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Pracę niLrriejszą wyikorrrarro na zle,cen,ie Depar-
,tarnern'tu Weteryna,riii Mirriisterstrwa R olnictwa,
Leśnńctwa i Gospodaiki Zywnośoiowej, a jej
celern było uzysl<anie inf,olr,macji ci poziormach
soli azortowy,ch w pełklowarryeh produktach
rnięsnyrch.

Materiał i rnetody
,Badano 49 asortym,err,tółv pełklorwanych pro,dulkttów

mięsrrryclh. wyprodu]kolwalny,ch w zak&aidatch mięsnych
i matsaunnlialoh nla ter,enrie całe€ib kraju. Z as,olltyrmenrtó,w
tych pobrano 96,016 prób dlo o,zrlalczea Arzolianó,w i g69i5
prób d,o ,ozmalczeit azo,tyrrów. Próby lcylły porbier,arr,e
przerz Inspelkltorów WIS wg zas,ad określrolnych w po1-
skiqj ,normie (ą 3) i pradkalzywarrre d,o bard,ań w l,ałyo-
ra,t|ori]ach WIS w: Bartttoszy,catch. Ei,ałyrrrsltrdku. Boile-
sławucu, Bydg,615,2clrr, Ełku,, cldyni, Grdieźnie, Gorżo\i/ie
Wlkp., 61p6ziądzu, Jarosławiu, Kaliszu, Katowicach,

Foizlo,stałośc,i arzoitanów i azotylnów ozn]a|cż,a|no w,g poł-
skliej no,rirn;, (4). Werdług t,ej norrny ozna|czani]e azo,-
tynów polega na wyurrołyrwalniłr reał]<rcljd barlwn,ej z od-
czyrnLrri]kiem G,r]iessa, Azołiarrry o,znac]zane są poldioibnie
jaik azotyiny z tyrn, że na\eży qprzedrniio zrre,d,tllkorwać
je d,o alzoity,nów.

Wyniki i omówierrie
Pozost,ałoś,ci a,zotanów w badarrych produk-

tach mięsrrrych pr,zedstai\Miono w taLb. 1 i 3.
Preze,rltorwane w itab. 1 wart,ośrci śre,dnie wska-
zują, że najwyższe iloś,ci azotanów stwierdzono
wk rrxg/[<gipół-
tnwa duże pozosta-
łości że w wędzon-

ilości tej
teryzowa-
22 mglkg.
azotanów

stwierdzono ponad dwulkrotnie rnniej niż w
k,onserwach ipasteryzowanyah.

Tab. 1, Pozostałości azotanów w produktach mięsnych
z mięsa pefl<lowanego

pasteryzowanych. Zwraca uwagę stosunkow,o
wysoka liczba prób, w których nie stwierdzono
azotanołv. W 7 próba,ch azotany osiągnęły po-
ziorn powyżej 2000 mg/kg, co jest rówrrozna,cz-
ne z przekroczeniełn oibowiązującego do nie-
dawna timitu (5).

W tab, 2 i 4 ptzedstawiono dane obrazujące
pozostałości azotynów w produktach mięsrrych.
Zgodnie z danyrni tab. 2 najwięcej azotynrrów
zawierały wędzonlki, średnio 82 mg/kg, naj-
mniej ko,rrserwy steryll,zowane, średnio 23
rng/kg.

Z przodsrtawionego w tab. 4 rozkładu pozio-
mów azotymów w produktach rnięsnych wynri-
ka, że najwięcej próib zawietało azotyny w iloś-
ciach ,ord 10-50 rnlg/ilśg. Na drugirn miejscu
pod względem ]iczebino,ści znalazły się próby,
które zawierały od 50-100 m,g/kg azotyrrów.
Przekroczenie doptrszczalnego liirnitu tj. 200
mgAg zanoltowano w 83 próŁach.

Porównanie prze,dstawionych wyników ba-
dań z wynikami, jal<ie uzyskano w 1984 r.
wskazuje, że w dalszyrn ciągu utrzlłnuie się
zl7aczrla zmienność poziomów alzo,tanów i azo-
tynów zarówno w oibrębie danych produktów,
jak też pomiędzy nirni (5). Występowarrie tak
ulacznej zmiennności wy,ników w obrębie da-
nych asortyme,ntów możrra łącz7rć przede wszy-
stkim z odstępstwłmi ,ord w)nmigań nonrn b,ran-

ny.
czy,rrników na po-
i azot;zrrów w ba-
, uzys[<ane wyniki
enie, że przy upo-

Ta,b. 2. Pozostałości azotynów w produktach mięsnych
z m,ięsa peklowanego

Na

Produkty

Wędzo,njki
Kiełbasy trwałe
Kiełbasy półtrwałe
Kiełbasy nietrwałe
Wędliny podrobowe
konlserwy

pasteryzowane
Konserwy

sterylizowane

Razem prób

Wartości
średnie

L77
250
2L6
130
28

22

52

Produ,kty

Wędzonki
Kiełbasy trwałe
Kiełbaisy półtrwałe
Kiełbasy nietrwałe
Wędliny podrohowe
Konserwy

pasteryzowane
Konserwy

sterylizowane

Razem prób

Liczba
prób

834
3&

15B5
2494
207

3229

893

0-2E68
0-2110
0-2330
0_6B07
0_1039

0-1283

0- 541

B34
366

1 595
2508
207

3291

BM

0-525
0-532
0-8B0
0-596
0-2I2

0_L29

0-160

82
51
65
57
25

48

,2
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Tab. 3. Ro,zmieszczenie pczostałości azotanów w produktach mięsnycb

NaNOu mgĄg
| *rooo l*rroo llroooIl_|_ Liczba

prób
Pro,dukty

Wędzonki
Kiełbasy trwałe
Kiełbasy półtrwałe
Kiełbasy nietrwałe
Wędliny podrobowe
Konserwy paste,ryzowane
kons,erwy sterylizowane

Razem prób

Węd,zonki
Kiełbasy trwałe
Kiełbasy półtrwałe
Kiełbasy nietrwałe
Wędliny podrobo,we
Konserwy pastoryzowane
ł(onserwy sterylizowane

Razem prób

<250 
/*rooIrroo

158
31

t47
357
37

L483
L32

323
105
633

L329
141

1590
653

Liczba
prób

b
o

9

o
1
6

=2I

10
4

10
I2j

śz,oo

59
5

4a

]
1

1

1
6

:

10

4
l

,9

9
1,

45

M
48
203
132

l
1

242
97

349
342
|2
84
30

51
74

,r,
32I
16
63
77

,2,345 4774 824 445

Tab. 4. Rozmieszczenie pozostałościazoŁynów w produktach mięsnych

śto śso

4
1

9

20
5

48

40
35
63

193
60

aaó
389

298
205
740

7207
99

,1B08
4I7

257
98

586
B93
2I

L269

834
366

1 595
2508

207
3291
894

do obniżenia zawartŃci tych soli w produk-
tach mięsnych.

piśmtennictwo
1.

4.
5. ycyna .wet. 4j-, 7r, tg86.
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744
6

91
5

95 89B 4774 538

Wnioski

23

NaNO, mg/kg


