢ inne 0,30+0,10 0,20+0,10 0,40+0,10
C20:1 2,50+0,13 3,10+0,16 2,60+0,13
C22:1 0,10+0,05 1,40+0,07 0,20+0,10
C24:1 0,15+0,10 0,40+0,10 0,10+0,05

L jednonienasycone 42,5542,13 55,40+2,77 52,65+2,63
Cl6:2 0,20+0,10 0,10+0,05 0,10+0,05
Cl6:3 0,20+0,10 0,10+0,05 0,10+0,05
Cl18:2 10,90+0,55 14,90+0,75 11,10+0,58

C18:3 n6 0,40+0,10 0,30+0,10 0,30+0,10
C18:3n3 8.50+0,43 5,20+0,26 4,30+0,22
C18:4n3 1,40+0,07 0,60+0,10 0,70+0,10
20:2 0,40+0,10 0,40+0,10 0,30+0,10
20:3n6 0,65+0,10 0,50+0,10 0,40+0,10
20:4n6 2,20+0,11 0,50+0,10 1,10+0,06
20:5 EPA 3,10£0,16 1,20+0,10 1,20+0,06
20:3n3 0,50+0,10 0,30+0,05 0,20+0,10
22:4 0,20+0,10 0,10+0,05 0,10+0,05
22:5n3 1,20+0,06 0,50+0,10 0,50+0,10

22:6 DHA 2,20+0,11 5,75+0,29 1,00+0,10

20:4n3 0,80+0,10 0,40+0,10 0,30+0,10
22:5n6 0,10+0,05 0,10+0,05 0,10+0,05

I wielonienasycone 32,95+1,65 30,95+1,55 21,80+1,09

n.w.- nie wykryto

Tabela 35. Sklad kwasoéw tluszczowych (Sredniatniepewnos$¢) w pstragu wedzonym
(tusza ze skorg) w II produkeji w warunkach przemystowych po produkcji, po 7 oraz po
14 dniach chlodniczego przechowywania (% w ogdlnym skladzie kwasow ttuszczowych).

Kwas tluszczowy Po produkeji Fo7 duisch . Po 14 dniach_
przechowywania przechowywania
Cl14:0 0,90+0,10 0,90+0,10 0,90+0,10
C15:0 0,10+0,05 0,10+0,05 0.,10+0,05
C16:0 9,55+0,48 8,85+0,44 8,75+0,44
CI17:0 0,10+0,05 0,10+0,05 0,10+0,05
C18:0 2,90+0,15 2,60+0,13 2,65+0,13
C20:0 0,30+0,10 0,30+0,10 0,30+0,10
C22:0 0,10+0,05 0,20+0,10 0,20+0,10
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C24:0 0,10+0,05 n.w. 0,10+0,05
L nasycone 14,05+0,70 13,05+0,65 13,10+0,66
Cl4:1 nw. n.w. 0,10+0,05
Clé:1 1,55+0,08 1,50+0,08 1,80-0,09
Cl17:1 0,10+0,05 0,10+0,05 0,10+0,05
C18:1trans 0,30+0,10 0,30+0,10 0,20+0,10
Cl18:1cis9 44,40+2.22 45,20+2,26 45,40+2,27
Cl8:1cisl| 2,90+0,15 2,90+0,15 3,00+0,15
C18:1 c inne 0,20+0,10 0,20+0,10 0,20+0,10
C20:1 3,15+0,16 3,10+0,16 3,30+0,17
C22:1 1,35+0,07 1,40+0,07 1,40+0,07
C24:1 0,30+0,10 0,40+0,10 0,40+0,10
L jednonienasycone 54,25+2,71 55,10+£2,76 55,90+2,80
Cl6:2 0,10+0,05 0,10+0,05 0,10+0,05
Cl6:3 0,10+0,05 0,10+0,05 0,10+0,05
C18:2 14,40+0,72 14,95+0,75 14,75+0,74
C18:3 n6 0,30+0,10 0,30+0,10 0,30+0,10
Cl18:3n3 4,75+0,24 5,20+0,26 5,00+0,25
C18:4 n3 0,60+0,10 0,60+0,10 0,60+0,10
20:2 0,95+0,10 0,90+0,10 1,00+0,10
20:3n6 0,65+0,10 0,50+0,10 0,60+0,10
20:4n6 0,50+0,10 0,50+0,10 0,40+0,10
20:5 EPA 1,10+0,06 1,20+0,06 1,10+0,06
20:3n3 0,40+0,10 0,40+0,10 0,40+0,10
22:4 0,10+0,05 0,10+0,05 0,10+0,05
22:5n3 0,40+0,10 0,50+0,10 0,60+0,10
22:6 DHA 6,70+0,34 5,90+0,30 5,25+0,26
20:4n3 0,50+0,10 0,40+0,10 0,50+0,10
22:5n6 0,10+0,05 0,10+0,05 0,10+0,05
I wielonienasycone 31,65+1,58 31,75£1,59 30,90+1,55
n.w.- nie wykryto

Tabela 36. Sklad kwaséw thuszczowych ($redniatniepewnos¢) w lososiu wedzonym
(filet bez skoéry) w II produkcji w warunkach przemystowych po produkeji, po 7 oraz po
14 dniach chlodniczego przechowywania (% w ogdlnym skladzie kwasow thuszczowych).

Kwas tluszezowy Po produkcji Po 7 duinch : Fo. 14 dniach_
przechowywania przechowywania
Cl14:0 2,30+0,12 2,30+0,12 2,20+0,11
Cl15:0 0,20+0,10 0,20+0,10 0,20+0,10
C16:0 9,60+0,48 9,55+0,48 8,70+0,44
C17:0 0,20+0,10 0,20+0,10 0,10+0,05
C18:0 2,60+0,13 2,60+0,13 2,40+0,012
C20:0 0,30+0,10 0,30+0,10 0,30+0,10
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C22:0 0,10+0,05 0,20+0,10 0,20+0,10
C24:0 0,10+0,05 n.w. 0,10+0,05

L nasycone 15,40+0,77 15,35+0,77 14,20+0,71
Cl4:1 0,10+0,05 0,10+0,05 0,20+0,10
Cle:1 3,00+0,15 3,00+0,15 2,95+0,15
Cl17:1 0,10+0,05 0,10+0,05 0,10+0,05
C18:1trans 0,40+0,10 0,40+0,10 0,30+0,10
C18:1cis9 38,20+1,91 37,65+1,88 39,05+1,95
Cl8:lcisl| 3,10+0,16 3,10£0,16 3,10+0,16
C18:1 c inne 0,20+0,10 0,20+0,10 0,20+0,10
C20:1 3,90+0,20 3,90+0,20 4,50+0,23
C22:1 2,50+0,13 2,50+0,13 2,70+0,14
C24:1 0,40+0,10 0,40+0,10 0,50+0,10

Z jednonienasycone 51,90+2,60 51,35+2,57 53,60+2,68
Cl6:2 0,20+0,10 0,20+0,10 0,15+0,10
Cl16:3 0,30+0,10 0,30+0,10 0,20+0,10
Cl18:2 13,20+0,66 13,05+0,65 12,85+0,64
C18:3 n6 0,20+0,10 0,20+0,10 0,10+0,05
C18:3 n3 6,10+0,31 6,00+0,30 5,90+0,30
Cl18:4n3 0,60+0,10 0,70+0,10 0,60+0,10
20:2 1,00+0,10 1,00+0,10 1,20+0,06
20:3n6 0,30+0,10 0,30+0,10 0,30+0,10
20:4n6 0,30+0,10 0,40+0,10 0,30+0,10
20:5 EPA 2,90+0,15 2,90+0,15 2,70+0,14
20:3 n3 0,50+0,10 0,50+0,10 0,60+0,10
22:4 0,10+0,05 0,10+0,05 0,10+0,05
22:5n3 1,40+0,07 1,40+0,07 1,60+0,08
22:6 DHA 4,60+0,23 5,15+0,26 4,50+0,23
20:4n3 0,80+0,10 0,90+0,10 0,90+0,10
22:5n6 0,10+0,05 0,10+0,05 0,10+0,05

L wielonienasycone 32,60+1,63 33,20+1,66 32,10+1,61

n.w.- nie wykryto
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Tabela 37. Zawarto$¢ amin biogennych ($redniatniepewno$¢) w karpiu wedzonym
(dzwonki ze skorg) w I produkcji w warunkach przemystowych po produkcji, po 7 oraz
po 14 dniach chlodniczego przechowywania [mg/g].

Parametr Czas przechowywania [dni]
. 7 14
Putrescyna <2,000 3,102+0,775 4,068+1,017
Kadaweryna 2,173+£0,543 4,892+1.223 1.393+0.348
Histamina <1,000 <1,000 e
Tyramina 28,118+7,030 24,270+6,068 23,830+5,957

Tabela 38. Zawartos¢ amin biogennych ($rednia+niepewno$é) w pstragu wedzonym
(tusza ze skorg) w I produkeji w warunkach przemystowych po produkeji, po 7 oraz po
14 dniach chtodniczego przechowywania [mg/g].

Pt Czas przechowywania [dni]
0 7 14
Putrescyna 4,469£1,162 16,835+4,209 3,790+0,948
Kadaweryna 13,794+3,448 6.792+1,698 9,237+2,309
Histamina <1,000 <1,000 <1,000
Tyramina 2,773+0,693 1,480+0,370 1,109+0,277

Tabela 39. Zawartos$¢ amin biogennych ($rednia+niepewnos¢) w tososiu wedzonym (filet
bez skory) w I produkeji w warunkach przemystowych po produkcji, po 7 oraz po 14
dniach chlodniczego przechowywania [mg/g].

Parametr Czas przechowywania |dni]
0 7 14
Putrescyna 11,854+2.963 9,780+2.445 6.565+1,641
Kadaweryna 6,966+1,742 3,971+0,993 9,059+2.265
Histamina 1,140+0,285 1,173+0,293 <1.000
Tyramina 6,804+1,701 4,949+1.237 3.522+0,880
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C. Wedzenie serow

Oprécz wyrobéw migsnych i rybnych, wedzi¢ mozna tez ser. Obecnie asortyment
serow jest bardzo rozmaity. Sg twarde, biale, topione, stone - kazdy rodzaj ma swdj
specyficzny smak i aromat, ktéry uksztaltowat si¢ w wyniku wptywu mikroflory mleka.
Wedzenie pewnego gatunku sera sprawia, ze jego smak staje si¢ bardziej pikantny,
bogaty i nasycony. Sery wedzone zawieraja duzo wapnia, fosforu, witamin, ktore
wzmacniajg zarowno zdrowie zewngtrzne, jak i wewngtrzne. Produkt ten jest latwo
przyswajany, dlatego moze go jes¢ kazdy.

Metody produkowania sera wedzonego

Kazdy gatunek mozna podda¢ procesowi wedzenia. Nawet ser topiony mozna
wedzi¢, jesli poprawnie wybierzemy sposob przygotowania. Gotowy produkt ma
apetyczng brazowo-z60tta skérke, ktora jest tworzona przez utwardzanie warstw
powierzchniowych sera w temperaturach wedzenia. Wykorzystujac specjalne zrebki
wedzarnicze, gotowy ser mozna otrzymaé takze z wedzenia goracego. Temperatura
wedzenia wynosi od 38°C do 60-75°C. Zaleznie od gatunku sera, proces wedzenia moze
trwa¢ nawet kilka dni w komorach wedzarniczych gdzie temperatura wynosi od 21 do
32°C. Gléwng zaleta sera jako produktu do wedzenia jest to, ze nie wymaga on
praktycznie zadnego przygotowania.

Wedzarnia

Do wedzenia sera nadaje si¢ kazda wedzarnia, ktéra spelnia wymagania
higieniczno- sanitarne, w ktorej stosowane jest odpowiednie drewno wedzarnicze. Ser
mozna wedzi¢ w gorgcym dymie, lub wylacznie w zimnym. Ser nie powinien by¢ zbyt
mocno podgrzewany, bo spowoduje to zbyt duza utrate tluszczu i wody. W efekcie
otrzymamy suchy i twardy ser, ktéry podczas krojenia bedzie si¢ rozpadat.

Zalecana jest temperatura 30-40°C, maksymalnie 50°C. Czas wedzenia powinien
wynosi¢ (w zaleznosci od upodoban smakowych) od 3 do 5 godz. do uzyskania jasno

brazowego zabarwienia.

Sery kozie wedzone - Rodzinne Gospodarstwo Ekologiczne ,,FIGA” s.c.
Waldemar i Tomasz Maziejuk

Powszechnie wiadomo, ze kolebkg polskiego serowarstwa sa Karpaty. Dlatego tez
turysci przyjezdzajacy w polskie géry oprocz wrazen estetycznych jakich dostarczaja

krajobrazy, przygody na szlakach i wypoczynku na tonie przyrody, poszukuja réwniez
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wrazen kulinarnych. Wsroéd szerokiej gamy lokalnych produktow odnajdziemy

prawdziwe gorskie rarytasy, naleza do nich sery owcze, kozie i z mleka krowiego.

Wedzenie w gospodarstwie ekologicznym Figa s.c. Waldemara i Tomasza
Maziejuka odbywa si¢ w szalasie (chatce wedzarniczej) wykonanym 2z drewna.

Klasyczny — goralski uktad pomieszczenia pokazano na zdjeciach (Rys. 13 i Rys. 14).

Podloga drewniana o powierzchni 10 m?, wysoko$¢ pomieszczenia do szczytu
3 m, palenisko w rogu pomieszczenia otoczone kamieniami, ruchoma poétka nad

paleniskiem (wysoko$¢ robocza od paleniska 1,5-1,8 m).

pale-
nisko

podtoga

wejscie
Rys. 13. Uklad pomieszczenia do wedzenia seréw

Zaczynamy od rozpalenia ogniska. Zwykle drewno bukowe, jodtowe i tarnina. Po
rozpaleniu posypujemy ogienn trocinami bukowymi. Rozkladamy sery na potce,
podnosimy pétke na linkach i zamykamy drzwi od wedzarni. W zaleznosci od sytuacji —
co kilka godzin nastgpuje kontrola ognia i wedzenia.

Mozna wowcezas dosypac trocin lub poprawi¢ sery. W zaleznosci od rodzaju sera
czas wedzenia jest nastepujacy:

- sery wotoskie (barylki twardego sera ok. 300 g) —ok 32 h
- bundze (kule okoto 2 kg) —48 h
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Rys. 15. Drewno stosowane do wedzenia serow

Warianty badawcze:

SK - ser kozi woloski wedzony

BK - bundz kozi wedzony

a) ser kozi wotoski
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b) bundz kozi

Rys. 16. Sery kozie: a) ser kozi woloski, b) bundz kozi

Wyniki

Tabela 40. Warto$¢ parametru pH (srednia+SD) w serze kozim wotoskim wedzonym, po

produkcji i 4 tygodniach przechowywania.

Proba

pH

po produkceji

po 4 tygodniach

ser kozi wotoski

5,98+0,05

5,91+0,02

Tabela 41. Wartos¢ potencjatu oksydo-redukcyjnego ($rednia+SD) w serze kozim

woloskim wedzonym, po produkeji i 4 tygodniach przechowywania.

Proba

ORP [mV]

po produkcji

po 4 tygodniach

ser kozi woloski

372,442 44

400,6+2,67

Tabela 42. Warto$¢ parametru pH ($rednia+SD) w bundzu kozim wedzonym, po

produkcji i 2 tygodniach przechowywania.

pH
Préba
po produkceji po 2 tygodniach
bz Jeed 5,4840,01 5,29:0,02
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Tabela 43. Warto$¢ potencjalu oksydo-redukcyjnego ($rednia+SD) w bundzu kozim

wedzonym, po produkeji 1 2 tygodniach przechowywania.

Préba

ORP [mV]

po produkcji

po 2 tygodniach

bundz kozi

374,9+2,89

435,9+1,36

Tabela 44. Podstawowy skiad seréw wedzonych po produkc;ji.

Préba Woda [%)] Bialko [%)] Thuszez [ %] NaCl |%]
SK 41,5 31,5 16,6 24
BK 45,1 27,7 19.4 2,0

SK - ser kozi woloski wgdzony, BK - bundz kozi wedzony

Tabela 45. Zawartos¢ WWA ($redniatniepewnos¢) w serze kozim wotoskim wedzonym

po produkcji oraz po 14 dniach przechowywania.

Po produkcji Po 14 dniach przechowywania
Zwigzek [pg/kg|
X niepewno$é X niepewno$é

benzo|a]antracen 0,75 +0,23 1512 +0,34
chryzen 2,49 +0,90 3,66 +1,32
benzo|b]fluoranten 0,35 0,11 0,53 +0,18
benzo|a]piren 0,37 +0,11 0,52 +0,16

Suma 4 WWA 3,96 5,84

Tabela 46. Zawartos¢ WWA (Sredniatniepewnos¢) w bundzu kozim wedzonym po

produkcji oraz po 14 dniach przechowywania.

Po produkcji Po 14 dniach przechowywania
Zwigzek [ng/kg]
X niepewnos¢ X niepewnos$¢

benzo[a|antracen 0,51 +0,15 0,64 +0,19
chryzen 1,64 +0,59 2,13 +0,77
benzo[b]fluoranten 0,29 +0,09 0,24 +0,08
benzo|a|piren 0,23 +0,07 0,22 +0,07

Suma 4 WWA 2,16 277
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Ocena mikrobiologiczna

Jakos¢ mikrobiologiczna badanych seréw byla zadowalajaca. Wysoka ogélna
liczba drobnoustrojow (OLD okoto 9 log jtk/g) byla skorelowana z wysoka liczbg bakterii
fermentacji mlekowej (LAB okoto 9 log jtk/g), co jest zjawiskiem typowych dla tych

produktow. Badane sery nie zawieraty mikroorganizméw potencjalnie chorobotworczych.

Tabela 47. Ocena jakosci mikrobiologicznej seréw wedzonych po produkcji oraz po 2 i 4
tygodniach przechowywania.

Liczba komérek [log jtk/g| Bakterie obecne/niecbecne w 25g produktu
Préba OLD LAB List. Salm.
2 4 2 4 2 4 2 4
0 0 0 0
tyg. | tyg. tyg. | tyg. tyg. | tyg. tyg. | tyg.
SK 9,11 - 8,98 | 9,03 - 9,03 nb - nb nb - nb
BK 943 | 9,03 - 9,42 | 9,09 - nb nb - nb nb

SK - ser kozi woloski wedzony, BK - bundz kozi wedzony
OLD - ogélna liczba drobnoustrojow, LAB - bakterie fermentacji mlekowej, LIST — Listeria monocytogenes, SALM —
Salmonella sp.

Ocena sensoryczna

Oceny sensoryczne przeprowadzono za pomoca metody Ilosciowej Analizy
Opisowej — QDA. Badania wykonywano zgodnie z wymaganiami normy ISO
13299:2016 przez przeszkolony zesp6l oceniajacych. Badane wyr6zniki sensoryczne
wybrano w dyskusji panelowej 1 dotyczyly one zapachu, barwy, tekstury i smaku. Analize
badanych produktéow przeprowadzono po ich produkcji oraz po przechowywaniu
w chlodniczym w warunkach beztlenowych.

Oceny QDA zostaly przeprowadzone z udzialem 10-osobowego zespotu
pracownikow Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci SGGW
w Warszawie. Czlonkowie zespolu oceniajacego zostali przeszkoleni w zakresie
metodyki wykonywanych analiz oraz przebadani pod wzgledem wrazliwosci
sensorycznej. Na podstawie dyskusji panelowej zespdt oceniajacych wybral
6 wyr6znikéw zapachu (wedzony, tluszczu, mleczny, ostry, kwasny, inny; brzegowe
okreslenia ,,niewyczuwalny — bardzo intensywny”), 8 wyr6znikow smaku (wedzony,
ttuszczu, mleczny, ostry, kwasny, gorzki, gorzki, slony, inny; brzegowe okreslenie

Lniewyczuwalny — bardzo intensywny™) oraz wyrdzniki dotyczace tekstury (twardosc,
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barwa, wilgotnos¢). Wyr6znikiem podsumowujgcym caly profil sensoryczny badanych

produktow byla jako$¢ ogélna produktu (brzegowe okreslenia ,,zta — bardzo dobra™).
Podstawg wynikow s$rednich bylo 10 ocen jednostkowych. Uzyskane wyniki
przedstawiono za pomoca wykreséw biegunowych.

Ekologiczne sery typu bundz i woloski charakteryzowaly si¢ wysoka jakoscia
0g6lna, srednio na poziomie 7 j.u. Wyr6zniki sensoryczne, ktore rdznicowaly oba
produkty to przede wszystkim wigksza intensywno$¢ odczuwania zapachu i smaku
wedzonego w serze woloskim. Nastgpnie produkt ten wyr6znita duza twardo$é i co za
tym idzie niska wilgotnos¢. Pozostale wyrézniki ksztaltowaly sie na podobnym poziomie

dla obu typow serow (Rysunek 17).

==gu=BUNDZ

wilgotnosé
s. wedzony

Rys. 17. Wyniki analizy sensorycznej sera typu bundz i sera typu wotoskiego po procesie

produkc;ji

Po okresie przechowywania chlodniczego (Rysunek 18, 19). oba rodzaje badanych
serow charakteryzowaly si¢ dobra jakoscia ogélna, srednio na poziomie 7 j.u. Po tym
okresie profile sensoryczne obu produktéw zréznicowaly sie, szczegdlnie pod katem

intensywnosci odczuwania zapachu i smaku ostrego, kwasnego oraz smaku gorzkiego.
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==p==BUNDZ

=== WOLOSKI

s. wedzony

Rys. 18. Poroéwnanie wynikéw analizy sensorycznej ekologicznego sera typu bundz
i ekologicznego sera typu woloski po 2 tygodniach przechowywania chlodniczego
w warunkach beztlenowych

z thiszean

z mleczny

s. stony z ostry
s.gorzki (. - z. kwasny
=+—=BUNDZ
|
| ‘ | —8—WOLOSKI
s kwasny Tz inny

g ostry twardosc

s. mleczny _ “barwa

s. thuszezn

2 wedzony

Rys. 19. Por6wnanie wynikéw analizy sensorycznej ekologicznego sera typu bundz
i ekologicznego sera typu woloski po 4 tygodniach przechowywania chlodniczego
w warunkach beztlenowych
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Zmianie ulegla takze intensywnos¢ odczuwania zapachu oraz smaku wedzonego
i byla ona odczuwana na podobnym poziomie dla obu seréw. Natomiast nie zmienita si¢
twardos¢ i wilgotnos¢ produktéow w poréwnaniu do oceny bezposrednio po produkcii
Serow.
Stwierdzenia
1. Zar6wno jako$¢ sensoryczne jaki mikrobiologiczna seréw: bundz i woloski byta

na odpowiednim, akceptowanym poziomie.



Ser wedzony tradycyjnie w gospodarstwie rolniczym k/ Zamoscia

Wyprodukowano nastgpujace wyroby:

- ser wedzony tradycyjnie

Rys. 21. Wedzarnia tradycyjna
Warianty badawcze:

SW - ser wedzony tradycyjnie

Wyniki

Tabela 48. Wartosci parametru pH i potencjalu oksydo-redukcyjnego ($rednia+SD)

w serze wedzonym tradycyjnie, po produkcji.

¥ "‘QJ',F Toan i f il |
RO ;‘;‘;F
3 A avea'a

S X B

Proba pH ORP [mV]
ser wedzony tradycyjnie 5.98+0,05 356,9+3,13
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Tabela 49. Podstawowy sklad sera wegdzonego tradycyjnie po produkcii.

Préba Woda | %] Bialko |%] Thuszez | %] NaCl |%]
ser wedzony
tradycyjnie 46,1 20,0 24,1 3,0

Tabela 50. Zawartos¢ WWA (Sredniatniepewno$¢) w serze wedzonym tradycyjnie po

rodukcji.
Préba benzo|a]antracen | chryzen | benzo|b]fluoranten | benzo|a]piren | Suma 4 WWA
[ng/kg] [ng/kg] [ng/kg] [ng/kg] [ng/kg]
ser
Wedzony 5,13+1,54 5,94+2,14 3,10£1,02 4,50+1,35 18,67
tradycyjnie

Ocena mikrobiologiczna

Ser wedzony tradycyjnie byl wolny od bakterii Listeria monocytogenes oraz

Salmonella sp., zawieral wysoka ogdlng liczbe drobnoustrojow (Tabela 51).

Tabela 51. Ocena jakosci mikrobiologicznej sera wedzonego tradycyjnie po produkcji.

» : Bakterie obecne/nieobecne w 25g
Bigie Liczba komérek [log jtk/g| produktu
OLD List. Salm.
ser wedzony 7,08 nb nb
tradycyjnie

OLD - ogélna liczba drobnoustrojéw, LIST — Listeria monocytogenes, SALM — Salmonella sp.
nb — nieobecne

Ocena sensoryczna

Oceny sensoryczne przeprowadzono za pomocg metody Ilosciowej Analizy
Opisowej — QDA. Badania wykonywano zgodnie z wymaganiami normy ISO
13299:2016 przez przeszkolony zesp6t oceniajacych. Badane wyr6zniki sensoryczne
wybrano w dyskusji panelowej i dotyczyly one zapachu, barwy, tekstury i smaku. Analizg
badanych produktéw przeprowadzono po ich produkcji oraz po przechowywaniu w
chlodniczym w warunkach beztlenowych.

Oceny QDA zostaly przeprowadzone z udzialem 10-osobowego zespotu
pracownikéw Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci SGGW w
Warszawie. Czlonkowie zespolu oceniajacego zostali przeszkoleni w zakresie metodyki
wykonywanych analiz oraz przebadani pod wzglgdem wrazliwosci sensorycznej. Na
podstawie dyskusji panelowej zespél oceniajacych wybral 6 wyréznikéw zapachu
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(wedzony, thuszezu, mleczny, ostry, kwasny, inny; brzegowe okreslenia ,,niewyczuwalny
— bardzo intensywny”), 8 wyr6znikow smaku (wedzony, ttuszczu, mleczny, ostry,
kwasny, gorzki, gorzki, stony, inny; brzegowe okreslenie ,niewyczuwalny — bardzo
intensywny”) oraz wyrozniki dotyczace tekstury (twardo$¢, barwa, wilgotnosé).
Wyréznikiem podsumowujacym caty profil sensoryczny badanych produktéw byla jakosé
ogolna produktu (brzegowe okreslenia ,zla — bardzo dobra™). Podstawa wynikéw

srednich bylo 10 ocen jednostkowych. Uzyskane wyniki przedstawiono za pomoca

wykresow biegunowych.
Na Rysunku 22 zaprezentowano natomiast profil jakosci sensorycznej sera
wedzonego.
z wedzony
jakos¢ ogolna 92— z thuszezn
8
8. nny 7 z mleczny
61
5|
8. slony : Z ostry

4
3
3

8. gorzki | | z kwasny

I
s kwasny Z iy
8. ostry twardosc
s. mleczny barwa
i Proba SW
s. tluszezn ] 'wilgoluoict

8. wetlizony
Rys. 22. Wyniki analizy sensorycznej sera wedzonego (SW)

Stwierdzenia

1. Ser wedzony tradycyjnie zostal wysoko oceniony przez panel sensoryczny.
2. Ocena mikrobiologiczna sera wedzonego wskazata na dos¢ wysoka ogolng liczbe

drobnoustrojow, jednak nie stwierdzono obecnosci bakterii patogennych.
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D. Badania modelowe wedzenia drewnem konwencjonalnym i
ekologicznym - Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie, Oddzial
w Radomiu

Drewno ekologiczne pozyskano w regionie bez smogu w powietrzu, natomiast
konwencjonalne (tradycyjne) pobrano z lokalnego drewna. Zaréwno konwencjonalne jak

1 ekologiczne byto drewno tego samego gatunku drzew: buk i olcha.

Tabela 52. Skiad surowcowy kielbasy doswiadczalne;j.

Surowiec kg
Szynka 11,9
Karkowka 6,1
Lopatka 6,1
Stonina 6.0
Razem 30.1

Dodatki
Czosnek 9 gléwek
Sal 21 dkg
Peklosol 21 dkg
Pieprz 12 dkg

Technologia produkeji kielbasy doSwiadczalnej
» Lopatka i czosnek rozdrobnione na najdrobniejszym sitku i wyrabiane z solg i
pieprzem w mieszalniku. Pozostale surowce rozdrobnione na sitku 3 mm,
wymieszane i dodane do lopatki z czosnkiem;
» Farsz umieszczony w ostonkach nadziewarka,
» Calos¢ kielbasy umieszczona do suszenia w ATMOSIE: temperatura 300°C, czas

50 min, do podsuszenia ostonki, a nast¢gpnie wedzenie w tradycyjnej wedzarni.

Tabela 53. Parametry wedzenia kietbas na drewnie konwencjonalnym.

Drewno konwencjonalne

Proces/ Czas wedzenia Poczatek Koniec
Wedzenie - Olcha 12:05 00:30
Pieczenie - Buk 12:35 02:00
Studzenie 14:35 =

Ubytek cieplny: 19,3%
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Tabela 54. Parametry wedzenia kietbas na drewnie ekologicznym.

Drewno ekologiczne

Proces/ Czas wedzenia Poczatek Koniec
Wedzenie - Olcha 08:53 00:30
Pieczenie - Buk 09:23 02:11
Studzenie 11:34 -

Ubytek cieplny: 18,6%

Warianty badawcze:

KT - kietbasa wedzona na drewnie konwencjonalnym

KE - kietbasa wedzona na drewnie ekologicznym

a) na drewnie konwencjonalnym

b) na drewnie ekologicznym

Rys. 23. Kielbasy wedzone: a) na drewnie konwencjonalnym, b) na drewnie

ekologicznym
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Rys. 25. Graficzny rozklad temperatur w czasie wedzenia kietbas z zastosowaniem

drewna ekologicznego



Wyniki

Tabela 55. Wartos¢ parametru pH ($rednia+SD) kielbas wedzonych z zastosowaniem
drewna konwencjonalnego i ekologicznego bezposrednio po produkeji oraz po 14 dniach

przechowywania.
pH
Erbe 0 dni 14 dni
KT 5,84+0,00 5,61+0,01
KE 5,75+0,01 5,70+0,02

KT - kielbasa wedzona na drewnie konwencjonalnym, KE - kielbasa wedzona na drewnie ekologicznym

Tabela 56. Wartos¢ potencjatu oksydo-redukcyjnego (Srednia+SD) kietbas wedzonych z
zastosowaniem drewna konwencjonalnego i ekologicznego bezposrednio po produkcii
oraz po 14 dniach przechowywania.

ORP [mV]
roibe 0 dni 14 dni
KT 306,0+0,36 391241.67
KE 316,041,62 373.443.59

KT - kielbasa wgdzona na drewnie konwencjonalnym, KE - kielbasa wedzona na drewnie ekologicznym

Tabela 57. Podstawowy

sktad kietbas

konwencjonalnego i ekologicznego.

wedzonych z zastosowaniem drewna

Proba Woda %] Bialko [%] Tluszez | %] NaCl [%]
KT 52,0 19,3 24.8 1,8
KE 52,1 18,3 25,6 1,9

KT - kielbasa wgdzona na drewnie konwencjonalnym, KE - kielbasa wedzona na drewnie ekologicznym

Tabela 58. Zawartos¢ WWA (Srednia+niepewnos¢) w kielbasie wedzonej na drewnie

konwencjonalnym po produkcji oraz po 14 dniach przechowywania.

Po produkeji Po 14 dniach przechowywania
Zwiazek |pg/kg|
X niepewno$¢ X niepewnos¢
benzo[a]antracen 5,50 +1,65 6,79 +2,04
chryzen 541 +1,95 6,85 +2 47
benzo|b|fluoranten 1,55 +0,51 2,68 +0,88
benzo|a|piren 241 +0,72 3.47 +1,04
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Suma 4 WWA

14,87

19,79

Tabela 59. Zawartos¢ WWA (Sredniatniepewno$¢) w kietbasie wedzonej na drewnie

ekologicznym po produkcji oraz po 14 dniach przechowywania.

Po produkeji Po 14 dniach przechowywania
Zwigzek [pg/kg]
X niepewnos¢ X niepewno$é
benzo|alantracen 3,01 +0,90 2,46 +0,74
chryzen 3,28 +1,18 2,86 +1,03
benzo|b]fluoranten 0,79 +0,26 0,58 +0,19
benzo[a|piren 0,97 +0,29 0,75 +0,22
Suma 4 WWA 8,05 6,64
Ocena mikrobiologiczna
Wyniki analiz jakosci mikrobiologicznej badanych kielbas w czasie

przechowywania prezentuje tabela 60.

Tabela 60. Ocena jakosci mikrobiologicznej kielbas wedzonych z zastosowaniem drewna
konwencjonalnego i ekologicznego po produkcji oraz po 2 tygodniach przechowywania.

; ; Bakterie obecne/nieobecne w 25g
Liczba komérek |[log jtk/g]| produktu
Préb
rona oLD LAB List. Salm.
0 2 tyg. 0 2 tyg. 0 2 tyg. 0 2 tyg.
KT 5,98 6,09 2,74 2,54 nb nb nb nb
KE 5,05 5,09 2,85 2,93 nb nb nb nb

KT - kietbasa wedzona na drewnie konwencjonalnym, KE - kielbasa wedzona na drewnie ekologicznym
OLD — ogélna liczba drobnoustrojéw, LAB - bakterie fermentacji mlekowej, LIST — Listeria monocytogenes, SALM —

Salmonella sp.
nb — nieobecne

Zarowno w probach kietbas ekologicznych jak i tradycyjnych nie stwierdzono

obecnosci bakterii potencjalnie patogennych podczas 2 tygodni przechowywania.

Kielbasy charakteryzowaly si¢ zblizona jakoscia mikrobiologiczna.
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Ocena sensoryczna

Oceny sensoryczne przeprowadzono za pomoca metody Ilosciowej Analizy
Opisowej] — QDA. Badania wykonywano zgodnie z wymaganiami normy ISO
13299:2016 przez przeszkolony zespol oceniajacych. Badane wyrdzniki sensoryczne
wybrano w dyskusji panelowej i dotyczyly one zapachu, barwy, tekstury i smaku. Analize
badanych produktéw przeprowadzono po ich produkcji oraz po przechowywaniu w
chtodniczym w warunkach beztlenowych.

Oceny QDA zostaly przeprowadzone z udzialem 10-osobowego zespohu
pracownikow Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci SGGW w
Warszawie. Czlonkowie zespotu oceniajacego zostali przeszkoleni w zakresie metodyki
wykonywanych analiz oraz przebadani pod wzgledem wrazliwosci sensorycznej. Na
podstawie dyskusji panelowej zespdl oceniajagcych wybral 4 wyréznikéw zapachu
(wedzonego migsa, suszonego migsa, ostry, inny; brzegowe okreslenia ,,niewyczuwalny —
bardzo intensywny”), 8 wyr6znikoéw smaku (wedzonego migsa, suszonego miesa, stony,
kwasny, gorzki, przechowalniczy, inny; brzegowe okreslenie ,,niewyczuwalny — bardzo
intensywny”) oraz wyrézniki dotyczace tekstury (ton barwy, jednolitos¢ barwy,
soczystos¢, rozdrobnienie). Wyréznikiem podsumowujacym caly profil sensoryczny
badanych produktéw byla jakos$¢ ogélna produktu (brzegowe okreslenia ,,zta — bardzo
dobra”). Podstawa wynikéw srednich bylo 10 ocen jednostkowych. Uzyskane wyniki
przedstawiono za pomocg wykresow biegunowych.

W wyniku przeprowadzonej analizy sensorycznej prob kietbas tradycyjnych i
ekologicznych stwierdzono, Ze wszystkie badane warianty charakteryzowaly sie

porownywalng wysoka jakoscig ogélna, srednio na poziomie 8 j.u. (Rysunek 26).
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z wedzonego migsa
jakosc¢ ogolna  9-00-1—— 7 suszonego migsa
2 00 &

s. iInny z ostry

s. przechowalniczy Z inny
s. gorzki ——/ [ [ / 1 ton barwy =—o—=ProbaKT
—@—ProbaKE
s. kwasny \ 7 jednolitos¢ barwy
s. ostry soczystosc
8. stony " rozdrobnienie
SUSZONEgOo miesa . wedzonego miesa

Rys. 26. Wyniki analizy sensorycznej tradycyjnych i ekologicznych kielbas po procesie
produkcji

Po okresie przechowywania chlodniczego wysoka warto$é jakosci ogodlnej dla
ocenianych produktéw nie zmienila si¢ znaczaco. Najlepiej oceniono proby
ekologicznych kietbas oznaczonych symbolem KE. Na bardzo wysoka jako$é ogdlna
(Srednio 10 j.u.) moglty mie¢ wplyw przede wszystkim takie wyrézniki sensoryczne jak
zapach i smak wedzonego, suszonego migsa, zapach ostry, smak stony oraz optymalna
soczystos¢ produktu (Rysunek 27, 28).

z wedzonego miesa
Jakosc ogolng .-00 ; Z SUSZOIego miesa

8. 111€go z. ostrego

s. przechowalniczego z inny
8. gorzkiego - +— tonbarwy ~—4=ProbaKT
' —@—ProbaKE
8. kwasnego i : Jednolitos¢ barwy
s. ostrego soczystosc
s. slonego rozdrobnienie
SUSZONego miesa §. wedzonego miesa

Rys. 27. Por6wnanie wynikéw analizy sensorycznej tradycyjnych i ekologicznych kietbas
po 2 tygodniach przechowywania chtodniczego w warunkach beztlenowych
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z wedzonego miesa
jakogé 0goIngg .00 Z SUSZONEgo miesa

$. 1nego Z ostrego

s. przechowalniczego Z inny

8. gorzkiego 1 tonbarwy —o—=PrébaKT
~#i—ProbaKE
s. kwasnego Jednolitoé¢ barwy

s. ostrego soczystosc

rozdrobnienie
8. wedzonego miesa

s. slonego
suszonegomiesa

Rys. 28. Por6wnanie wynikéw analizy sensorycznej tradycyjnych i ekologicznych kielbas
po 4 tygodniach przechowywania chlodniczego w warunkach beztlenowych
Stwierdzenia

1. Jakos¢ sensoryczna kietbasy tradycyjnej i ekologicznej byta poréwnywalna, na
dobrym poziomie. W przypadku kielbas tradycyjnych bardziej wyczuwalny byl
smak wedzonego miesa.

2. Po dwoch i czterech tygodniach przechowywania jako$é sensoryczna kielbas
ekologicznych byla lepsza i oceniona $rednio na maksymalng liczbe punktow.
Na bardzo wysoka jakos$¢ ogdlng miaty wplyw przede wszystkim takie wyrézniki
sensoryczne jak zapach i smak wedzonego, suszonego miesa, zapach ostry, smak
stony oraz optymalna soczystos¢ produktu.

3. Jakos¢ mikrobiologiczna kietbas tradycyjnych i ekologicznych byta dobra, jednak
wyzsza liczbe bakterii stwierdzono w przypadku prob kietbas tradycyjnych
(réznica 1 log) W czasie dwéch tygodni przechowywania nie stwierdzono
istotnego wzrostu liczby bakterii tlenowych. Nie stwierdzono obecnosci bakterii

patogennych.
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Ryby wedzone tradycyjnie z zastosowaniem drewna konwencjonalnego i
ekologicznego

Tabela 61. Parametry wedzenia ryb tlustych na drewnie konwencjonalnym.

Proces Karp Loso$

Solanka 10%, czas 60 min

Waga [kg] | 8,50 9,30
Suszenie w Atmosie 40'C - 20 min., 45°C - 25 min.
Waga [k | 7,95 l 8,80
Obrébka cieplna: 30 min., drewno BUKOWE
Waga [kg| | 7,90 [ 8,70

Wedzenie: 30 min., drewno OLCHOWE
Studzenie/ chtodzenie - 4°C
Waga |kg| 7,30 7,95

Ryby ttuste, drewno konwencjonalne

|
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|
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10:30:12
10:32:13
10:34:13
10:36:13
10:38:13
10:40:13
10:42:14
10:44:14
10:46:14
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10:50:15
10:52:15
11:04:16
11:06:17
11:08:17
11:10:17
11:12:17
11:14:17
11:16:18
11:18:18
11:20:18
11:22:18
11:24:19
11:26:19
11:28:19
11:30:19
11:32:20
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=
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=
O

Palenisko

Rys. 29. Graficzny rozklad temperatur w czasie wedzenia ryb tlustych z zastosowaniem
drewna konwencjonalnego
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Rys. 30. Graficzny rozklad temperatur w czasie wedzenia ryb thustych z zastosowaniem

Tabela 62. Parametry wedzenia ryb chudych na drewnie konwencjonalnym.

Proces Pstrag Szczupak
Solanka 10%, czas: 60 min 120 min
Waga [kg] 10,90 8,39
Suszenie w Atmosie 35°C - 60 min.
Waga |kg| 10,35 7,84
Wedzenie: 6 godz., drewno OLCHA i BUK
Studzenie / chtodzenie - 4'C
Waga [kg] 8.40 6,90
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Warianty badawcze:

PT - pstrag wedzony na drewnie konwencjonalnym
PE - pstrag wedzony na drewnie ekologicznym

LT - toso$ wedzony na drewnie konwencjonalnym
LE - oso$ wedzony na drewnie ekologicznym

KT - karp we¢dzony na drewnie konwencjonalnym
KE - karp wedzony na drewnie ekologicznym

ST - szczupak we¢dzony drewnie konwencjonalnym

SE - szczupak wedzony na drewnie ekologicznym

a) pstrag

b) toso$
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d) szczupak

Rys. 33. Ryby wedzone na drewnie ekologicznym: a) pstrag, b) losos, c¢) karp,
d) szczupak

a) pstrag
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d) szczupak

Rys. 34. Ryby wedzone na drewnie konwencjonalnym: a) pstrag, b) tosos, ¢) karp,
d) szczupak

Wyniki

Tabela 63. Wiasciwosci fizykochemiczne ryb wedzonych ($rednia+SD) z zastosowaniem
drewna konwencjonalnego i ekologicznego bezposrednio po produkc;ji.

Proba pH ﬁnlt’Pl
L 6,22+0,01 369,0+1,36
PE 6,34+0,01 362,741,85
LT 6,50+0,03 356,943,59
LE 6,4320,01 360,0+1,84
KT 6,35:0,03 389,6+2.32
KE 6,5120,02 383,143 .24
ST 5,82+0,02 398,4+1,25
SE 6.4040,02 381,242,35
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PT - pstrag wedzony na drewnie konwencjonalnym, PE - pstrag wedzony na drewnie ekologicznym, LT - loso$
wedzony na drewnie konwencjonalnym, LE - foso$ wedzony na drewnie ekologicznym, KT - karp wedzony na drewnie
konwencjonalnym, KE - karp wedzony na drewnie ekologicznym, ST - szczupak wedzony na drewnie
konwencjonalnym, SE - szczupak wedzony na drewnie ekologicznym

Tabela 64. Podstawowy sklad ryb wedzonych 2z zastosowaniem drewna
konwencjonalnego i ekologicznego.

Préba Woda [%] Bialko [%)] Tluszez [%] NaCl [%]
PT 70,9 21,4 54 )
PE 69,4 23,0 53 1,7
LT 58,6 23,0 16,9 1,1
LE 58,8 22,6 16,4 1,4
KT 54,1 16,4 27.8 1,8
KE 56,7 15,7 23,0 2,5
ST 73,9 20,4 0,2 3,7
SE 74,0 20,7 0,2 2,8

PT - pstrag wedzony na drewnie konwencjonalnym, PE - pstrag wedzony na drewnie ekologicznym, LT - losos$
wedzony na drewnie konwencjonalnym, LE - loso$ wedzony na drewnie ekologicznym, KT - karp wedzony na drewnie
konwencjonalnym, KE - karp wedzony na drewnie ekologicznym, ST - szczupak wedzony na drewnie
konwencjonalnym, SE - szczupak wedzony na drewnie ekologicznym

Tabela 65. Zawartos¢ WWA ($redniatniepewno$¢) w rybach wedzonych z
zastosowaniem drewna konwencjonalnego i ekologicznego.

Préba benzo|a]antracen | chryzen benzo|b|fluoranten | benzol[a|piren | Suma 4 WWA
[ng/kg] [ng/kg] [ng/kgl [ng/kg] [ng/kg]
PT 0,80+0,24 1,05+0,38 0,46+0,15 0,5740,17 2,37
PE 0,76+0,23 0,85+0,31 0,36+0,12 0,42+0,13 2.39
LT 2,50+0,75 2.90£1,04 1,2940,43 1,58+0,47 8,26
LE 0,82+0,24 1,12+0,40 <0,30 0,41+0,12 2,53
KT 2,48+0,74 2,76+0,99 1,12+0,37 1,29+0,39 7,64
KE 3,40+1,02 4,08+1,47 1,14+0,37 1,23+0,37 9,84
ST 0,67+0,20 0,75+£0,27 0,33+0,11 0,39+0,12 1,80
SE <0,50 0,21+0,08 <0,30 <0,30 n.w.

PT - pstrag wedzony na drewnie konwencjonalnym, PE - pstrag wedzony na drewnie ekologicznym, LT - loso$
wedzony na drewnie konwencjonalnym, LE - foso$ wedzony na drewnie ekologicznym, KT - karp wedzony na drewnie
konwencjonalnym, KE - karp wedzony na drewnie eckologicznym, ST - szczupak wedzony na drewnie
konwencjonalnym, SE - szczupak wedzony na drewnie ekologicznym

n.w. - nie wykryto (wynik ponizej granicy wykrywalnosci)
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Ocena mikrobiologiczna
Jakos¢ mikrobiologiczna wedzonych ryb byla zréznicowana pod wzgledem
ogolnej liczby drobnoustrojow (od 2,18 do 4,26 log jtk/g). Zadne z badanych préb ryb nie

zawieraly mikroorganizméw patogennych.

Tabela 66. Ocena jakosci mikrobiologicznej ryb wedzonych z zastosowaniem drewna
konwencjonalnego i ekologicznego.

- Licabia Kombrek [1og j00g] Bakterie obo::;zf::iibec ne w 25¢g
OLD List. Salm.
PT 4,26 nb nb
PE 2,65 nb nb
LT 4,11 nb nb
LE 3,13 nb nb
KT 2,18 nb nb
KE 3,46 nb nb
ST 2,40 nb nb
SE 3,95 nb nb

PT - pstrag wedzony na drewnie konwencjonalnym, PE - pstrag wedzony na drewnie ekologicznym, LT - loso$
wedzony na drewnie konwencjonalnym, LE - loso$ wedzony na drewnie ekologicznym, KT - karp wedzony na drewnie
konwencjonalnym, KE - karp wedzony na drewnie ekologicznym, ST - szczupak wedzony na drewnie
konwencjonalnym, SE - szczupak wgdzony na drewnie ekologicznym

OLD - ogélna liczba drobnoustrojéw, LIST — Listeria monocytogenes, SALM — Salmonella sp. nb — nieobecne

Ocena sensoryczna

Oceny sensoryczne przeprowadzono za pomocag metody Ilosciowej Analizy
Opisowej — QDA. Badania wykonywano zgodnie z wymaganiami normy ISO
13299:2016 przez przeszkolony zespél oceniajacych. Badane wyr6zniki sensoryczne
wybrano w dyskusji panelowej i dotyczyly one zapachu, barwy, tekstury i smaku. Analize
badanych produktéw przeprowadzono po ich produkcji oraz po przechowywaniu w
chlodniczym w warunkach beztlenowych.

Oceny QDA zostaly przeprowadzone z udzialem 10-osobowego zespotu
pracownikow Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci SGGW w
Warszawie. Czlonkowie zespotu oceniajgcego zostali przeszkoleni w zakresie metodyki
wykonywanych analiz oraz przebadani pod wzgledem wrazliwosci sensorycznej. Na
podstawie dyskusji panelowej zespdl oceniajacych wybral 3 wyrézniki zapachu
(wedzonego miesa rybiego, jelki, inny; brzegowe okreslenia ,,niewyczuwalny — bardzo

intensywny”), 6 wyr6znikéw smaku (wedzonego migsa rybiego, stony, gorzki, jelki,
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kwasny, inny: brzegowe okreslenie ,niewyczuwalny — bardzo intensywny”) oraz
wyrozniki dotyczace tekstury ton barwy, soczysto$¢). Wyrdznikiem podsumowujgcym
caly profil sensoryczny badanych produktéw byla jakos¢ ogdlna produktu (brzegowe
okreslenia .zla — bardzo dobra”). Podstawg wynikéw s$rednich bylo 10 ocen

jednostkowych. Uzyskane wyniki przedstawiono za pomocg wykreséw biegunowych.

7. wedronego migsa rybiego

jakosc ogdina
5. innego z. inny

—+—Proba LT
~@—Prdba KT
s kwadny ton barwy Proba st
—Préba PT

5 jetki SOCTYSIOS

5. gorzki [ s. wedzonego migsa rybiego

s. stony

LT - loso$ wedzony na drewnie konwencjonalnym, KT - karp wedzony na drewnie konwencjonalnym, ST - szczupak

wedzony na drewnie konwencjonalnym, PT - pstrag wedzony na drewnie konwencjonalnym

Rys. 35. Wyniki analizy sensorycznej ryb tradycyjnych
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z. wedzonego migsa
rybiego

jakosc ogolna

S. INNEgo z.inny
s. kwasny ton barwy
5. jetki soczystosc —+—Proba Et
- Proba EK
s. govzki s. wedzonego migsa Proba ESZ
' rybiego TS
s. sfony w——— Proba EP

Rys. 36. Wyniki analizy sensorycznej ryb ekologicznych (EL — loso$ wedzony na drewnie
ekologicznym, EK — karp wedzony na drewnie ekologicznym, ESZ — szczupak wedzony
na drewnie ekologicznym, EP — - pstrag wedzony na drewnie ekologicznym)

Badane warianty r6znych rodzajow ryb wedzonych tradycyjnych (Rys. 35), w tym
szczupak, losos, karb i pstrag, charakteryzowaly si¢ zblizona, wysoka jakoscia
sensoryczng. Jakos¢ ogélna wszystkich badanych produktéw byla oceniana $rednio na
poziomie 7 j.u.

W przypadku ryb ekologicznych (Rys. 36) jako$¢ sensoryczna byla poréwnywalna
do ryb tradycyjnych. Jakos¢ ogdlna prob pstraga, tososia i karpia byta wysoka (ok. 7-8

J-u.), natomiast jako$¢ sensoryczna ekologicznego szczupaka byta nizsza (ok. 6 j.u.).

Stwierdzenia

1. Jakos¢ sensoryczna pstraga, lososia i karpia, zaréwno tradycyjnych jak
i ekologicznych, byla wysoka (ok. 7-8 j.u.), natomiast jakos$¢ sensoryczna
ekologicznego szczupaka byta nizsza (ok. 6 j.u.).

2. Jakos¢ mikrobiologiczna badanych ryb tradycyjnych i ekologicznych byta dobra.

Ogoélne informacje i spostrzezenia:
Kazdy obrabiany gatunek ryb wymaga innego procesu.

* Ryby tluste - toso$ wyszedt bardzo dobrze, karp — sznurowany, réwniez dobrze;
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e Ryby chude - pstrag wyszedl w miar¢ dobrze, szczupak — surowy/ gumowaty

Temperatura w komorze mierzona czujnikiem umieszczonym w batonie. Drugi
czujnik umieszczony zostal na poziomie ryb w centralnej czesci komory. Czujniki na dole
komory i na gorze komory wskazujg temperature przy Scianach. Ryby umieszczone w
polowie wysokosci pomigdzy czujnikami, i sonda do wbicia w batonie zawieszona byla
na tym samym poziomie.

Ryby tluste wazone po kazdym procesie, ostatnia waga po wedzeniu uzyskana na
drugi dzien po wychtodzeniu.

Ryby chude - waga po wedzeniu uzyskana po wychtodzeniu na drugi dzien.

Przedstawione rysunki parametréw obrobki wedzarniczej zawierajg oryginalne

dane z rejestratora.
Sery wedzone tradycyjnie z zastosowaniem drewna konwencjonalnego
i ekologicznego

Warianty badawcze:

SE - ser wedzony na drewnie ekologicznym
SK - ser wedzony na drewnie konwencjonalnym
DE - drewno ekologiczne

DK - drewno konwencjonalne

Tabela 67. Technologia produkcji serow wedzonych w CDR Radom.

Proces Temperatura Czas
Mleko $wieze - odbior 5C
Mleko - i A
eko - podgrzewanie 36°C 2h

Dodanie CaCl,, zakwasu maslarskiego, podpuszczki

Tworzenie skrzepu 36C lh

Krojenie skrzepu

: T 0d 36C do 40C 40 min.
Podgrzewanie gestwy i mieszanie

Plukanie ziarna - odpompowanie serwatki i dodanie wody (33%)

Suszenie i pielegnacja ziarna 0d 40°C do 45C 30 min.
Formowanie seréw

Prasowanie serow 24 h
Solenie seréw w solance 24 h
Dojrzewanie seréw (dojrzewalnia 90% wilgotn.) 8¢C 4 dni

Drewno konwencjonalne - 16.10.2018; 0,5 h w ATMOSIE - 30 C,

nastgpnie wedzarnia od godz. 9:00
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Wyniki
Tabela 68. Wlasciwosci fizykochemiczne serow wedzonych ($rednia+SD) bezposrednio
po produkcji.
ORP
Préba pH (mV]
SE 5,56+0,01 435,5+1,04
SK 5,554+0,03 445,0+£5,51
SE - ser wedzony na drewnie ekologicznym, SK - ser wedzony na drewnie konwencjonalnym
Tabela 69. Podstawowy sklad seréw wedzonych po produkc;i.
Proba Woda [%] Bialko|%] Thuszez| %) NaCl[%]
SE 413 214 30,9 1,2
SK 422 21,1 299 1,5

SE - ser wgdzony na drewnie ekologicznym, SK - ser wedzony na drewnie konwencjonalnym

Tabela 70. Zawarto§¢ WWA (Sredniatniepewno$¢) w serach wedzonych po produkcji.

Préba benzo[a]antracen chryzen benzo|b|fluoranten | benzo|a|piren |Suma 4 WWA
[ng/kg [ng/kg] [ng/kg] [ng/kg] [ng/kg]
SE 0,51£0,15 0,67+0,24 0,34+0,11 0,47+0,14 1,74
SK 0,34+0,10 0,50+0,18 0,26+0,09 0,28+0,08 0,50

SE - ser wedzony na drewnie ekologicznym, SK - ser wedzony na drewnie konwencjonalnym

Tabela 71. Zawartos¢ WWA (Sredniatniepewnos¢) w drewnie ekologicznym i
tradycyjnym (konwencjonalnych) zastosowanych w wedzeniu seréw.

Préba benzo[a]antracen chryzen benzo|b|fluoranten | benzo|a]piren |Suma 4 WWA
[ng/kg] [ng/kg] [ng/kg] [ng/kg] [ng/kg]
DE 1,75+0,53 4,04+1,45 1,76+0,58 0,90+0,27 8,45
DK 3,03+0,91 7,62+2,74 2,57+0,85 1,12+0,34 14,34

DE - drewno ekologiczne, DK - drewno konwencjonalne

Ocena sensoryczna

Oceny sensoryczne przeprowadzono za pomocg

metody Ilosciowej Analizy

Opisowej — QDA. Badania wykonywano zgodnie z wymaganiami normy ISO
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13299:2016 przez przeszkolony zespét oceniajacych. Badane wyrézniki sensoryczne
wybrano w dyskusji panelowej i dotyczyly one zapachu, barwy, tekstury i smaku. Analize
badanych produktow przeprowadzono po ich produkcji oraz po przechowywaniu w
chtodniczym w warunkach beztlenowych.

Oceny QDA zostaly przeprowadzone z udzialem 10-osobowego zespotu
pracownikéw Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci SGGW w
Warszawie. Czlonkowie zespotu oceniajacego zostali przeszkoleni w zakresie metodyki
wykonywanych analiz oraz przebadani pod wzgledem wrazliwosci sensorycznej. Na
podstawie dyskusji panelowej zesp6t oceniajacych wybral 6 wyr6znikow zapachu
(wedzony, thuszczu, mleczny, ostry, kwasny, inny; brzegowe okreslenia ,,niewyczuwalny
— bardzo intensywny”), 8 wyr6znikow smaku (wedzony, tluszczu, mleczny, ostry,
kwasny, gorzki, gorzki, stony, inny; brzegowe okre$lenie ,niewyczuwalny — bardzo
intensywny”) oraz wyrozniki dotyczace tekstury (twardos$¢, barwa, wilgotnosc).
Wyréznikiem podsumowujacym caty profil sensoryczny badanych produktéow byla jakosé
ogélna produktu (brzegowe okre$lenia .zla — bardzo dobra™). Podstawg wynikow
srednich bylo 10 ocen jednostkowych. Uzyskane wyniki przedstawiono za pomoca
wykresow biegunowych.

Poréwnanie jakosci sensorycznej serdw tradycyjnego 1 ekologicznego

zaprezentowano na Rysunku 37.

2. wedzony
jakodtogoina 00— g usen
s.inny . mleczny
5. slony 1. ostry
s.gorzki . = 2 kwasny
|
s kwainy 7 7 vieny
5. Ostry twardodé
. mieczny barwa == Proba 5K
sthuszcu | wilgotnodé -~ Proba SE

5. wedzony

Rys. 37. Wyniki analizy sensorycznej serow tradycyjnych i serow ekologicznych
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Stwierdzenia

1. Sery tradycyjne i ekologiczne zostaly wysoko ocenione przez panel sensoryczny.

Podsumowanie wynikéw badan

Otrzymane wyniki badan wskazuja, ze poziom WWA zalezy przede wszystkim od
warunkéw pirolizy i jakosci drewna - ekologiczne i konwencjonalne. Nie obserwujemy
wplywu zawartosci thiszczu na poziom WWA. Poziomy WWA w kielbasie cienkiej i
wedzonkach sa bardzo zblizone. Mozna jednoznacznie stwierdzié, ze ilos¢ WWA w
tradycyjnym wedzeniu wyrobu, zalezy przede wszystkim od warunkow spalania i jakosci
drewna uzywanego do wedzenia. Uzywane drewno lokalne z réznych drzew, szczegdlnie
owocowych jest zanieczyszczone zwigzkami WWA z obecnego w okresie zimowym
smogu. Takie drewno powinno by¢ przynajmniej okorowane, poniewaz jest to naturalna
ochrona drewna przed zewngtrznymi zanieczyszczeniami.

Kolejnym zaobserwowanym problemem jest magazynowanie i suszenie drewna.
Nie jest to poprawnie realizowane, co przedstawiajg zalaczone fotogramy. Drewno pali
si¢ w ograniczonym doptywie powietrza do paleniska. Badania wskazuja, ze wiekszo$¢
ciepla uzyskuje si¢ poprzez spalanie gazéw powstajacych przy poczatkowym spalaniu
drewna. Gazy te majg r6zng temperaturg spalania i w zaleznosci od temperatury paleniska
ulegajg spaleniu lub przechodzg do komory wedzarniczej. Do komory wedzarniczej
powinny trafiaé w stanie nienaruszonym, poniewaz w takiej postaci nadaja wyrobom
odpowiednig smakowito$¢ i barwg. Jezeli temperatura paleniska (nad paleniskiem) jest
zbyt wysoka, czgs$¢ z tych gazow ulega utlenianiu egzotermicznemu, a powstajace w ten
sposob ciepto dodatkowo podnosi temperatur¢ nad paleniskiem. Zwigzki powstajace w
tym procesie (gléownie WWA) s3 niepozadane. Podstawowym bledem wedzenia
tradycyjnego jest swobodne spalanie, czgsto niewysuszonego drewna. W palenisku i nad
ogniem utrzymuje si¢ wowczas temperatura znacznie powyzej 450°C i dym wedzarniczy
zawiera wowczas nie tylko wysoka ilos¢ WWA, ale takze duza ilo$¢ wilgoci powoduje
powstawanie tzw. ,kwasnego deszczu”, ktory osadzajac si¢ na wedzonych wyrobach
sprawia, ze s3 one niesmaczne, szkodliwe dla zdrowia konsumenta i nie powinny trafia¢
do spozycia.

Srednie sumaryczne zawartosci 4 WWA (benzo[a]antracenu, chryzenu,
benzo[a]pirenu oraz benzo[b]fluorantenu) oznaczone metoda GC-MS w trzech grupach

produktéw (migsnych, rybnych i mlecznych) wskazuja zréznicowane wartosci sumy, jak i
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najbardziej toksycznego benzo[a]pirenu. W grupie analizowanych produktéw najmniej
zanieczyszczone byly sery wedzone. Jest to prawdopodobnie zwigzane z
niskotemperaturowymi warunkami wedzenia. Podwyzszenie temperatury wiaze si¢ ze
zmianami fizycznymi sera. W tej grupie obserwujemy przekroczenie dopuszczalnego
poziomu WWA. Przedstawiony obraz tej wedzarni nie powinien by¢ stosowany w
wedzeniu nie tylko sera, ale i innych produktow. Wedtug wielu autoréw odpowiednio
przeprowadzony proces wedzenia (w nowoczesnych komorach wedzarniczych z tzw.
zewngtrznym generatorem dymu) skutkuje wzglednie niskim poziomem zanieczyszczenia
WWA produktéw wedzonych. Podczas wedzenia WWA mogag dyfundowaé do warstw
wewnetrznych  produktu, aczkolwiek wigkszo$¢ z nich pozostaje w warstwach
zewnetrznych, w szczego6lnosci w skorce. W prowadzonych badaniach zaobserwowano,
ze generowanie dymu, czyli paleniska nisko umieszczonego pod komora wedzarnicza
(okoto 150 cm od produktu) i rozdzielenie perforowang plyta metalowa nie powoduje
osadzania si¢ WWA na produktach (zaktad migsny w Nakle). Takie komory tradycyjnego
wedzenia s3 stosowane w wielu matych przetworniach i nalezaloby szerzej ten problem
przebada¢ i opracowa¢ dla takiej komory parametry technologiczne wedzenia
tradycyjnego, poniewaz ten sposob wedzenia tradycyjnego jest najprostszy.

Z innych badanych pomiaro6w zwraca uwage wysoki poziom potencjalu ORP.
Moze to sugerowa¢ wzrost przemian utleniajgcych, co skutkuje zmniejszeniem poziomu
wielonienasyconych kwaséw tluszczowych w rybach tlustych. Dzieje sie to w bardzo
krotkim okresie przechowalniczym (14 dni). Przy rybach chudych, gdzie jest zimne
wedzenie tych zmian w takim zakresie jak w rybach tlustych nie obserwujemy.

Obserwowany spadek poziomu amin biogennych podczas przechowywania jest
niezrozumialy. Jest mozliwe, ze obrobka dymem i cieplem zmniejsza aktywnosé¢
wlasnych zmian proteolitycznych tkanki mig¢sniowej, natomiast ubytek amin biogennych
moégt by¢ spowodowany ich rozkladem Ilub nieznanymi interakcjami z innymi
sktadnikami komérek mig$niowych.

Podsumowujac nalezy stwierdzi¢, ze zarowno polskie produkty migsne wedzone
jak rowniez wedzone ryby i inne produkty moga spetni¢ obowigzujgce limity dotyczace
st¢zenia benzo(a)pirenu oraz sumy 4 WWA tj. benzo(a)pirenu, chryzenu,
benzo(a)antracenu i benzo(b)fluorantenu. W odniesieniu do ilosci polskich produktéw
wedzonych tradycyjnie, ktére nie spetniaja limitéw dotyczacych poziomu WWA, mozna
stwierdzi¢, ze jest konieczna analiza procesu wedzenia tj. od jakosci drewna do

temperatur jego spalania i parametrow temperaturowych w komorze wedzarniczej.
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Na podstawie ilosci wynikéw przekraczajacych dopuszczalny  limit
benzo(a)pirenu mozna stwierdzi¢, ze niezbgdne jest obecnie wdrozenie programu
majgcego na celu szkolenie kadr produkcyjnych w zakresie technologii poprawnego

wedzenia nie tylko dla ekologii. IBPRS jest przygotowany do takich dziatan.
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Czesé 111 (podsumowanie i wnioski)

Technologia poprawnego tradycyjnego wedzenia
Obecnos¢ WWA w produktach wedzonych jest wynikiem warunkéw prowadzenia
procesu, posiadanych urzadzen wedzarniczych, przygotowania drewna i niezbednej
wiedzy o procesie i bezpieczenistwie zdrowotnym produktéw wedzonych. Proces
wedzenia powinien by¢ odpowiednio kontrolowany. Krytycznymi parametrami sa:
konstrukcja wedzarni, temperatura pirolizy (spalania) drewna, gatunek i jako$¢ drewna,
kontrola parametrow termicznych w wedzarni i produkcie.
Konstrukcja wedzarni, wedzenie w sposéb posredni z paleniskiem obok komory
(Rys. 39) lub bezposredni pod produktem w komorze (Rys. 38) ma znaczny wplyw na
obecnos¢ i poziom WWA w produkcie. Wedzenie bezposrednie skutkuje zwigkszonym
stezeniem WWA w poréwnaniu do wedzenia posredniego. Jest to wynikiem trudnosci
ograniczania dostgpu powietrza do paleniska i tym samym wzrostu temperatury w fazie
utleniania (nad paleniskiem) do ponad 500°C. Zastosowanie filtréw w trakcie wedzenia
posredniego prowadzi do znacznego obnizenia stezenia WWA, ktérych nie mozna
zastosowa¢ przy wedzeniu bezposrednim. Waznym elementem jest czysto$¢ komory
i kijkéw wedzarniczych.
Temperatura spalania drewna (piroliza) ma najwiekszy wplyw na poziom WWA.
W produktach wedzonych dymem zimnym i ciepltym nie stwierdza si¢ zwiazkéw WWA
w produkcie wedzonym. W wigkszosci produktow wedzonych dymem gorgcym
stwierdza si¢ WWA w produkcie. Jak juz opisano w poradniku zwigzki WWA tworza si¢
przy spalaniu drewna w temperaturach powyzej 450 — 500C. Zaleceniem jest nie
przekracza¢ tych temperatur podczas spalania drewna. PowinniSmy dysponowaé
umieszczonym pirometrem nad paleniskiem w wedzarni i kontrolowaé temperature
spalania poprzez ograniczenie doplywu powietrza do paleniska i tlumienie palenia
trocinami lub zr¢bkami. Ponadto powinniSmy przestrzega¢ etapéw procesu wedzenia,
a mianowicie:
e do komory wprowadzamy suchy produkt,
e wedzenie realizujemy w niskich temperaturach (30-45°C),
e dla produktow pieczonych w komorze stopniowo podnosimy temperature
w komorze po pierwszej fazie wedzenia do 90-100°C i kontrolujemy temperature
w produkcie. Po uzyskaniu temperatury 68-69'C w produkcie konczymy proces

pieczenia. Temperatura paleniska nie moze przekroczy¢ 400-450 C.
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Analiza rodzaju i jakosci drewna wskazuje, ze sposrod najczesciej uzywanych do
wedzenia gatunkéw tj. olszyna, buczyna, czy dg¢bina to wilasnie te ostatnie gatunki
pozwalajg na obnizenie stgzenia WWA w produktach wedzonych. Na podstawie badan
i dostgpnych danych mozna wywnioskowaé, ze w kombinacji z odpowiednio dobrana
temperaturg procesu i czasem jego trwania w wigkszosci przypadkéw zastosowanie
drewna olszyny, bukowego i dgbowego pozwala si¢ uzyskaé stezenie WWA w gotowym
produkcie na akceptowalnym regulacjami prawnymi poziomie. Z tego wynika, ze olszyne
powinniSmy stosowa¢ w pierwszej fazie wedzenia- niskie temperatury spalania, natomiast
w drugiej fazie — pieczenie najkorzystniej jest wykorzysta¢ drewno bukowe lub debowe
(nie przekraczamy temperatur spalania drewna powyzej 400-450 C). Waznym elementem
drewna wedzarniczego jest jego wilgotno$¢. Drewno wedzarnicze powinno by¢ suche.
Sezonowanie takiego drewna powinno trwa¢ dlugo, nawet kilkanascie miesigcy
w odpowiednich warunkach. Z danych EFSA wynika, Ze spalanie trocin oraz spalanie
zrebkow to dwa najczesciej stosowane w Unii Europejskiej sposoby generowania dymu.
Spalanie trocin czy drobnych zrgbek pozwala uzyskaé blisko dwukrotnie nizsze stezenia
WWA w produkcie wedzenia niz spalanie drewna lub grubych zrebkéw (jest to
prawdopodobnie zwigzane z temperaturg spalania, trociny majg nizszg temperature
spalania ze wzgledu na ograniczony do nich doplyw powietrza). Zwiazane jest to rowniez
z zastosowaniem trocin do produkcji dymu w zewngtrznych generatorach dymu,
w ktorych proces spalania jest lepiej kontrolowany niz spalanie drewna w tradycyjnych
wedzarniach. Pomimo pewnych przestanek $wiadczacych o szczegdlnej przydatnosci
drewna drzew owocowych, zbyt malo jest danych dotyczacych stwierdzanych
w produktach takiego wedzenia stezeniach WWA.,

W wedzarniach tradycyjnych opartych o naturalny przeptyw powietrza lub
konwekcje, punktem krytycznym w ograniczaniu obecnosci WWA w gotowym produkcie
jest réowniez doswiadczenie i umiejetno$¢ panowania nad warunkami spalania.
Nowoczesne wedzarnie umozliwiaja uzyskanie kompleksowej kontroli nad procesem
spalania i nad parametrami krytycznymi. W ciggu ostatnich lat na etapie przemystowej
produkcji zywnosci proces tradycyjnego wedzenia zostal w znacznym stopniu zastapiony
stosowaniem gotowych preparatow dymu wedzarniczego produkowanych z dymu
poddanego procesowi frakcjonowania i oczyszczania. Preparaty takie zapewniajg nizsze

stezenia WWA w gotowym produkcie w porownaniu do wedzenia tradycyjnego.
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Budowa wedzarni tradycyjnej
Wedzarnia z paleniskiem bezposrednio pod komora

Na ponizszym schemacie (Rys. 38) przedstawiono wedzarni¢ z paleniskiem
bezposrednim pod komora wedzarnicza. Palenisko powinno by¢é umieszczone okoto 1,5

metra pod koszem z produktami przeznaczonymi do wedzenia.
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Rys. 38. Schemat wedzarni z paleniskiem bezposrednim: 1- komin wylotowy z szybrem,
2 — deflektor gorny, 3 —komora wedzarnicza 4 —, termometr 5 — deflektor dolny, 6 -
pirometr, 7— komora paleniska

Wedzarnia z paleniskiem bezposrednim jest najprostsza, najtansza wedzarnia, ale
jednoczesnie trudng w spelnieniu wymagan poziomu WWA, czyli warunkéw pirolizy
drewna, opisanych we wczesniejszych rozdzialach. Budowe wedzarni zaczynamy od
plyty betonowej, na ktorej zbudujemy palenisko. Komora wedzarnicza — w tym typie
wedzarni zajmuje takg sama powierzchni¢ jak palenisko. Nalezy okresli¢c miejsce
szczelnych drzwiczek (z ruchomym, regulowanym elementem dopltywu powietrza do

paleniska — na $rodku jednej z dobrze dostgpnych do operacji zaladunku drewna i innych
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czynnosci wedzenia (zrgbki, trociny, popidt) $cian. Budujac wedzarnig, osadzamy rame
drzwiczek. Wskazane jest takie umieszczenie drzwiczek, aby mozna bylo wykonywaé
swobodnie wszystkie czynnosci (np. brak ,,progu”). Majac ukorniczone palenisko
przystgpujemy do budowy komory wedzarniczej. W przypadku komory drewnianej
w pierwszej kolejnosci budujemy konstrukcje z kantoéwek. Wysoko$¢ komory
wedzarniczej zalezy od sposobu zatadunku i odpowiedniej odleglosci produktow
wedzonych od paleniska. Pomigdzy elementami konstrukcji ukladamy welne mineralng
grubosci okoto 50 mm i od strony wewnetrznej i zewnetrznej obijamy deskami z drzew
lisciastych. Deskowanie wngtrza komory wykonujemy z surowego drewna. Dym
wedzarniczy w trakcie uzytkowania zabezpieczy trwale drewno. Pomigdzy paleniskiem
a wedzonymi produktami umieszczamy tzw. deflektor. Zabezpieczeniem deflektora przed
skroplinami jest umieszczenie drugiego deflektora na wysokosci okoto 100-150 mm od
pierwszego. Mozna wysypac¢ deflektor wysuszonym i czystym piaskiem, ktéry absorbuje
skropliny. Piasek wymieniamy w zaleznos$ci od jego zabrudzenia. Pomiaru temperatury
w komorze dokonujemy w srodku komory. Mozna mieé¢ dwa czujniki po bokach komory
wysoko 1 nisko. Na strop wedzarni najkorzystniej jest zastosowaé kolejny deflektor.
Otwor dymny powinien by o $rednicy okoto 200 mm niezaleznie od wielkosci
komory/paleniska. W otworze dymnym nalez zamontowac szyber, ktorym regulujemy
ilosci dymu i ciepta w komorze wedzarnicze;j.
Komora wedzarnicza — murowana

Majgc ukonczone palenisko, budujemy komor¢ wedzarnicza z cegly, kamienia itp.
licujge jej Sciany ze Scianami paleniska. Wysokos¢ komory powinna byé¢ odpowiednia do
ilosci produktow oraz sposobu zatadunku, wozek czy potki do wieszania kijow
wedzarniczych. Sciana z cegiel wydluza ogrzewanie i osuszanie wedzamni przed
wedzeniem wlasciwym. Dobrym sposobem wykonczenia wewnatrz murowanej komory
wedzarniczej jest jej otynkowanie warstwa gliny, czy bielenie wapnem. Ulatwia to nam
utrzymanie czystosci w komorze. Podczas wedzenia glina lub wapno przejmuje
szkodliwe skladniki dymu, ktére sg usuwane trwale z komory.
Wedzarnia z paleniskiem pos$rednim

Najbardziej optymalnym rozwigzaniem budowy tradycyjnej komory wedzarniczej
Jjest wedzarnia z paleniskiem obok komory tzw. palenisko posrednie. Paleniska powinny
by¢ zblizone do wymiaréw komory. Wedzarnia jest omowiona w dalszej czesci

przewodnika.
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Rys. 39. Schemat wedzarni z paleniskiem posrednim: 1- komin wylotowy, 2 — deflektor
gorny, 3 — termometry, 4 — komora wedzarnicza, 5 - pirometry, 6 — komora paleniska, 7-
kanal dymny

W wedzarni z paleniskiem posrednim pomiedzy paleniskiem a komora musi
znalez¢ si¢ szyber stuzacy do regulacji ilosci dymu i ciepta doprowadzanych do komory,
a w komorze nad wylotem dymu takze deflektor — bardziej szczegétowo opisany w czesci
dotyczacej wedzarni z paleniskiem bezposrednim.

Drzwi do wedzarni

Niezaleznie od typu wedzarni (dotyczy to rowniez wedzarni z kanalem dymnym)
w celu ulatwienia obshugi wedzarni, nalezy tak zaprojektowaé i wykona¢ komore
wedzarnicza, aby kije, na ktérych wisza produkty do wedzenia mozna bylo swobodnie
wklada¢ i wyjmowa¢ z komory. Najkorzystniej na wozku wedzarniczym. W celu
podgladu procesu wedzenia w drzwiach komory, powinny byé zamontowane mate
dodatkowe drzwiczki tzw. ,judasz”. Jego funkcjg jest sprawdzanie zadymienia komory,
bez otwierania duzych drzwi, a co si¢ z tym wigze wychtadzaniem i przewietrzaniem
komory oraz zadymianiem otoczenia.

Ujscie dymu z wedzarni

Niezaleznie od typu wedzarni mozliwe sg 4 warianty.
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Komin — najbardziej znany sposéb odprowadzenia dymu. Wiazg si¢ z nim jednak
pewne niedogodnosci. Wystepuje problem ze skraplaniem si¢ na $cianach komina pary
wodnej, w ktorych to rozpuszczajg si¢ szkodliwe substancje i sptywaja do komory

wedzarniczej, przewaznie na sam $rodek komory, czyli na wedzone produkty.

kominy
Z
E/
komora ..
wedzarni Hmy zamykane i .
otwierane na sitowniki doplyw éwietego
powietrza
C]
komora cieplego
rl_?_'_p
] palenisko
| ruszta
L / ] popielnik

Rys. 40. Schemat metalowej komory tradycyjnego wedzenia -wedzarnia metalowa z
rozdzieleniem czgsci paleniskowej i grzewczej (zaklady Jasiotka)

Przedstawiona na Rysunku 40. komora wedzenia tradycyjnego jest nowym
rozwigzaniem tradycyjnego wedzenia. Urzadzenie sklada si¢ z trzech czesci: paleniska
polaczonego przewodem kominowym z komorg wedzarnicza, zbiornika nad paleniskiem
do podgrzewania powietrza niezbgdnego w procesie obrobki cieplnej — pieczenia
i komory wedzarniczej. Wszystkie elementy sg uzbrojone w odpowiednie mechanizmy
regulacyjne zwigzane z procesem technologicznym produkcji. Przeprowadzone badania
poziomu WWA dotyczyly wyrobéw obrabianych dymem i cieplem w tej nowej
technologicznie komorze.

CzynnoSci przy rozpoczeciu i kontynuacji wedzenia
1. Nagrzanie wedzarni. Rozpalamy wedzarnie suchym twardym drewnem. Po uzyskaniu
okolo 40'C w komorze przystgpujemy do drugiej fazy wedzenia. Nagrzewanie

wedzarni, poza uzyskaniem temperatury wewnatrz komory wedzarniczej, ma réwniez
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na celu osuszenie jej wnetrza. Pozbycie si¢ wilgoci z wnetrza komory wedzarnicze;j,
jak i z przewodu kominowego jest bardzo istotnym i waznym elementem
prawidlowego wedzenia.

. Surowiec przed wedzeniem osuszamy do suchej powierzchni. Mozna korzystaé
z odpowiedniego suchego chlodnego pomieszczenia. Mozna suszyé powierzchnig
wspomagajac przeplyw powietrza wentylatorem.

. Wprowadzamy surowiec do komory wedzarniczej. Ogien w palenisku zasypujemy
lekko wilgotnymi zrgbkami lub trocinami najlepiej z drewna olchowego. Wedzimy,
w krétkim czasie do jasno brgzowej barwy. Po wedzeniu, w zaleznosci od technologii
procesu pieczemy produkty w wedzarni lub parzymy w goracej wodzie, parze wodnej
(specjalne komory).

. Pieczenie prowadzimy poprzez stopniowy wzrost temperatury w komorze do 90—
100'C. W tym celu zwigkszamy temperature spalania poprzez dodatek suchego drewna
do paleniska. W palenisku (szczegélnie nad paleniskiem) nie przekraczamy
temperatury 400-450C (pozadane jest zamontowanie pirometru nad paleniskiem).
Temperature pieczenia w komorze podnosimy stopniowo i kontrolujemy jej wzrost
w batonie produktu. Przy osiagnigciu temperatury w komorze 95-100C, utrzymujemy
ja na tym poziomie i po osiggnigciu temperatury 68-69C w batonie produktu
konczymy proces pieczenia. Wyjmujemy produkt z komory i w przewiewnym suchym
pomieszczeniu wstgpnie wychladzamy, a nastepnie w chlodni dochladzamy do
temperatury 6-8 C.

. Przy obrobee cieplnej w wodzie lub parze wodnej, produkty po osiagnieciu 68 C
wewnatrz batonu migsnego, wyjmujemy i ochladzamy do temperatury okolo 20°C
zimng wodg. Nastepnie osuszamy przez krotkie przetrzymanie w pomieszczeniu
i wprowadzamy do chiodni, gdzie ostatecznie ochtadzamy do temperatury 6-8'C nie

wychtadzamy w chlodni produktéw wilgotnych.

Wazne w procesie wedzenia i obrébki cieplnej

e Kontrolujemy warunki termiczne w palenisku, komorze i produkcie.
Nie przekraczamy temperatury 68 C w produkcie, szczegélnie przy pieczeniu.
e Podczas wychtadzania stosujemy proponowane warunki termiczne. Takie warunki

zapewniajg odpowiednig jakos i trwalo$¢ przechowalnicza.
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e Przy stosowaniu tylko procesu wedzenia — produkty surowe, czas wedzenia musi
by¢ dlugi, nawet do kilku dni. Nie przekraczamy zalecanych temperatur wedzenia
to jest temperatura dymu i komory w granicach 30-35C.
Higiena wedzenia

Dym wedzarniczy przechodzac przez komore oraz komin wylotowy czesciowo
osadza si¢ na ich sciankach. Osadza si¢ rowniez na kijach wedzarniczych deflektorach i
oczywiScie na produktach. Przy czym osadzanie si¢ jego na produktach (oczywiscie
kontrolowane) jest czynnikiem celowym lecz na pozostatych elementach wedzarni jest
czynnikiem przynajmniej czynnikiem powodujacym zabrudzenie wedzarni. W wedzarni
pozostaje cze$¢ thuszezu wytapiajacego si¢ z produktow podczas procesu wedzenia. Brak
dziatan w zakresie czystosci komory moze doprowadzi¢ nawet do zapalenia si¢ osadzanej
sadzy i thuszczu. Brudna wedzarnia stwarza nastgpujace problemy podczas wedzenia:

e sadza gromadzi wilgo¢,

sadza brudzi produkty wprowadzone do wedzarni,

e sadza zaburza swobodny przeplyw dymu wedzarniczego, w skrajnych
przypadkach wrecz uniemozliwia przeplyw dymu wewnatrz wedzarni — zatkane
deflektory czy tez komin wedzarniczy,

e sadza moze uniemozliwia¢ pomiar temperatury w wedzarni — oblepione
termometry,

e sadza i thuszcz moze pod wplywem wysokiej temperatury si¢ zapali¢ podczas
wedzenia,

¢ podczas duzego st¢zenia sadzy moze komor¢ wedzarnicza zanieczysci¢ produkty
WWA.

Aby unikng¢ tych probleméw oraz otrzymywaé produkt odpowiadajacy
wymaganiom prawnym, czysty, pozbawiony nadmiernej ilosci WWA powinni$my
okresowo myc komory, usuwac sadze (takze z deflektoréw i komina).

Komora

Mycie parg wodna pod ci$nieniem lub goraca wodg z dodatkiem lub bez dodatku
zwigzkéw chemicznych
Komora z cegiel pobielona gling, wapnem

Usung¢ starg warstwe i nalozy¢ nowa.

Deflektory

Oczysci¢ z sadzy, wymieni¢ piasek jezeli byl w uzyciu.
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Komin

Komin wedzarni powinien by¢ czyszczony mechanicznie. Czyszczenie komindw
przeprowadza si¢ przed myciem wedzarni.
Palenisko

Z paleniska sukcesywnie usuwac¢ popiol, ktéry moze by¢ unoszony przez gorgce
powietrze i osadza si¢ na produktach.

Po myciu i czyszczeniu wedzarni nalezy jag bezwzglednie wysuszyé, odkurzyé
przed ponownym uzyciem.
Dokumentacja wedzenia - system HACCP

Zgodnie z zasadami HACCP, jak tez GMP i GHP, kazdy etap produkcji powinien
by¢ opisany i w odpowiedni sposob realizowany. Wedzenie tradycyjne w tym wzgledzie
nie jest wyjgtkiem. Dokumentacja powinna by gromadzona i przechowywana przez
okreslony czas.
GMP — Dobra praktyka wedzarnicza. Zakup i przygotowanie drewna wedzarniczego.
Dym wedzarniczy musi by¢ otrzymany z odpowiednio wyselekcjonowanego drewna.
Proces zakupu drewna przeznaczonego do wedzenia okresla si¢ w kartach zakupu.
HACCP - Punkty kontrolne w procesie wedzenia

Punkty kontrolne w tradycyjnym wedzeniu mozliwe sa do okreSlenia tylko
podczas rozpatrywania konkretnych warunkéw w jakich pracuje wedzarnia, jej
konstrukcji, calego procesu technologicznego, czy oprzyrzadowania komory
wedzarniczej. Majac na uwadze tradycyjny proces wedzenia, mozemy z duzym
prawdopodobienstwem powiedzie¢, ze etapem, na ktory szczegélnie musimy zwrocié
uwage bedzie temperatura pirolizy drewna podczas otrzymywania dymu wedzarniczego,
oraz temperatura i czas pieczenia produktu.

Jezeli ten etap procesu wedzenia opanujemy i bedziemy go kontrolowaé, wowczas

produkt bedzie spetniat legislacyjne wymagania i bezpieczenstwa zdrowotnego.
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Tabela 72. Technologiczne odchylenia jakosci ekologicznych wedlin w procesie

tradycyjnego wedzenia.

Wady Przyczyny

Wyglad zewnetrzny

¢ niewysuszona ostonka przed wedzeniem,
) L e mokre drewno,

ciemne zabarwienie
e zbyt duzo drewna olchy,

e zbyt dlugi czas wedzenia

e zbyt krotki czas wedzenia,

) o e zwigkszy¢ udzial w wedzeniu olchy,
zbyt jasne zabarwienie
e zbyt wysoka temperatura suszenia przed

wedzeniem

) _ e niewysuszona ostonka przed wedzeniem,
nieréwnomierna barwa

¢ zbyt mokre drewno wedzarnicze

smugi sadzy ¢ brudna wedzarnia, kije wedzarnicze (osmolona)
Przekraj

ciemnoczerwona barwa e zly dobor sktadu surowcowego

jasnoczerwona barwa e zly dobdr skiadu surowcowego

nieréwnomierna barwa przekroju (wady e zbyt krotki czas peklowania,

peklownicze) ¢ zla peklosol

Smakowito$¢ i konsystencja

. : ¢ nadmierna obrébka cieplna,
zwiotczata konsystencja

e zly skiad surowcowy

. o zly skiad surowcowy,
rozpadajacy si¢ baton
e zbyt krétki czas mieszania

. e zbyt dlugi czas peklowania
posmak starego migsa
¢ nadmierna autoliza miesa

e zbyt dlugi okres przechowywania drewna
brak typowego zapachu
wedzarniczego,

e zbyt dlugi czas przechowywania,
utrata zabarwienia

e zbyt duza wilgotnos$¢ otoczenia
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Whioski

» Analiza procesu wedzenia wykazala, ze obok budowy wedzami i jej

\y"

opomiarowania oraz przestrzegania parametrow spalania drewna, na poziom
WWA  wplywa miejsce pozyskiwania drewna wedzarniczego 1 jego
przygotowanie, a szczegolnie suszenie, korowanie, magazynowanie oraz kontrola
procesu pieczenia wyrobu w komorze goracym powietrzem z paleniska.

W badaniach poziomu WWA w Radomiu stwierdzilismy, ze o warto$ciach WWA
decyduje wybor drewna (najkorzystniej z terenéw ekologicznych) oraz jego
suszenie, podczas ktérego moze by¢ narazone na osadzajgce si¢ weglowodory
aromatyczne z kominéw ogrzewania pomieszczen mieszkalnych lub innych
palenisk. Podobny problem z poziomem WWA w produktach migsnych wystepuje
w zakladzie migsnym, gdzie do wedzenia uzywa si¢ drewna z drzew owocowych,
ktoére sa zakazone zwigzkami WWA z kominéw domowych.

Poziom WWA w produktach zalezy nie tylko od warunkéw spalania drewna
podczas wedzenia, ale i zanieczyszczenia drewna wedzarniczego. Uwazamy, ze
ten problem powinien by¢ przedmiotem dalszych badan i odpowiednich kontroli
urzedowych.

Bardzo wysoki poziom WWA wystepuje w rybach wedzonych na cieplo, czyli
rybach tlustych. Ten proces , jak wynika z przeprowadzonych, badan powinien
by¢ realizowany poprawnie technologicznie z pelng wiedza zagrozen
zdrowotnych przez wedzarza ze wzgledu na wzrastajagce spozywanie ryb
wedzonych i wzrost chor6b nowotworowych jelita grubego.

Waznym problemem staja si¢ wedzarnie stosowane w matych gospodarstwach.
Pokazany przykiad metalowej wedzarni do produkcji seréw wedzonych nie
powinien by¢ akceptowany przez kontrole urzedows i konsumenta. Otrzymane
wyniki badan WWA produktow z tej wedzarni wskazuja na znaczne
przekroczenie poziomu minimum warto$ci rozporzadzenia. Wazne jest réwniez
usytuowanie wedzarni w obszarze gospodarstwa. Ponadto nie mozna przykrywaé
wyptywu dymu z wedzarni, tak jak jest to pokazane na zdjeciu - starym workiem
jutowym, ktéry dodatkowo zanieczyszcza produkt wedzony bardzo réznymi
substancjami zewngtrznego otoczenia. Przy wedzeniu duze znaczenie ma

magazynowanie i suszenie drewna wedzarniczego.
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» Zaproponowana nowa metalowa komora wedzarnicza jest interesujacym
rozwigzaniem technicznym, ale wymaga dalszych badan nad optymalizacja

parametrOw procesu.

» Problem badan procesu wedzenia powinien by¢ kontynuowany, poniewaz wzrost

ekologicznej produkcji w sektorze bezpiecznych wedzonych wyrobéw (miesne,

ryby, sery) jest oczekiwany przez konsumentow.
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