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Azotany i azotyny używane są do utrwalania
mięsa. Zgodnie z Zarządzeniem Ministra Zdro-
rvia i Opieki Społecznej z dnia 4.VI.1971 r. w
sprarvie dozrvolonych substancii dodatkowych
i zanieczyszczeń technicznvch w środkach spo-
żywczvch i używkach olaz na ich powierzchni,
istnieje mozliwość dodawania do mięsa i prze-
tworów mięsnvch 0,2% azotanu potasu lub so-
du oraz 0,02ło az,otynu sodu. Możliwość ta nie
iest wykorzystywana pTzez pTzemysł mięsnv,
który w swoich normach branzowvch i zakła-
dowych dopuszcza dla wędlin nie więcej niż
0,070lo azotanów (NaNOr) i 0,0125% azotynów
(NaNOr) oraz dla konserw sterylizowanych nie
więcej niż 0,0380/o azotanów i nie więcej niż
C,0150/o azotynów (3, 4).

W procesie peklowania mięsa azotanom, a
szczepóinie azotynom przypisuje się wielorakie
funkcie, z których naiwaznieisze to: utrwale-
nie barwy, kształtowanie smaku, zapachu, od-
działywanie przeciwutleniaiące, hamowanie
rozwoiu mikroflorv mięsa, w tvm laseczek bez-
tlenowych przetrwalnikuiących (8, 9). W za-
kresie tvch właściwości sole te iak dotąd są
nie do zastąpienia (9).

Zdecvdowanie niekorzvstnymi cechami tych
soli są ich właściwości chorobotwórcze w od-
działywaniu bezpośrednim, iak też pośrednim.
(prekursorv rakotwórczych nitrozoamin) na oT-
panizm spożywcy (8). W związku z chorobo-
twórczymi właściwościami azotynów i azotanów
zakres ich użycia podleqa ostrym ,oqranicze-
niom i kontroli ptzez służby sanitarne (1, 2).
Na przestrzeni ostatnich ]at w wielu kra.iach
zrezyłnowano, bądź poważnie ograniczono u-
żvwanie ,tvch soli d,o utrwalania mięsa (1). Pro-
ponowane obecnie do peklowania mięsa ilości,
szczególnie azotvnów, są wvlazem kompromisu
pomiędzy potencialną możliwością schorzeń
nowotworowvch i innvch dolegliwości a groźbą
zwiększonei ilości zatruć pokarmowych spowo-
dowanvch jadem kiełbasianvm (8), W naszvm
kraiu kontrolę pozostałości azotanów i azoty-
nów w żywności zwierzęcego pochodzenia pro-
wadzi 'Wetervnarvina Inspekcia Sanitarna
(WIS).

prezentowane w ninieiszym opracowaniu da-
ne dotvczące pozostałości azotanów i azotynów
w produk,tach mięsnvch są efektem badań la-
boratoriów WIS i Zakładów Higieny Weterv-
narvinei (ZHW\ oraz Zakładu Higienv Produk-
tów Zwieruęcych Instytutu Peterynarii w Pu-
ławach w 1984 r,

Mater:iał i metody
lĄnalizie poldrd,arr,o prÓby wędtl,irr i korrserw rrr,ięsny.ch

wyproduJkiwarnych z pe[<lowanego mięsa w zal<ła,dach
rnłięlsnych i masarnialch na tererrie całego krajul pró-
by ,by[y p,obiera,nre pr,zez inlspektorrów WIS wg pol-
sfl<ich norrn (5, 6) i przekazywane w celu wYkonania
azrlaa;rrn dlo la orrato,riów WIS i Z}JW. Badarria po-
zostałości azotanów i azotynów w 47 rlżnych asor-
tymerrtach wędlin i konserw wykorrały laib,oratoria
WIS w Białyrnsto}ou, Bartoszycach, B,olesławcu, Byd-
gaszłzy, Eżku, Gnieźnie, Gorzotwie Wielkopolslkim,
Grudziądzu, Jarosławil,r, Ka,lisrzu, Iia,towicach, Kole,
Kos.zalinie, Kralkorwie, L€tnicy, Lulblinie, Łodzi, Mła-
wi,e, Olsztńi,e, Qp9,1u, Orsitrołęce, Osltródlzi,e-Morlirnac,h,
Radornilu, Rawie Marzowiedkiej, Tarrrrrolwie, Tlor.uniru,
Zamościu, Zie\,ornelj Górze ,i ZHW w Oilsztynie, Fora:a-
niu, Szc,zelcirrrie. \

Zawarrt,ość az,otarnów i az,otynów była oznacza,na qłg
polśkiej norrny (7). Według tej noirrmy zasada ,ozna-
czania potrega na reak,cji barwnej a,zolynów z od,czyn-
nikierm Griessa. Azoltany 6ruszą byĆ uplzeldnio zre-
dtlikowane do azotynów.

Wyniki i omówienie
Wvniki oznaczeń pozostałości azotanów w \Mę-

dzonkach, kiełbasach trwałych, półtrwałvch,
nietrwałych, wędiinach podrobowych, konser-
wach pastervzowanych i sterylizowanvch przed-
stawiono w tab. t i 3. Z,godnie z danpni tab. 1,
w kierunku p,ozostałości azotanów zbadano 7155
prób. Przedstawione wartości średnie wskazu-

Tab. 1. Poaotstaiłości ązotanów w proidulrtach ,rnięsnyph
z mięsa 6rokitrowanego,

fy'a
Pledakću liczba,

próó
lłęczon/<i
A'i€t&?,sy ćrnaće

0 - l26a
0 - l2l,
0 - 3600
0 - 2250
0 - 1393
a-48o
a-43l

Ktełódsg późćrł,łs,śe
EieĆłłasg nieĆłyva,źe
/ę€ź!ing podraóołłł

Ra,zełł ó

Pradukćy

685
l26

lo2ł
16l2
lł9

26,oo
965

B2
2l7
l47
97
95
2ł
ł3

96
37
6o
§o
26
4o
l5

7l55

Tab. 2. Pozostałości aaotyn§lp w produfl<tach mięsnych
z mięsa peł<,1,ołwarnego

Kćóćódsg ćłłałe
Kiećóasy póttrłate
Kiećbasq hiećrrłaće
,l€dtin! Podloóórre

o-855
0-193
o-588
o-łaa
0-193
0 -4o0o-17l

Rązem Próó
żarra,n2
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Tab, 3. Rlozmiesżczenie pozostałości azo,tarrów w pro rd,uktach rrrięsnyc;h

Produkćy llą.NOs łng/k9 Ziczóą
płóóg ś ro0 ś 2oo <5oo śrcooś tsoc < 20ol <25oa >3ooo

'|edrcnkćKiećóasy Ćrnate
Kćetóasg póććrłaće
Kiećóasy niećrnałe
łtęd,liny podroóotv€
Ko n s e r rł y p ą 5 ćę rg za łłan e
Ko ns e rłł q s terqli zo wą n e

l23
l6

l29
217
29

l063
85

247
5ł

505
9lo
9ł

llł2ł
777

59
l5

157
216

9
57
67

20l
l6

llł§
ąlą

E

46
35

5t
2l
7t
5?
,

-

ł
ł

|3
4

!

l
I

3

685
l26

fo24
,6l2
lł3

260o
965

liczbą próó razem 1653 4al/ 59a 663 t97 ż§ ć 715§

Talb. 4. Rozmieszczenie pozostało,ści azotyrró,W w produktach ,mięsnych

Produktg iląlloz m?/*q liczóą
Próó<o 4to ś5o < loo <r5o -< 2oo < 25o <po > 3oo

Kćećóasy ćrrąće
Kiećóasq póćtrłłate
Kiećóasy niećrłate
wędtĆny podroóołe
Kon s erry paster! zorą ne
konsernu s ter ul i zołą n e

2
lo
lo
lo
lł
8

29

9
l8
ł5
łł
35
8l

479

l66
65
ł69
793
69

|6ro
4ll

229
32

385
5a6
2ł

93l
36

,80
ł

73
,o3

2
ło
4

59
I

l7
32

:
I

!
7 7

l

2

E

1

2

658
l3o
l02l
|5E6
lł5

2693
96o

lćczóą próó razem 83 7l/ 36o3 2223 ło6 lll 23 ,+ t9 7l93

ją, że naiwyższe p,oziomv pozostałości azota-
nów występowały w kiełbasach trwałych 21,7
mg/kg, w wędz,onakch 1B2 mg/kq oraz w kieł-
basach półtrwałvch t47 mq/kp. Wartości śred-
nie dla azo,tanów w pozostały,ch grupach pro-
duktów tj, kiełbasach nietrwałvch, wędlinach
podrobowych, k,onserwach sterylizowanvch i
pasteryzowanych kształtowały się poniżei 100
mslkg, a nainiższe ilości zanotowano w kon-
serwach pastervzowanych, gdzie średnia wy-
nosiła 24 me/ka.

Rozkład poziomów pozostałości azotanów i]u-
struje tab. 3. Najwyższa liczba prób tj. 4011
zawierała do ,100 mg/kg ,azotanów. Brak azota-
nów zanotowano w 1663 próbach, z czego 1063
należało d,o konserw pastelvzowanych. Zancto-
wano 5 prób z zawartością azotanów powyżei
2000 mg/kg, co jest tównoznaczne z przekro-
czeniem dopuszczalnego limitu,

Pozostałości azotvnów w produktach n,iięs-
nych prze,dstawiono w tab. 2 i 4. Analizie pod-
dano 7193 próby wędzonek, kiełbas, wędlin pod-
robowvch, konserw stervlizowanych i pastery-
zowanych. Zgodnie z danymi tab. 2 najwięcej
azotynów stwierdzono w wędzonkach, średnio
96 mg/kg, naimniei w konserwach stervlizowa-
nvch 1B,5 mg/kp. Rozmieszczenie pozostałości
azotvnów w badanych próbach przedstawiono
w tab. 4. Najwięcei prób ti. 3603 zawierało azo-
tvny w ilościach od 0-50 mg/kg. W 2223 azo-
tvnv-wvstąpiłv w ilościach od 50-100 mg/kq.
Zanot,owano w sumie 56 przekroczeń dopusz-
czalnego limitu (200 me/kg). Brak azotynów
stwierdzono w 83 próbach, a ilości od 0-10
mg/kg w ?lt próbach. Dane ,te warte są
wzmianki, ponieważ wskazuią ną możliwość
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uzyskania zerowego lub bardzo niskieqo pozio-
mu pozostałości azotynów vz produktach mięs-
nvch.

V/nioski

1. Naiwyższe poziomv azotanów i azotyn5w
występują w wędzonkach i kiełbasach, zdecy-
dowanie niższe w konserwach ,pasteryzowanych
i sterylizowanych.
' 2. W większości badanych wędlin, kiełbas i
konserw zarówno ster\,1izowanych, jak i paste-
Iyzowanych azotany występują lv ilcści do 100
ńg/kg, a azotyny do 50 mg/kg.

3. Około 230/o badanych produktow mięsnyclr
było wolnvch od azotanów i tylko ],0/o wolnvch
od azotynów.

4. Znaczna zmienność poziomów pozostałości
azotanów jak i azotynów wskazuie na nieiedno-
litość procesów pekl,owania. Poprawa w tym
zakresie może przyczyntć się do obniżenia za-
wartości tych soli w produktach mięsnych.
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Bońrogs E., @rryprłaa T. 
- Ocrarxrł HMTpaToB L

Ilr(TpI{ToB B MgcH[,Ix [poAyKTax, [ccJIeAyeMBIx B Be-
TepnEapEBIx na6oparopuax s lg84 r.

Ęerr pa6orsl cocTofJla B onpeAełeHr{]4 ocTaTKoB Ht4-
TpaToB vI r:rIIpuToB n rłs6paHHux [poAyKTax ,{3 3a-
coJlenHoro uaca. Ilpo6s1 [por{cxoAl{fir rzs lłgcoxołr6rł-
rłaTos nceż cTpaHbI, a onpeAeJleHuf! BbIrloJIILrĄiIlĄ JIa-
6oparoprN cooTBeTcTByloqr{x yqpe>K geawit. AHanrzsy
noABeprJlrt 47 accoptzlłeHToB MaconpoAyKToB. Fi.rloil-
Ir"gg 7155 onpegelerrrłż HI{TpaToB u 7Ig3 H]4rprlToB.
YpoeHr ocTaTKoB 9TI4x cofleń yKa3bIBaIoT Ęa 3rIaIIiI-
TeJIbHyIo xrQ$epeHIlrłaqrro, oco6enuo B npeleJIax ac-
coprrłueHroe. B 6onlrrrrrrcree r{ccJIeAyeMblx Koirqe-
Hocreń. xor6ac ,1 ltoncepBcB Hr{TpaTF,I oTMeqa.]I]4cL R
KoJIvqecTBax Ao 100 wtfxr, v Hr{TpI4TbI 

- 4o 50 ur/xr.
Ha6rroxarr ĘpeBE IIIIeHrfi lollycKaeM!'lx JIr{M]liToB 9T]4x
coneft.

ANDRZEJ RUDY
0,7łole

Wo,j]toń B., Figur,na T. - Residues of, ntitłates anćl
rłitrites in rneat produots inspected in vet"-rinary la-
boratories in l9B4

The aim cf the studies was to determine residues
of nibrates and nitrites in chosen pickle,d meat pro-
ducts. TLhe sarqples wer,e o,bltained from meat fa3to-
ries and pork butcher's shops from the whole coun-
try, and the determinations were performed in the
laboratories of ihe Veterinarv Sanitary Inspection andin the Centers of Veterinarv Hygiene. Fortv seven
ass crtments ,of mea,t pł:oducts \^/ex,e anałyzed, and
the contetlt of nitral,e,s was analyrzed in 715l5 Samp]es,
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 ]]p to 100 mg/kg, and that cf nitrites wals up io
50 mg/kg. Residues of the examjned salts exceeded
permissible limits.

Materiał i metod

poszowych i Ściółce

w 37,70k badanych prób kału, w 21,69b ściółki
oraz w 7,50/o badanych plób komponentów pa-
szo\v\Ich uzytych do produkcii mieszanek, prze-
znaczo\ych do tuczu broilerów kulzych.

Niec,o inacze.i kształtowa}c się występcwanie
pałeczek Sqlmonella u kur niosek. W 40,60ń
prób nalządow stwierdzono obecność salmo-
neli, w kale natomiast ten odstek wynosił
22,50lo, a w ściółce 1B,4%. Otrzymane wyniki
wskazują takze na częste występówanie bak-
terii z lodzaiu Sg.lmonella w zamalłych iaiach
120/o, jajach świeżych 30,60/o, yrnazach 25,5010,
zaś w komponentach paszowych 15,6 loadanych
pIÓb.

Wvsoki wskaźnik zakaże^ pałeczkami Salmo-
nella notowano również w jajach pochodzących
od kaczek oraz gęsi i wynosił ,on ponad 300/i.)

badanych prób (tab. 1). Na uwaqę zasługu,ie
fakt, że aż w B9,00/o badanych prób narządów-
gęsi r,r,ykazanc obecnośó salm,oneli (tab. 1).

Jak wynika z danych tab. 2 najr"",ięl<szr 1icz-
ba wvosobrrionych szczepów nalezala d: grilr;
OB - 2t54, przy czvm 35,90lo izolowano z na-
rządów broilerów, 21,I0lo z jai świeżyc]r drobiu
Arrzebiącego, 13,10/o z zamarłyc}r iaj kur nlose'].,
a w innych próbach 

- kale, ściółce, w]rnaz3ch
§anitalnych 

- odsetek ten wahał się od 0,1 cic
B,6%. Naieży podkreślić, że w grupie tej o'<re-
ślono 176 pIzypadków w-ystąpienia serotypu
S. tuphżmurżunl, co stano,,^/i B,i7Ok izo\owanych
szczepów tei grupy. Najczęściei, bo w 110 przv-
padkach serotyp S. typhźmurźunl wyosobniano
ze świezych iai kurzvch, co stanowi 62,50/o. Po-
nadto S. tuph,jmurżum izolowano z narządów
bro,iler,ów kurzl,zgh - 33 przvpadki, niosetr< -7, kaczek - 13, ściołki niosek 

- 
1, wyma-

zów - 2 oraz kału qęsi 
- 

10.
Drugą qlupą §almoneli, którą naiczęściei iz,o-

giczne,, biocheLmiczne i sienołogiezne t,yi}<oinano,zp;,c dn]iez rne,io,dy[<ą przyjętą w ZHW d,la teg,Ó ro,d,zaju ba,dań.

Wyniki i omólvienie
Badania narządów broilerów wykazałv obec-

ność salmoneli w 49,6% badanych prób, Spc-
śród ogółem 3332 wym, prób, 1005 stanowiły
wycinki narządów wewnętrznvch kurcząt, ktr-
rvch wiek nie przekraczał 5 dni zycia. Otrzv-
mane wyniki wvkazały, że u 51,59/o badanychpiskląt ptzezńaczonvch do tuczu stwierdzono
ob,ecność tych bakterii. Ana]izując otrzymane
wyniki badań w produkcii br.ojlerów (tab. 1)
na]eży stwierdzić, że salm,onele wyizolowano

występowonie sotmoneti w norzqdoch wewnęlr znych drobiu,

ioioch, komponenloch

Import komponentów paszorvych stl,,.arza kc-
rzystne warunki do rozprzestrzeniania sie za-
każeń salmonelami r..,śród drobiu. Występ:r,,,e,-
niem bakteri z todzaiu salmonella u z:wierz^t
V/ autorów (1. 3,5, nia salmoneli wm tnych v/skazuią
ta

Celem pracy było określenie częstotiirvcści
Występowania salmoneli u drobiu o.az \.., ia_-
jach. komponentach oaszo,utzvch i ściołce Mc-
tywem zaś do jei podjęcia było częste izolowa-
nie salmoneli od ki]kudniorł,ych kurczat
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