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kującc niewyosobnicnie serotypu stwierdzanego zazwy-
czaj w przebiegu salmonelozy świń, mianowicie S. cho-
Leraesużs. Stwierdzió jednak na),eży, ze podobne wyniki
uzyskał Meuszyński (B), który izoiował ze świń zdro-
lvych o wiele częściej innc serotypy saImoneli niz
S. choleraesuis.

Na szczególną uwagę zasługuje zestaw typów Sol-
monella wyizolowanych z badanego matcriału. W ostat-
nich latach w Po].sce salmone]owe zatrucia pokarmowe
u ludzi wywołyvlane były w zdecydowanej większości
przcz S. enteritidżs, a następnic przez S. tEphimurium
i S. agona. Inne typy salmoncli nie odgrywaty większej
roli. W badaniach własnych nie stl,vierdzono S. ągoncL.
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Azolony i ozolyny w peklowonych produkloch mięsnych
orqz perspekływy zmnieiszonio pozoslołości tych soli

zakład Hi8ien roduktów zwielzecych Instytutu ]ł.etelynalii.
Partyzantów i7, 24-100 Puławy

Surnmary

Nitrates and intrites in cured rneat praducts and perspecti-
ves for decreasing their residues

Basing on the results of analyses carried out at veterinary
laboratories in 1982-1987 it has been found that despite of
officially decreased limits for nitrates and nitrites the con-
tent of these salts in cured meat products remained virtu-
ally unchanged. This shows that regulations on the use of
nitrogen salts were nat observed. Accorcling to the last
regulation issued by the Ministry of Health atld Social
Welfare on November ],2th 1990, new limits for nitrogen
salts in cured rneat products have been introduced. Tńey
are as follows: raw sausages of salami type - 400 mg/kg
of KNO;, other meat products except sterilized canned
meat - 1.25 rnglks of nitrites and nitrates; sterilized canned
meat - 50 mg/kg of nitrites and nitrates. These new limits
will enałrle to decrease rritrogen salts residues in cured
meat products if they are observed by meat producers
ąnd enforced by sanitary authorities.

Pomimo szkodliwości azotanów i azotynów dla zdro-
wia ludzi, so]e te są stosowane do utrwalania mięsa
pIzeznaczonego na wyroby mięsne (1, 4). Najważniej-
szym zadaniem tycłr soli jest utrwalenie barwy mię-
sa, a talkże kształtowanie jego smaku. Nie bez znacze-
nia jest ich hamujący wpływ na rozwój mikroflory
w produktach mięsnyclt, a szczególnie laseczek beztle-
nowych przetrwalnikujących, r,vywołujących zatrucia
pokarmow.e (6, 9, 10). Wymj.enio,ne właściwości tych
soli, są jak dotąd nie do zastąpienia innymi związkami
chemicznymi (10, 11). W naszym kraju użycie soli
azotowych do mięsa uregulowane jest Zatządzeniern
Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej z dnia 12 listo-
pada 1990 r. w splawie wykazu substancji dodatko-
wych dozwolonych i zaLnieczyszczeń technicznych w
środkach spożywczych i używkach (B),

Celem niniejszej pracy jest zobrazowanie pozosta-
łości azotanów i azotynów w peklowanych produk-
tach mięsnych na podstawie wyników analiz wykona-
nych w laboratoriach weterynaryjnych, w latach
1982-1987 oraz zwrócenie na tym tle uwagi na istot-

ne zmiany zasad stosowania tych soli, r,vynikających
z Zarządzenia \,{inistra Zdrowia i Opieki Społecznej
z dnia 12 listopada 1990 r.

Materiał i metody

Próby 47 asortymentów wędlin, wędzonek
mięsnych były pobierane pIzez inspektorów WI

Wyniki i omówienie

Pozostałości azotanów i azotynów w badanych wy-
robach mięsnych tj. wędzon-kach, kiełbasach trwałych,
półtrwałych, nietrwałych, wędlinach podrobowych,
konserwach pasteryzowanych i sterylizowanych przed-
stawioncl w tab. 1-3, \M tab. 1 przedstawiono wyniki
badań pozostałości azotalnów i azotynów z wyszcze1óI-
nieniem zakresów ilościowych i wartości średnich w
zestawieniach rocznych. Na obecność azotanów zba-
dano ogółem 47 5BB prób wyrobów mięsnych, w któ-
rych ekstremalne zawartości tej soli mieściły się w
zakresie 2439-6807 mc/kc przy wartościach średnich
od 66-120 mc/kg.

Pozostałości azotynów ozylaczono w 49 381 próbach,
najwyższe ich zawartości osiągnęły zakres 8B0-
-1113 

mc/kc przy wartościach średnich od 4?-57 mgl
lke.

Zakresy ilościowe azotanów uszeregowane w prze-
działach 0, 100, 200, 500, 1000 mg/kg i powyżej przed-
stawiono lv tab. 2. Dane tabeli wskazują, że ponad
760/o prób zawierało azotany do 100 mc/kc. Pozosta-
łości azotynów w przedziałach co 50 mg/kg ilustruje
tab. 3 z której danych wynika, że ok. 590/o prób za-
wierało tę sól w ilościach do 50 mg/kg.

\M okresie przeprowadzania badań obowiązywały
różne ]imity dla azotanów i azotynów, Do IB paż-
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Tab, 1. Pozostałości azotanów i
produktach mięsnych badanych

ryjnych w latach

objaśnienie: *-wędzonki; kiełbasy tlwałe, półtlwałe, nietrwałe;
wędliny podlobowe; konselwy pasteryzowane i Sterylizowane.

aab. 2. Zakresy ilościowe pozostałości azotanów w peklo-
wanych produktach mięsnych badanych w laboratoriach

weterynaryjnych w latach 1982-1987 +

200 mg/kg, do wędzonek i konserw pasteryzowanych
l25 nglkg oraz kcnserw sterylizowanych 100 mg/kg"

Ustosu.nkowując się do przedstawionych w tabe]ach
1-3 wyników w świetle wówczas obowiązujących Ii-
mitów dla azotanółv i azotynów można zauważyć, że
ograniczenia wprowadzone w 1985 r. nie miały widocz-
nego wpływu na zmniejszenie pozostałoŚci tych soli w
peklowanych produktach mięs,nych co najmniej do
19B? r, Zestawione w iabelach 1,-3 oraz wcześniej
opublikorvane (3, 12, 13, 14, 15) wyniki oznaczeń po-
zostałości azotanów i azotynów w okresie 1!82-1985
nie wykazywały większych tóżnic w porównaniu
z wynikami uzyskanymi w latach 1985-1987. Wska-
zuje to, że ploducenci wyrobow mię:nych, a także
władze sanitarne nie zareagowały oCpowiednic na
zmianę przepisów dotyczących stosowania azoianow
i azotynów do pękJ.owania mięsa, Prob]em jerst o tyle
akualny, że zgodnie z Zarządzcniem Ministra Zdrowta
i Opieki Społecznej z dnia 12 listopada 1990 r. obowią-
zują no-we timity d]a soli azotowych w wyrobach mięs-
nych. Limity te muszą być respektowane ptzez prze-
mysł mięsny oTaz rzemiosło i egzekwowane skuteczniej
niż dotychczas przez władze sanitarne.

Obecnie azotany (potasu, sodu) mogą być używarre
wyłącznie do wędlin surowych typu salami tak, aby
ich ilość w gotowym wyrobie nie przekroczyła
100 mg/kg, w tym nie może być więcej jak 60 mg
azotynów. Inne produk'r,y mięsne mogą być utrwalane
tylko azotynem sodu, ptzy czym wędliny i wyroby
wędlirriarskie, wędzonki i konserwy pasteryzowane ni3
mogą zawierać więcej jak 125 mc/kg azotynów i azo-
tanów łącznie, a konserwy sterylizowane nie więce j
jak 50 mg/kc azotynów i azotanów łącznie. W zarzą-
dzeniu, dla konserw sterylizowanych podano omyłko-
wo 125 mg/kg; pomyłka ta ma być niezwłocznie spro-
siowana. Z powyższego wynika, że przy peklowaniu
azoiynowym mogą powstawać także azotany (5).

W związku z tyrn peklowane azotynowo produkty
mięsn-^ muszą byc l-.adane na pozostałości azotynów
i azotanów, a wyniki wyrazane w prze]iczeniu ira azo-
-i:yn sodu.

Pełne wprowadzenie do praktyki nowych limitów
azotynów i azotanów oowinno zaowocować z:nacznyfiL
obniżeniem pozostałości tych soli w produktach mięs-
nych, Można oczekiwać, że szczególnie pozcstałości
azotanów ulegną zmniejszeniu, chociaż nie wyelimino-
waniu, ponieważ jak juz wspomniano, sole te mogą
powstawać w czasie peklowania z azotynów (5).

Ograniczenie ilości azotynów i azotanów, pożądane
z punktu widzenia poprawy zdrowotności produktów
mięsnych, tttoże przyczynić się do obnizenia ich trwa-
łości. Spoclziewane obniżenie trwałości powinno być
rekompensowane popra,wą rł,arunkow higieniczno-sani-
tarnych uboju zrvierząt i przetwórstwa mięsa"

Wnioski

1. W;,-rlki oznacz:ń azotanów i azotynow wskazują
l1a Zr\aczne zróŻnicowanie pozostałoŚci tych soli w pe-
klor,vanych produktach urięsnych.

2, Ograniczenie iimitów azotanów i azotynów do
utrr,valania mięsa wprowaCzone w 1985 r. nie miało
znaczącega r,vpłyr,vu na zmniejszenie pozos';ałości tych
soli w psklowanl,ch produkta.ch mięsnych, co wskazu-
je, że ich producenci, a takze nadzór sanitarny nie za-
reagowal,i odpowiednio na ztnianę przepisów.

3. l{owe limity dla azotancw i azotynór,,,z w peklo-
wanych produktach mięsnych siwarza ją możliwoŚĆ

azotynów w peklowanych
w laboratoriach weteryna-
1982-1987 *

1982
1983
1984
19B5
19B6
19B7

107
120
80

10?
B9
66

56
57
46
53
49
51

5963
5688
7 155
9606

70723
B453

0-3570
0-3300
0-3600
0-6B07
0-2439
0-2871,

0-1113
0-1006
0- 885
0- 8B0
0-1075
0-1110

NaNO:
mE/kE
Rok

badania

, 
| 

=,,,l,*,,,|*,,,]<roooI>tooo| ";'rr"

19B2
1983
1984
1985
1986
198?

1034
947

1663
2345
2652
1679

3777
3 164
401 1

4774
5 811
5260

789
6|2
590
824

1013
843

776
688
663

1 156
B50
519

5963
56B8
7155
9606

70723
8453

4?588

objaśnienie: * 
- Wędzonki; kiełbasy trwałe, półtrwałe, nietrwałe;

wędliny podfobowe; konserWy pasteIyzowane i steTylizowane.

Tab. 3. Zakresy ilościowe pozostałości azotynów w peklo-
wanych produktach mięsnych badanych w laboratoriach

weterynaryjnych w latach 1982-1987 *

l,
NaNOz
mg/kg

Rok
,,,l<100<<50

i
I

<200 >200l Li"lP"
- | nroD|,

Ibadania
1982
19B3
1984
1985
19B6
1987

133
51
oJ
95

168
89

36BB
3667
431,4
)olL
6758
5011

195
91

111
149
104
105

65 16
6149
7193
9695

1 1086
8742

+gcs r-

2l4

56

62
49

Objaśnienie: *-Wędzonki; kiełbasy trwałe, półtrwałe, nietfwałe;
wędliny podroboWe; konseIwy pasteryżowane i steIyliZoWane.

dziernika 19B5 r mozna było dodawać do mięsa
i przetworów mięsnych 2CC0 mg/kg azotanów oTaz
200 mg/kg azotynów (2). NIożIiwości te nie były wy-
korzystyrvane ptz"z rl,/szystkich producentór.v wyrobów
mięsnych, Od 1980 r. Dyrektor Centrali Przemysłu
Mięsnego zaleclł stosowanie do wędlin do 100 mc/kc
azotanów i 1a0 mc/kg azotynów oTaz dla korrserw
3B0 mg/kg azotanów i 15C mg/kg azotynów (BN-79/
l 8aI7 -07, BN-84/801 4-C5).

Zarządzeniłrt z ),B października 1985 r. Minister-
stwo Zdrowia i Opieki Społecznej zmniejszyło limity
azotanów i azotynów (7), Zgodnie z tytlt zarządzeniem
azciany mogły być uzywane tylko do wędlin suro-
lvycll iypu salami w i].cści 400 mg/kg lv gotowym wy-
robie. Na okres przejściowy tj. do końca 1989 r,,

zezwolono na stosowanie azotanów i azotynow łącznie
do 1,,,ędlin i wyrobów wędliniarskich w ilości do

Liczba
prób

Liczba
prób
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zmniejszenia pozostałości tych soli pod warunkiem, że
stosowne przepisy będą respektowane przez rzerniosło
i przemysł mięsny oraz egzekwowane przez władze
sanitarne.
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ZYGMUNT EWY
Krakóu

IJJ, w oklesie 1950-53 na wydziale Rolniczym UJ, zaś od ].953 _1983
w Katedl,ze Fizjolo8ii Akademii Rolniczei w Krakowie.

się neurosekrecją u owadórv, a który zostaŁ roz-
strzeIany przez Niemców,

- Kazimierza Białaszewicza (lBB2-1943), profesora fi-
zjologii zwierząt na Wydziale Biologicznym Uniwer-
sytetu Warszawskiego, prowadzącego badania nad
metabolizmem u owadów,

- Franciszka Czubalskiego (1BB5-1965), profesora Uni-
wcrsytetu Warszawskiego, badacza fizjologii układu
nerv/owego, mięŚniowego oraz krąŻenia,

* Jerzego Konorskicgo (1909-1973) , ucznl,a Pawłowa,
prof esora Inrstytutu Biologii Doświadczalnej im.
M. Nenckicgo w Warszawie, zajmującego się fizjolo-
gią mózgu

Wśród przedstawionych wybitnych nazwisk są przed-
stawicielc nauk medycznych, chemicznych oraz biolo-
gicznych.

Fizjologia zwierząt gospodarskich w okresie między-
wojennym była wykładana w Uniwersytecie Warszaw-
skim i Akademii Medycyny Weterynaryjnej we Lwo-
w].e.

Na Wydziale Weterynaryjnym Uniwersytetu War-
szawskiego profesorcm fizjologii zwierząt był dr med.
Bolclsław Gutowski, wychowanek prof . Czubalskiego"
i(arierę naukową rozpocząŁ na Wydziale Lekarskim w
1923 r., a kierownikiem Katedry Fizjologli Zwierząt
Uniwersytctu Warszawskiego został w 1930 r. W czasie
wojny, z nicwoli rosyjskiej, przedostał się do Armii
Andersa. Był wykładowcą Królewskiej Akademii We-
terynaryjnej w Edynburgu. W lg47 r. wrócił do Polski
i ponownie objął kierownictwo Katedry Fizjologii Zwie-
Tząt na Uniwersytecie Warszawskim, Początkowe zain-
teresowania prof . Gutow,skicgo dotyczyły zagadnień me-
dycznych związanych z fizjologią krążenia oraz układu
nerwowego u ludzi, zaś w okresie późniejszym badania
swoje skoncentrował nacl procesami trawienia u zwie-
rząt gospodarskich.

W Akadernii Medycyny Weterynaryjnej wc Lwowie
profesorem fizjologii zwietząt był prof. Andrzej KIi-
siecki, wychowanek prof. Ado]fa Becka, który w Ig29r.
objął kierownictwo Katedry Fizjologii Zwierząt. Zain-
tcrcsowania prof. Klisieckiego dotyczyły przede wszyst-
kim fizjologii układu krążenia ze szczegóInym uwzględ-
nieniem roli histaminy otaz fizjologii nerek. W tym
okrc|sic w Katedrze Fizjologii Zwterząt pracowali: dr

FlZoLoGIA zw|ERZĄT

Dziołolność bodowczo z zokresu fiziologii z-wierzql w okresie
międzywoiennym i powoiennym w Polsce*)

Pracując na uczelni weterynaryjnej, medycznej i rol-
niczej oraz mając liczne kontakty naukowe z Instytu-
tami i Komitetami Po]skiej Akademii Nauk pragnę
przedstawić działalność badawczą jednej z dyscyplin
nauk biologicznych, jaką jest fizjologia zwterząt.

Nauki fizjologiczne w Polsce zostały zapoczątkowane
w XIX wieku, a za prekursora polskiej fizjologii uwa-
ża się Jędrzeja Śniadeckiego (1 76B-lB3B), prof e,sora
chemii i medycyny Uniwersytetu Wileńskiego. Wśród
wybitnych fizjologów polskich wymienia się:

- Marcelego Nenckiego (184?-1901), profesora chemii
fizjologicznej w Bernie i Petersburgu, który pra-
cował m in. nad chemią hemu i hematoporfiryn,

- Leona Marchlewskiego (1869-1946), profesora Uni-
wersytetu Jagiellońskiego, pracującego nad chemiz-
mem chlorofilu,

- Leona PopieIskiego (1B66-1920), profesora farma-
kologii Uniwersytetu im. Jana Kaztmierza we Lwo-
wie, zajmującego się rolą histaminy w sckrecji wy-
dzielania,soków żołądkowych.

W okresie międzywojennym działali:

- Napoleon Cybulski (1B54-1919), profesor fizjologii
Uniwersytetu Jagie1Iońskiego, który za jmował się
elektrofizjologią oraz przewodzenicm bodźców w
układzie nerwowym,

- Adolf Beck (1863-1942), profesor fizjologii Uniwer-
sytetu Lwowskiego, zajmujący się podobnie jak prof.
CybuJ,ski sygnałami clektrycznymi w mózgu; prof.
Beck zmarł w gettcie lwowskim,

- Jakub Parnas (1884-1949), profesor chemii lekar-
skiej Uniwcrsytetu Lwowskiego, a następnie dyrek-
tor Instytut Chemii Biologicznej w Moskwie, który
zajmował się blochemią mięśni; prof. Parnas zmarł
tragicznie w Moskwie po aresztowaniu i osadzeniu
w więzieniu za poglądy niezgodne z teorią Łysen*
kowską.

Jako twórców fizjologii porównawczej na\eży przy-
pomnieć:

- Stefana Kopcia (1BBB-1941), profesora Instytutu
Golspodarki Wiejskiej w Puławach, który zajmował


