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Azotany i azotyny uzywane sg do utrwalania
miesa. Zgodnie z Zarzgdzeniem Ministra Zdro-
wia 1 Opieki Spolecznej z dnia 4.VI.1971 r. w
sprawie dozwolonych substancji dodatkowych
i zanieczyszezen technicznych w srodkach spo-
zywezyeh i uzywkach oraz na ich powierzchni,
istnieje mozliwosé dodawania do miesa i prze-
twordow miesnych 0,2% azotanu potasu lub so-
du oraz 0,02% azotynu sodu. Mozliwoéé ta nie
jest wykorzystywana przez przemyst miesny,
ktéry w swoich normach branzowych i zakla-
dowych dopuszcza dla wedlin nie wigce] niz
0,07% azotanéw (NaNO,) i 0,0125% azotynoéw
(NaNQ,) oraz dla konserw sterylizowanych nie
wiecej niz 0,038% azotanéw i nie wiecej niz
0,015% azotynow (3, 4).

W procesie peklowania miesa azotanom, a
szezegbdlnie azotynom przypisuije sie wielorakie
funkcije, z ktérych najwazniejsze to: utrwale-
nie barwy, ksztaltowanie smaku, zapachu, od-
dzialywanie przeciwutleniajgce, hamowanie
rozwoiju mikroflory miesa, w tym laseczek bez-
tlenowych przetrwalnikujgcych (8, 9). W za-
kresie tych wtasciwosei sole te jak dotad sag
nie do zastapienia (9).

Zdecydowanie niekorzystnymi cechami tych
soli sg ich wtasciwosei chorobotwoércze w od-
dzialywaniu bezposrednim, jak tez posrednim,
(prekursory rakotwdrezych nitrozoamin) na or-
ganizm spozywey (8). W zwigzku z chorobo-
tworczymi wlasciwos$ciami azotyndéw i azotanéw
zakres ich uzycia podlega ostrym ogranicze-
niom i kontroli przez stuzby sanitarne (1, 2).
Na przestrzeni ostatnich lat w wielu krajach
zrezygnowano, badz powaznie ograniczono u-
zywanie tych soli do utrwalania miesa (1). Pro-
ponowane obecnie do peklowania miesa ilosci,
szczegdlnie azotynéw, sa wyrazem kompromisu
pomiedzy potencjalng mozliwoscig schorzen
nowotworowych i innych dolegliwosci a grozba
zwiekszonej ilosci zatrué pokarmowych spowo-
dowanych jadem kielbasianym (8). W naszym
kraju kontrole pozostalosci azotanow i azoty-
néw w zywnosci zwierzecego pochodzenia pro-
wadzi Weterynaryjna Inspekcja Sanitarna
(WIS).

Prezentowane w niniejszym opracowaniu da-
ne dotyvczace pozostalo$ci azotanoéw i azotynoéw
w produktach miesnych sg efektem badan la-
boratoriow WIS i Zakladow Higieny Wetery-
narvinej (ZHW) oraz Zaktadu Higieny Produk-
téw Zwierzecych Instytutu Weterynarii w Pu-
tawach w 1984 r,

Materiatl i metody

Analizie poddano préby wedlin i konserw miesnych
wyprodukiwanych z peklowanego miesa w zakladach
miesnych i masarniach na teremie calego kraju. Pré-
by byly pobierane przez inspektorow WIS wg pol-
skich norm (5, 6) i przekazywane w celu wykonania
oznaczen do laboratoriéw WIS i ZHW. Badania po-
zostatosci azotandw 1 azotynow w 47 roéznych asor-
tymentach wedlin i konserw wykonaly Ilaboratoria
WIS w Bialymstoku, Bartoszycach, Bolestawcu, Byd-
goszczy, Etku, GnieZnie, Gorzowie Wielkopolskim,
Grudzigdzu, Jarostawiu, Kaliszu, Katowicach, Kole,
Koszalinie, Krakowie, Legnicy, Lublinie, ®.odzi, Mta-
wie, Olsztynie, Opolu, Ostrotece, Ostrbédzie-Morlinach,
Radomiu, Rawie Mazowieckiej, Tarnowie, Torumniu,
Zamosciu, Zielonej Gorze i ZHW w Olsztynie, Pozna-
niu, Szczecinie., !

Zawartosé azotandéw i azolyndéw byla oznaczana wg
polskiej normy (7). Wedlug tej normy zasada ozna-
czania polega na reakcji barwnej azotynéw z odczyn-
nikiem Griessa. Azotany muszg by¢ uprzednio zre-
dukoware do azotynow.

Wyniki i omdéwienie

Wyniki oznaczen pozostalosci azotanéw w we-
dzonkach, kielbasach trwaltych, péltrwatych,
nietrwatych, wedlinach podrobowych, konser-
wach pasteryzowanvych i sterylizowanych przed-
stawiono w tab. 1 i 3. Zgodnie z danymi tab. 1,
w kierunku pozostalosci azotanéw zbadang 7155
prob. Przedstawione warto$ei érednie wskazu-

Tab. 1. Pozostatosci azotandéw w produktach miesnych
z miesa peklowanego

Koz riafks
Produkéy ticzba |wartasici | wartosci
prob skrajne | srednie
Agdzonki 685 | 0 - /1268| 182
Kigtbasy drvaée 126 o - 1211 217
Kiebbasy poétrwaée 1024 Q - 3600 147
Kietbasy nietrwate 1612 0 - 2250 97
Hedliny podrobows /43 0 - 1393 95
Kopservy pasteryzarans | 2600 | 0 - 480 24
Konserivy sterylezevane 365 a - 431 43
Razewrr prid 7185

Tab. 2. PozostaloSci azotynéw w produktach miesnych
z miesa peklowanego

HaNGz mg/4g
Proctukty liczba |martosce | wartoscl
préé Skrafne srednie
weazonki 658 0 - 855 96
Kiebbasy érwate 130 0 - 193 37
Kietbasy pottrwate 02t | 0 - 588 60
Nietbasy nictrwaie 1586 0 - 488 50
wedling podrodowe 145 0 - 193 26
Konserwy pasteryzomane | 2693 | 0 - 400 40
Konserwy sterylizomane 950 0 - 171 15
Razem prob 7193
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Tab. 3. Rozmieszczenie pozostalosci azotaméw w produktach miesnych
Produkéy NaNQ3 mg/kg Liczba
O | <100 | < 200 500 | 1000]< /500| < 2000|< 2500|>3000| Prcé
Wedzonki 123 | 247 59 2071 51 4 = =! = 685
Kietbasy trwate 16 54 15 6 21 4 - = - 126
Kietbasy pottrwate 129 | s05 | 157 | 145 | 71 /3 - H 1024
Kietbasy néietrwate 217 | 910 | 216 2i2 52 4 - ! - 1612
wedliny podrobowe 29 94 ) a 2 H = - = 43
Konserwy pasteryzowane| 1063 | 1424 | 67 46 = = - - = 2600
Konserwy sterylizowane 85 777 &7 35 < = - - - 965 )
Liczba prod razem 1563 | 4017 | 580 | 663 | 197 | Z6 - z 3 7155
Tab. 4. Rozmieszczenie pozostatosci azotyndéw w produktach migsnych
Na NGz mg/4q Liczba
Produkty <0 | <70 <50 [<700 | <150 |< 200 <250] <300 > 300 | P66
Wedzonkt' 2 9 166 229 180 59 7 - [ 658
Kcebbasy trwate 10 18 65 32 4 / - - - 130
Kietbasy potérwate 0 45 | 489 | 385 73 17 7 7 8 1021
Kietbasy nielrwate 10 44 793 | s86 | 103 32 5 ) 3 1586
wealiny podrobowe 4 35 69 24 2 ! - = = 145
Konserwy pasteryzowane | 8 81 | 1630 | 93¢ 40 - - 1 2 2693
Konsermy steryleczowane | 29 | 419 | 411 36 4 / = = = 960
Liczba prob razem 83 | 711 | 3603 | 2223 | 406 | 111 23 14 19 7193

ia, ze najwyszsze poziomy pozostalosci azota-
néw wystepowaly w kielbasach trwalych 217
mg/kg, w wedzonakch 182 mg/kg oraz w Kkiel-
basach poltrwatych 147 mg/kg. Wartosci $red-
nie dla azotandéw w pozostatych grupach pro-
duktow tj. kielbasach nietrwalych, wedlinach
podrobowych, konserwach sterylizowanych i
pasteryzowanvch ksztaltowaly sie ponizej 100
mg/kg, a najnizsze iloSci zanotowano w kon-
serwach pasteryzowanych, gdzie srednia wy-
nosila 24 mg/kg.

Rozklad poziomdéw pozostalosei azotanéw ilu-
struje tab. 3. Najwyzsza liczba prob tj. 4011
zawierala do 100 mg/kg azotan6éw. Brak azota-
néw zanotowano w 1663 prébach, z czego 1063
nalezalo do konserw pasteryzowanych. Zanoto-
wano b prob z zawartoscig azotandéw powvziej
2000 mg/kg, co jest rownoznaczne z przekio-
czeniem dopuszczalnego limitu.

Pozostatosci azotynéw w produktach mies-
nych przedstawiono w tab. 2 i 4. Analizie pod-
dano 7193 préby wedzonek, kietbas, wedlin pod-
robowych, konserw sterylizowanvych i pastery-
zowanych. Zgodnie z danymi tab. 2 najwiecej
azotynow stwierdzono w wedzonkach, s$rednio
96 mg/kg, najmniej w konserwach sterylizowa-
nych 18,5 mg/kg. Rozmieszczenie pozostalosei
azotynéw w badanych prébach przedstawiono
w tab. 4. Najwiecej prob tij. 3603 zawieralo azo-
tyny w ilosciach od 0-—50 mg/kg. W 2223 azo-
tyny wystapily w ilosciach od 50—100 mg/kg.
Zanotowano w sumie 56 przekroczen dopusz-
czalnego limitu (200 mg/kg). Brak azotynow
stwierdzono w 83 proébach, a ilosci od 0—10
mg/kg w 711 probach. Dane te warte sg
wzmianki, poniewaz wskazuja na mozliwose
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uzyskania zerowego lub bardzo niskiego pozio-
mu pozostalosei azotynéw w produktach mies-
nych.

Wnioski

1. Najwyzsze poziomy azotanow i azotyndw
wystepuia w wedzonkach i kietbasach, zdecy-
dowanie nizsze w konserwach pasteryzowanvch
i sterylizowanvch.

2. W wiekszoscl badanych wedlin, kielbas i
konserw zarowno stervlizowanych, jak i paste-
ryzowanych azotany wystepuija w ilosci do 100
mg/kg, a azotyny do 50 mg/kg.

3. Okolo 23% badanych produktow miesnych
bylo wolnych od azotanéw i tylko 1% wolnych
od azotvnow.

4. Znaczna zmienno$¢ poziomdéw pozostalosci
azotandw jak i azotynéw wskazuje na niejedno-
lito$¢ procesow peklowania. Poprawa w tym
zakresie moze przyczynié sie do obnizenia za-
wartosei tych soli w produktach miesnych.
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Bonrous B., ©urypHaa T. — OCTATEKM HUTDATOB W
HUTPUTOB B MACHLIX IIPOAYKTAX, MCCIENYEMEIX B Be-
TePMHAPHBIX JalopaTopuax B 1984 r.

Ilens paboTer COCTOSNA B ONpPEJENeHUM OCTATKOB HU-
TPATOB M HUMTPUTOB B M3OPaHHBEIX MNPOAYKTAX K3 3a-
COJIEHHOTO MaAca. [Ipobbr mpouexonuayu u3 MacoroMOu-
HAaTOB BCE¥M CTPAaHBl, & ONPEAENEHMA BLITIONIUIM JIa-
GopaTopuy COOTBETCTBYIOIMX yUpPEIKIEHMIL. AHamuzy
noxBepran 47 ACCOPTMMEHTOB MSACONPOAYKTOB, RLITIOJ-
uag 7155 ompemeneHmit HMTPATOB ¥ 7193 HUTPUTOB.
YPOBHM OCTATKOB 9TMX COJEH YKA3LIBAIOT Ha 3Hatii-
TENbHYI0 Iuddepennmuanyio, 0coGEHHO B Ipenenax ac-
COPTMMEHTOBR. B GOJBIMHCTBE mMccllenyeMbIXx KomIde-
HOCTeV, K0a6ac 1 KOHCEPBCB HMTDPATHI OTMEYadNCh -
Komm4yecTsax 50 100 Mr/Kr, M HUTDUTLI — o 50 MK/KT.
Halbnr01a01 OpPeBbIIeENA J0IMyCKAEMBIX JIMMITOB 9TUX
coJert.

ANDRZEJ RUDY
Onpole

Woijton B., Figurna T. — Residues of nitrates and
nitrites in meat preducts inspected in veterinary la-
boratories in 1984

The aim of the studies was to determine residues
of nitrates and nitrites in chosen pickled meat pro-
ducts. The samples were obtained from meat facto-
ries and pork butcher’s shops from the whole coun-
try, and the determinations were performed in the
laboratories of the Veterinary Sanitary Inspection and
in the Centers of Veterinary Hygiene. Forty seven
assortments of meat products were analyzed, and
the content of nitrates was analyzed in 7155 samples,
nitrites in 7193 samples. The level of nitrates and
nitrites residues varied within assortments. In the
majority of the examined cured pork products. sau-
sages and canned products the content of nitrates
was up to 100 mg/kg, and that cf nitrites was up to
30 mg/kg. Residues of the examined salts exceeded
permissible limits.

Wystepowanie salmoneli w narzqdach wewnetrznych drobiv,

jajach, komponentach paszowych i $ciétce

Import komponentéw paszowych stwarza ko-
rzystne warunki do rozprzestrzeniania sie 7a-
kazen salmonelami wéréd drobiu. Wystepowa-
niem bakterii z rodzaju Salmonelle u zwierz~t
w Polsce zajmowalo sie wielu autoréow (1. 3,
5, 6). Na mozliwos¢ wystepowania salmoneli w
maczkach rybnych i miesnokostnych wskazuja
takze niektére pracs (2. 8).

Celem pracy bvio okreslenie czestotliwogci
wystepowania salmoneli u drobiu oraz w ia-
jach, komponentach vaszowvch i scidlce Mo-
tywem za$ do jej podjecia bylo czeste izolowa-
nie salmoneli od kilkudniowvych kureczat.

Ma_tre_zial_i rn‘e"’ixowdy__ ___

Przedmiotem badan byly: — narzady wewnelrzne
brojleréw lkurzych przemaczonych do tuczu przed
wkonezeniem 5 dnia Zycia. — narzady wewnetrzne
brojleréw kurzych, kur niosek, kaczek oraz gesi pad-
tych w czasie produleeji, — kal ~ wszystkich kierun-
kow produkeii drobiarskiei, — sciolka brojlerdéw lcu-
rzych oraz drobiu grzebiaceso, — jaia $wiede | za-
merle kur, kaczek i gesi, — wymazy z kurnikéw
i sparatury wylegowej, — komponenly paszowe uzy-
te do predukeji pasz przeznaczonyeh do Zywienia
brpileréw kurzych i kur niosek. Badania bakteriolo-
giczne, biochemirzne i serologiczne wykonano zgodnie
z metodyka przyjeta w ZHW dla tego rodzaju badan.

Wvyvniki i omowienie

Badania narzgdow brojleréw wykazaly obec-
nos¢ salmoneli w 49,6% badanych préb. Spo-
srod ogodlem 3332 wym. préb, 1005 stanowity
wycinki narzadéw wewnetrznych kurczat, kts-
rvch wiek nie przekraczat 5 dni zycia. Otrzv-
mane wyniki wykazaty, ze u 51,5% badanych
pisklat przeznaczonych do tuczu stwierdzono
obecnosé tych bakterii. Analizujac otrzvmane
wyniki badan w produkcii broijleréw (tab. 1)
nalezy stwierdzi¢, ze salmonele wyizolowano

w 37,7% badanych préb katu, w 21,6% sciotki
oraz w 7,5% badanych préb komponentow pa-
szowych uzytych do produkcii mieszanek, prze-
znaczonych do tuczu brojlerdw kurzych.

Nieco inaczej ksztalttowalo sie wystepowanie
pateczek Salmonelle u kur niosek. W 40,6%
prob narzgdow stwierdzono obecnos$é salmo-
neli, w kale natomiast ten odstek wynosil
225%, a w $cidlece 18,4%. Otrzymane wyniki
wskazuija takze na czeste wystepdwanie bak-
terii z rodzaju Salmonelle w zamartych jajach
12%, jajach swiezych 30,6%, -wymazach 25,5%,
za$§ w komponentach paszowvch 156 badanych
prob.

Wysoki wskaznik zakazen pateczkami Salmo-
nella notowano réwniez w jajach pochodzacych
od kaczek oraz gesi i wynosit on ponad 30%
badanych prob (tab. 1). Na uwage zasluguje
fakt, ze az w 89,0% badanych préb narzadéw
gesi wykazano obecnos$é salmoneli (tab. 1).

Jak wynika z danych tab. 2 najwieksza licz-
ba wyosobnionych szczepdow nalezala dy gruny
OB — 2154, przy czym 35,9% izolowano z na-
rzaddéw brojleréw, 21,1% z jaj éwiezyca drobiu
grzebiacego, 13,1% z zamarlych jai kur niosels,
a w innych probach — kale, $cidlce, wymazach
sanitarnych — odsetek ten wahat sie od 0,1 do
8,6%. Nalezy podkreslié, ze w grupie tej okre-
§lono 176 przypadkéw wystgpienia serotypu
S. typhimurium, co stanowi 8,17% izolowanych
szczepdw tej grupy. Najezesciei, bo w 110 przy-
padkach serotyvp S. typhimurium wyosobniano
ze $wiezyeh jaj kurzyceh, co stanowi 62,5%. Po-
nadto S. typhimurium izolowano z narzaddw
brojlerow kurzvech — 33 przypadki, niosek —
7, kaczek —— 13, Scidtki niosek — 1, wyma-
z6w — 2 oraz kalu gesi — 10.

Druga grupa salmoneli, ktérag najczesciej izo-
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