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Summary

The aim of the paper was to present various viewpoints regarding the possibilities of applying nitrates I11
and V in meat processing in the context of the available literature on this subject, legislation and current
practice. Nitrates have been used in meat industry as food preservatives for ages. They contribute to
producing the desirable, red-pink meat colour, improve taste and smell of meat products, extend their
shelf-life and prevent the development of Clostridium botulinum, bacteria dangerous for humans. However, it
is also recognized that the above-mentioned compounds can exert a negative influence on consumers’ health.
It has been demonstrated that nitrites and nitrates are the precursors of noxious compounds, including
carcinogenic nitrosamines. That is why for years various measures have been undertaken regarding the
methods and doses of their application in food industry. Reducing the quantities of nitrates and nitrites added
to meat products aims at protecting consumers’ health from an excessive exposure to these types of
substances. All the time, however, discussions are continuing whether the currently recommended quantities
of these compounds added to meat are still not too high and whether it is not advisable to ban these substances
from food processing altogether. Denmark is given here as an example since the Danish regulations con-
cerning the application of nitrites and nitrates are definitely more restrictive in comparison with the other EU
member states, hence meat articles manufactured there contain much smaller quantities of these compounds.
In spite of that, for many years there have been no cases attributable to Botulinus toxins in Denmark.
A similar situation regarding botulin poisoning occurs in Poland; the cases of this type of poisoning are
connected, primarily, with the production of sausages in conditions unrelated with industrial production/
other than industrial production. In conclusion, proposals are put forward to verify the desirability of further

use of these compounds in food processing also in Poland.
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Mimo ze istnieja okreslone przepisy unijne i krajo-
we, zabezpieczajace konsumenta przed zanieczyszcze-
niami badZ tez ograniczajace kontakt z nimi, do powie-
trza 1 wod gruntowych wciaz przedostaja si¢ szkodliwe,
zagrazajace zdrowiu 1 zZyciu substancje, a na rynku na-
dal mozna spotkac skazone produkty. W przypadku zyw-
no$ci dotyczy to nie tylko substancji, ktore trafiaja do
produktow w sposob incydentalny. Odnosi sig¢ rowniez
do zwiazkow, ktore stosowane sa w przetworstwie zyw-
nosci jako tzw. dodatki. Ich obecnos¢ w dawkach do-
zwolonych, okreslonych przepisami nie stanowi zagro-
zenia dla zdrowia konsumenta. Problem pojawia sig
wowczas, gdy zawartos¢ tych substancji w produktach
spozywczych, z roznych przyczyn, przekracza dopusz-
czalne wartosci.

* Praca dofinansowana z projektu ,,Developing a Stakeholders’ Guide on
the vulnerability of food and feed chains to dangerous agents and substances”
realizowanego w ramach programu migdzynarodowego FP6-2004-FOOD-3-B,
Priority Action 5 Food Quality and Safety, Area 5.4.4 nt. Traceability processes
along the production chain; akronim projektu oraz numer kontraktu: XChain,
FOOD-CT-2006-518451.

Substancje obce w zywnosci
a oczekiwania konsumenta

W ostatnich latach obserwuje si¢ coraz wigksze zain-
teresowanie konsumentéw zagadnieniami zwigzanymi
z zanieczyszczeniem artykulow spozywczych. Wiaze si¢
to m.in. z dostgpem réznego rodzaju mediow do infor-
l’l’laCJl ktore rozpowszechniaja dane dotyczqce zagro-
zenia zdrowia cztowieka w wyniku spozywania zanie-
czyszczonej zywnos$ci. Dzigki temu konsument w spo-
sob bardziej swiadomy dokonuje wyboru spozywanych
przez siebie produktéw, zwracajac zdecydowanie wigk-
sza uwage na zawarto$¢ w nich okreslonych sktadni-
kow. Dotyczy to zwlaszcza substancji obcych. Obecnie
konsument oczekuje produktéw nisko przetworzonych,
ktore jednoczesnie charakteryzuja sig dobrym smakiem,
odpowiednia tekstura, barwa i, co najwazniejsze, nie za-
wierajacych stymulatorow smaku, konserwantow i in-
nych tego typu dodatkow. Przemyst nie do konca jest
w stanie spetni¢ tych oczekiwan, bowiem catkowite zre-
zygnowanie ze stosowania réznego rodzaju dodatkow
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moze wplyna¢ negatywnie na sensoryczne wlasciwoscei
produktow Stara si¢ natomiast szuka¢ nowych rozwia-
zan, dziatajac zgodnie z artykutem 9. Ustawy z dnia
25 sierpnia 2006 . ,,0 bezpieczenstwie Zywnoscl 1 zy-
wienia”. Wynika z niej, iz substancje dodatkowe moga
by¢ stosowane w zywnosci, jezeli przy dozwolonym po-
ziomie nie stanowig zagrozenia dla zdrowia lub zycia
czlowieka oraz jezeli ich stosowanie jest uzasadnione
technologicznie, a cel stosowania nie moze by¢ osiag-
nigty w inny sposob praktycznie mozliwy z punktu wi-
dzenia technologicznego i ekonomicznego. Sposrod
wielu substancji dodawanych do migsa szczegolna rolg
penia azotany III (azotyny) i V (azotany).

Coraz cze$ciej zadawane jest pytanie (6), czy konsu-
ment zaakceptowalby wyroby migsne, ktore charakte-
ryzowalyby si¢ innym wygladem, ale jednoczes$nie by-
tyby wolne od azotanéw III i V? Czy zagadnienia tego
nie powinno si¢ rozwazy¢ takze w Polsce, a moze sa
inne rozwiazania?

Azotany lll i V w przetworstwie migsa

Stosowanie azotandw i azotynéw ma wielowiekowa
tradycje (4). Niekiedy niekorzystny ich wptyw na zdro-
wie cztowieka prowadzi do debaty na temat koniecz-
nosci lub ograniczenia zastosowania tych srodkow.

Azotany 1 azotyny znajdujace si¢ w zywnos$ci moga
miec¢ r6zne pochodzenie. Moga stanowi¢ zanieczyszcze-
nie wprowadzane do organizmu cztowieka wraz z po-
zywieniem, gtownie z zywnoscia pochodzenia roslin-
nego oraz ze skazong woda. Czlowiek spozywa te zwiaz-
ki m.in. z warzywami, ktore wykazuja duze zdolnosci
do ich kumulowania (1, 2, 16). Szczeg6lnie warzywa
liSciaste moga by¢ bogatym zrédlem azotandéw 1 zawie-
ra¢ ich nawet ok. 1000 mg/kg (1). Spora ilo$¢ tych zwiaz-
kow pojawia si¢ w diecie cztowieka w zwiazku ze spo-
zywaniem produktow pochodzenia zwierzgcego — gtow-
nie migsa 1 jego przetworow. Wynika to z faktu, iz azo-
tyny (potasu E 249 i sodu E 250) i azotany (sodu E 251
i potasu E 252) stanowia dodatek do zywnosci, stoso-
wany w wielu procesach technologlcznych Nadaja one
produktom migsnym czerwono-r6zowa, cieptoodporna,
stabilng barwe, poprawiaja i utrwalaja ich smak i za-
pach, przedluzaja trwato$¢ poprzez dziatanie bakterio-
bojcze (np. na Staphylococcus aureus czy Listeria mo-
nocytogenes) (4, 13, 16). Zapobiegaja takze rozwojowi
bakterii Clostridium botulinum, ktorej toksyna —jad kiet-
basiany — jest jedna z najsilniejszych trucizn biologicz-
nych. Godlewska (5), anallzujqc gldwne przyczyny i czg-
stotliwo$¢ wystgpowania roznego rodzaju zatru€ i za-
kazen pokarmowych spowodowanych spozyciem wy-
robow migsnych, stwierdzita, ze np. w 2006 r. odnoto-
wano niski wskaznik zatru¢ toksyna botulinowa, co nie-
watpliwie bylo zwiazane ze stosowaniem azotandow
w produkcji wyrobow migsnych. Wspomina jednak, iz
Ww tym czasie zatruciu ulegly gtéwnie te osoby, ktore pro-
dukowatly wedliny w warunkach domowych, sugerujac
ze dodatek azotynow w tych warunkach jest konieczny.

Zgodnie z opinia Sw1atoweJ Organizacji Zdrowia
(WHO) obecnos¢ azotandOw 1 azotyndw w Zywnosci,
szczegblnie w duzych ilo$ciach, przekraczajacych do-
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puszczalne normy, jest zagrozeniem dla zdrowia ludz-
kiego. Ich obecnos¢ w produktach zywnosciowych moze
wywolywaé okreslone skutki toksykologiczne i pro-
wadzi¢ do zatru¢ pokarmowych. Moga one obnizad
warto$¢ odzywcza spozywanych produktow, poprzez
ograniczanie wykorzystania przez organizm cztowieka
innych sktadnikow diety oraz powodowac destrukcj¢ wi-
tamin z grupy B, witaminy A 1 karotenu.

Azotyny moga wiazac si¢ z hemoglobing krwi 1 po-
przez trwale jej zablokowanie uniemozliwia¢ przeno-
szenie tlenu wewnatrz organizmu, powodujac niedotle-
nienie tkanek i organow. Zwiazki te wywoluja u czto-
wieka rozszerzenie wszystkich naczyn krwiono$nych
oraz bezposrednie dzialanie rozkurczowe na migsnie
gladkie. Objawy zatru¢ ostrych wystgpuja stosunkowo
szybko, poniewaz juz po 30 minutach pojawia si¢ bol
brzucha, zaczerwienienie twarzy i powlok skornych,
zawroty gtowy, sinica bedaca objawem wystapienia met-
hemoglobinemii, duszno$¢, tachykardia, zamroczenie,
spadek ci$nienia krwi, az do wystapienia zapasci. Szcze-
g6lnie narazone na ,,przedawkowanie” tymi zwiazkami
sa niemowleta i dzieci. Ich hemoglobina jest bardziej
wrazliwa na dzialanie tych zwigzkow. Ustalona przez
WHO maksymalna dawka azotynow, jaka czlowiek
moze spozy¢ codziennie bez uszczerbku na zdrowiu
(tzw. ADI), wynosi 0,1 mg/kg masy ciata. W przypadku
azotanOw wartos$¢ ta jest nieco wigksza i wynosi 5 mg/
kg masy ciala/dzien. Nalezy jednak pamigtac, iz wchto-
nigcie na przyktad 1 g azotynu potasu powoduje juz za-
trucie organizmu, a 4 g sa dawka $miertelna dla doroste-
go cztowieka. Podobnie jest w przypadku azotynu sodu,
przy czym dla dzieci ilosci te s znacznie mniejsze.

Surowiec migsny niepeklowany zawiera stosunko-
wo niewielka ilo$¢ azotanow i1 azotyndow, wynoszaca
w wigkszosci przypadkow ok. 2,5 mg/kg (wahania 0,15
do 11,12 mg NaNO,/kg) (2). W sytuacji tak niskich za-
warto$ci praktycznie rzecza niemozliwa jest przekro-
czenie dopuszczalnej ilosci tych zwiazkow w produk-
tach finalnych. Moga natomiast zdarzy¢ si¢ sytuacje,
w ktorych surowiec wyjsSciowy, przeznaczony do dal-
szego przerobu, zawiera wysokie ilo$ci azotanéw lub
azotyndéw (np. ok. 10 mg/kg). Wowczas zastosowane
w procesie peklowania migsa w sposob jak najbardziej
prawidlowy, moga spowodowac przekroczenie dopusz-
czalnych ilo$ci tych zwiazkéw w produktach koncowych
(2, 4, 10). Pocieszajace jest jednak, ze ponad 90% su-
rowca migsnego jest nieznacznie zanieczyszczona tymi
zwiazkami i mimo dodania do niego azotanow i azoty-
ndéw w procesie przetworczym, 1lo$¢ tych zwiazkow
azotu w produkcie finalnym nie stanowi zagrozenia dla
zdrowia cztowieka (4). Ponadto ich zawarto§¢ w wyro-
bach migsnych zmniejsza si¢ podczas przechowywania
(4, 15), jako wynik przemiany barwnikow hemowych
do nitrozylopochodnych oraz dysmutacji azotynu do
azotanu.

Jak czgsto 1 z jakich powodow, dochodzi do przekro-
czenia dopuszczalnych limitéw azotanow 1 azotynow
w migsie i jego produktach? Czy istnieje potencjalne ry-
zyko dla konsumentéw zwigzane ze stosowaniem tych
zwiazkoéw azotu w przetworstwie migsnym?
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Kontrole obecnosci azotanéw 1 azotyndw w migsie
1 przetworach migsnych sa prowadzone od wielu lat
(10, 12-14, 18, 19). Jak wynika z badan Ktossowskiej
1 Obiedzinskiego (10), nastapil znaczacy spadek wykry-
tych ilosci tych zwiazkéw w wybranych asortymentach
wyrobow produkowanych przez przemyst migsny w la-
tach 90. w poréwnaniu z badaniami w latach 80. Wsrod
przebadanych wowczas przetworow migsnych dopusz-
czalny limit pozostato$ci azotanéw 1 azotyndw zostal
przekroczony gtownie w wedzonkach (28% probek),
w kietbasach nietrwatych (8% probek) i w kietbasach
pottrwatych (6% probek). Podobna oceng w wybranych
produktach drobiowych przeprowadzit w latach 90. Mi-
chalski (13). W 1993 r. przekroczenie maksymalnej za-
wartosci sumy azotanow i azotynow stwierdzono w 3,7%
og(')%u badanych probek, co jest iloScia znacznie nizsza
niz w przypadku wyrobow produkowanych z migsa wiep-
rzowego 1 wotowego. Ten sam autor (12, 14) podobne
analizy przeprowadzil w latach 1994 i 1995 badajac
wowczas zawarto$¢ azotandow i azotyndw w roéznych
wyrobach migsnych. W 1994 r. przekroczenie dopusz-
czalnej zawartosci ich sumy stwierdzono w 5,39% ba-
danych probek, a w 1995 r. w 2,89% prébek. Prawdo-
podobna ich przyczyna byly btedy w procesie produk-
cyjnym 1 nadmierny dodatek azotynu lub azotanu sodu.
Jednakze mimo tych przekroczen, §rednia zawarto$¢
azotanow 1 azotynow byla nizsza od wartosci stwier-
dzanych w Polsce w latach 80. (12-14).

Ogromnie duzy nacisk na ograniczenie ilo$ci stoso-
wanych azotanow i1 azotynOw w przetworstwie migsnym
potozono wowczas, gdy stwierdzono mozliwos¢ powsta-
wania N-nitrozoamin w peklowanych przetworach migs-
nych (2, 4, 10, 11). Maja one dziatanie neuro- i nefro-
toksyczne oraz muta- i teratogenne (1, 13, 17). Moga
mie¢ takze bardzo silne dziatanie rakotworcze, zwiek-
szajac ryzyko wystapienia m.in. raka zotadka i przetyku
oraz powstawania guzow moézgu (7, 8, 11).

Regulacje prawne zwigzane ze stosowaniem
azotanow i azotynow

W celu minimalizacji zagrozenia zdrowia w wielu
krajach wprowadzono zakaz lub restrykcyjne ogranicze-
nia w stosowaniu azotanéw i azotyndw w procesach
przetworczych migsa. Ustanowiono dopuszczalne po-
ziomy ich obecno$ci w poszczegolnych artykutach spo-
zywezych. W ustaleniach tych brano pod uwage dawki,
przy ktérych obserwuje sig ich mekorzystne dziatania
u zwierzat do$wiadczalnych, jak rowniez udziat po-
szczeg6lnych produktow w tradycyjnej dziennej racji
pokarmowej cztowieka. W trosce o zdrowie konsumen-
tow 1 przeciwdziatanie nieuczciwosci producentow zyw-
nosci, zwlaszcza tych odpowiedzialnych za produkcje
migsa 1 jego przetwordw, wprowadzone zostaly takze
kontrole zawartos$ci azotanow i azotyndw, zarowno w su-
rowcach, jak 1 w produktach finalnych.

W listopadzie 2003 r. Europejski Urzad ds. Bezpie-
czenstwa Zywnos$ci — EFSA dokonal oceny bezpieczen-
stwa stosowania azotanow 1 azotynow jako substancji
dodatkowych do zywnosci. Wedtug EFSA nadrzednym
celem powinno by¢ dazenie do redukcji narazenia kon-

sumenta na nitrozoaminy. Mozna to osiagnaé poprzez
obnizenie w Zywno§$ci zawartos$ci azotynow 1 azotanow
do poziomoéw niezbgdnych technologicznie, koniecz-
nych do zachowania trwatosci 1 bezpieczenstwa mikro-
biologicznego produktéw. Dodatkowym zabezpiecze-
niem przed przypadkowym przedawkowaniem azoty-
néw jest zapis w Dyrektywie Parlamentu Europejskie-
go i Rady 2006/52/WE, ktory zezwala na stosowanie
tych zwiazkow w przetworstwie migsa tylko 1 wylacz-
nie w postaci mieszaniny z sola kuchenna, zawierajaca
nie wigcej niz 0,6% NaNO,. Ewentualne nadmierne
uzycie tej mieszaniny w produktach migsnych jest bez
problemu rozpoznawalne 1 takie produkty sa odrzucane
z powodu zbyt duzej stonosci.

Dopuszczalna ilo$¢ azotynéw wprowadzonych do
wyrobow migsnych to 150 mg/kg w przypadku produk-
tow migsnych ogoélnie i 100 mg/kg w przypadku pro-
duktow migsnych sterylizowanych (Dz. U. z 2008 r.
nr 177, poz. 1094). W przypadku kilku peklowanych
produktow migsnych wytwarzanych tradycyjnie w okres-
lonych pafistwach czlonkowskich ilo$¢ maksymalna to
180 mg/kg. Dyrektywa 2006/52/WE okresla takze mak-
symalne pozostatosci azotanow i azotyndw, jakie moga
wystepowaé w finalnych produktach migsnych. Wyno-
sza one 50 mg/kg, 100 mg/kg 1 175 mg/kg i sa podane
dla okreslonych grup produktow, w odniesieniu do kto-
rych ze wzgledu na specyfike procesu ich wytwarza-
nia, nie byta mozliwa kontrola wprowadzanych ilosci
soh peklujacych wchtanianych przez migso.

Analizujac te wszystkie warto$ci nasuwa si¢ pytanie:
dlaczego maksymalne ilo$ci azotynow wprowadzanych
do przetworow migsnych sa tak wysokie, skoro do uzys-
kania zadowalajacej barwy i smaku migsa wystarczy
dodatek ok. 40-50 ppm (9, 16) azotynéw? Przyczyna
takiego postgpowania jest zapewnienie bezpieczenstwa
mikrobiologicznego produktow migsnych i ogromna
rola, jaka w tym zakresie odgrywaja azotany i azotyny.
Wedhug Opinii Panelu Naukowego ds. Zagrozen Bio-
logicznych EFSA z dnia 26 listopada 2003 r., ilo$¢ 50-
-100 mg/kg azotynow wprowadzana do produktow
migsnych moze by¢ wystarczajaca do zahamowania
wzrostu Clostridium botulinum. W przypadku innych
produktow, szczegodlnie tych o niskiej zawartosci soli
1 wydhuizonym okresie trwatosci, w celu zahamowania
rozwoju tych bakterii konieczny jest dodatek od 50 do
150 mg/kg azotynow.

Rozwigzanie duiskie

W sierpniu 2007 r. wladze Danii skrytykowaly nie-
ktore aspekty Dyrektywy 2006/52/WE 1 poinformowa-
ty, iz nie zamierzaja jej stosowac w odniesieniu do obec-
nos$ci azotynéw w produktach migsnych. Przepisy praw-
ne tego kraju sa zdecydowanie bardziej restrykcyjne
w stosunku do ilosci azotynéw dodawanych do prze-
tworow migsnych (maksymalna ilo§¢ dodanych azoty-
néw wynosi 60 mg/kg, a nie 150 mg/kg). Dania uznata,
1z wprowadzenie tak wysokiej dawki tych zwiazkow dla
wszystkich peklowanych produktow migsnych moze do-
prowadzi¢ do ponad 2-krotnego zwigkszenia spozycia
azotynow i tym samym powstatych w produktach nitro-



zoamin. Ponadto wtadze dunskie stwierdzity, iz ich usta-
wodawstwo gwarantuje wyzszy poziom ochrony zdro-
wia 1 zycia ludzi takze ze wzgledu na niedopuszczenie
wprowadzania do obrotu tradycyjnych produktow migs-
nych, dla ktorych nie mozna ustali¢ ilosci stosowanych
azotynow 1 azotanow.

O zaistnialej sytuacji Komisja Wspolnot Europejskich
poinformowata panstwa cztonkowskie oraz panstwa
EFTA i data im mozliwo$¢ nadsytania uwag w tej spra-
wie. Réwnoczesnie Dyrekcja Generalna ds. Zdrowia
1 Ochrony Konsumentow zwrocita si¢ do EFSA o przed-
stawienie opinii naukowe;j i stwierdzenie, czy wczesniej-
sze opinie Komitetu Naukowego ds. Zywnosci z lat 1990
1 1995 oraz EFSA z 2003 r. sa nadal aktualne. Rozpo-
czeta si¢ miedzynarodowa debata, w wyniku ktorej De-
cyzja Komisji z dnia 23 maja 2008 r. (2008/448/WE)
zatwierdzono znacznie surowsze od przepisow dyrek-
tywy 2006/52/WE krajowe przepisy dunskie, godzac sig,
by w tym kraju obowiazywato inne ustawodawstwo niz
w catej Unii Europejskiej. Decyzja ta jest wazna przez
okres 2 lat 1 po tym czasie zagadnienia te b¢da ponow-
nie rozpatrywane.

Dania, argumentujac swa decyzje, wskazywata, Ze tak
surowe przeplsy obowiazuja w tym kraju od wielu lat
1 okazaty si¢ wystarczajace do ochrony przed zatrucia-
mi jadem kietbasianym, ktorych liczba w tym kraju jest
nizsza niz w wigkszosci pozostatych panstw cztonkow-
skich. Ponadto po 1980 r. stwierdzono w Danii zaled-
wie pig¢ przypadkow zatrucia jadem kietbasianym, przy
czym zaden z nich nie byt spowodowany spozyciem
produktow migsnych (2008/448/WE).

Powyzsza sytuacja sklania do zastanowienia. Skoro
w Danii od wielu lat obowiazuja tak restrykcyjne prze-
pisy prawne i jednoczesnie zachowane jest bezpieczen-
stwo konsumentow wzgledem jadu kietbasianego, czy
nie nalezatoby zatem obnizy¢ w innych krajach limitu
dodatku tych zwiazkow?

Zdaniem niektorych ekspertow WHO, ze wzgledu na
udowodniona szkodliwo$¢ azotandow i azotyndéw dla
organizmu czlowieka, powinno si¢ wprowadzi¢ catko-
wity zakaz stosowania w przemysle migsnym tych
zwiazkéw 1 tym samym wyeliminowac je z diety czto-
wieka. Opinia ta wywotuje spore zaktopotanie. Substan-
cje te sa jednymi z najskuteczniejszych srodkow kon-
serwacji mig¢sa i ich stosowanie w przetworstwie migsa
ma wieloletnia tradycj¢. Eksperci uwazaja, ze nie ma
obecnie lepszego srodka, ktory gwarantowalby odpo-
wiednia jako$¢ wedlin (2-4), a ewentualne zastosowa-
nie w peklowaniu migsa innych zamienniko6w znacznie
podniostoby ceny wyrobow i jednoczesnie moglo spo-
wodowa¢ utrat¢ obecnego wygladu i smaku migsa.
Wprowadzone ograniczenia w ich stosowaniu, przestrze-
ganie receptur oraz stosowanie substancji redukujacych
(askorbinianu i izoaskorbinianu) znacznie ogranlcza
Wystqpowanle n1trozozw1qzk0w W migsie 1 jego prze-
tworach, 1 czyni proces peklowania bezpieczniejszym.
Zdaniem Honikela (7), pozytywnych aspektow stoso-
wania tych dodatkow w przetworstw1e migsa jest zde-
cydowanie wigcej w poréwnaniu ze stosunkowo ma-
tym prawdopodobienstwem powstania w przetworach
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szkodliwych nitrozoamin. Co zatem powinno si¢ zro-
bi¢, dazac do zminimalizowania pozostatosci azotynow
w gotowym produkcie? Czy dunskiego rozwiazania nie
mozna by uzna¢ za docelowe?

Podsumowanie

Naukowa debata zwigzana ze stosowaniem azotanow
1azotynow w przetwoOrstwie migsa trwa. Organa ksztat-
tujace prawodawstwo w tym obszarze poszukuja kom-
promisu migdzy zagrozeniem powodowanym przez ni-
trozoaminy wskutek obecnosci azotynow w produktach
migsnych a ich dzialaniem ochronnym przeciwko wzro-
stowi bakterii, w szczegdlnosci tych odpowiedzialnych
za zatrucie jadem kietbasianym. By¢ moze faktycznie
najwyzsze dozwolone ilo$ci azotynow okreslone w dy-
rektywie 2006/52/WE sa zbyt wysokie ze wzgledow
zdrowotnych. Mozna tez przyjac, ze rozwiazanie dun-
skie jest dobra alternatywa, pozwalajaca na zmniejsze-
nie obciqunia organizmu konsumenta réznego rodzaju
zanieczyszczeniami i poprawg jego warunkow zdrowot-
nych. Czy stosowanie azotynow w przemysle SPOZyw-
czym nie powinno by¢ zatem zweryfikowane réwniez
w Polsce?
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