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Zarówno w Polsce, jak też w innych krajach Europy 
tradycyjne produkty mięsne zyskują w ostatnim czasie 
coraz więcej konsumentów. Z badań przeprowadzo-
nych w Belgii, Francji, Hiszpanii, Norwegii, Włoszech 
i Polsce wynika, że stosunek konsumentów europej-
skich do produktów tradycyjnych jest bardzo pozy-
tywny (2), a badania dotyczące postrzegania jakości 
żywności tradycyjnej przez polskich konsumentów, 
wskazują na utożsamianie określenia „tradycyjny” 
z  produktem bezpiecznym i  wysokiej jakości (35). 
Wzrost zainteresowania konsumentów produktami 

tradycyjnymi obserwowany jest także w  Stanach 
Zjednoczonych (19).

Specyficzną grupę tradycyjnych produktów mię-
snych stanowią wędliny podrobowe, wśród których 
w Polsce dominują: kaszanki, salcesony i wątrobianki. 
Wędliny podrobowe produkowane przy użyciu jadal-
nych surowców poubojowych, takich jak podroby czy 
krew, wytwarzane są w różnych częściach świata (21). 
Ich nazwy, jakość, sposoby produkcji i  receptury są 
bardzo różne i w znacznej mierze zależą od miejsca 
ich wytwarzania. Popularna w Polsce kaszanka (lub 
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Summary

The aim of the study was to determine the microbiological quality of three traditional offal meat products: 
Kashubian black pudding, black brawn (blutka) and liver sausages (léberka), manufactured in northern 
Poland. Samples were tested twice: immediately after purchase from producers and after storage under variable 
conditions (of fluctuating temperature: 24 h at 21°C ± 2°C and a further 3 days at 6°C ± 2°C). Total Viable Count 
(TVC) and the presence of Salmonella spp., Escherichia coli, Staphylococcus aureus and Listeria monocytogenes 
were determined. In total five series of tests were performed, and each of these 5 samples were examined, before 
and after storage, with regard to each type of product. Overall, 150 samples of sausages (75 before and 75 
after storage) were tested. Total Viable Count (TVC) in the tested sausages fluctuated at an average level from  
2.53 log cfu/g to 5.16 log cfu/g, depending on the type of smoked product as well as on the series of tests. There 
were significant differences in the level of TVC in samples of meats produced at different time periods by the 
same manufacturer (representing different production batches of the same product); these differences were quite 
evident in liver sausage (léberka). In any of the tested samples, both directly after purchase and after “4-day” 
storage, the presence of Salmonella spp., Escherichia coli, Staphylococcus aureus and Listeria monocytogenes 
was not detected. The storage of tested offal meat products did not result in statistically significant differences 
in mean values of TVC compared to those examined immediately after purchase (p > 0.05).

The results of this study indicate that traditional Polish sausages made with offals manufactured in Pomerania 
region are safe and microbiologically stable during storage, despite the cold chain interruption. However, the 
differences in bacterial contamination recorded in liver sausage and black brawn originating from different 
production batches should be an indication for their manufacturers to take further actions in order to obtain 
final products with a lower degree of contamination.
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krwawa) ma swoje odpowiedniki w innych krajach, 
np.: Krvavica (w Słowenii), Black pudding (w Irlandii 
i Wielkiej Brytanii), Morcilla de Burgos (w Portugalii 
i Hiszpanii), Morcilla de León (Hiszpanii), Blutwurst 
(w Niemczech), Relleno de Tumbes (w Peru). Produkty 
te, będąc bogatym źródłem mikroelementów (31, 34) 
i witamin (16), stanowią ważny komponent diety czło-
wieka, znany w polskiej kuchni od pokoleń. Dawniej 
ich wytwarzanie wynikało z  chęci jak najlepszego 
wykorzystania surowca pozyskiwanego z uboju, w ob-
liczu jego niedostatku. Obecnie stanowią one element 
wpływający na dywersyfikację oferty producentów (3), 
chcących jednocześnie zmniejszyć koszty produkcji 
swoich wyrobów przez zastępowanie elementów mię-
snych podrobami (34). Wędliny podrobowe, zwłaszcza 
produkowane tradycyjnymi metodami, nieprzerwanie 
znajdują szerokie grono konsumentów, ceniących ich 
wyjątkowe walory smakowe, będące efektem uni-
kalnych receptur, z  zastosowaniem szerokiej gamy 
naturalnych przypraw i  komponentów pochodzenia 
niezwierzęcego (11).

Pomimo zaufania, jakim obdarzana jest żywność 
tradycyjna, wędliny podrobowe bywają niekiedy źró-
dłem niebezpiecznych patogenów (12), stając się przez 
to przyczyną zachorowań u ludzi (19).

Mając na uwadze nieliczne dane piśmiennictwa 
dotyczące bezpieczeństwa zdrowotnego wędlin tra-
dycyjnych produkowanych w Polsce, podjęto badania 
własne, których celem było określenie jakości mi-
krobiologicznej tradycyjnych wędlin podrobowych, 
wytwarzanych na terenie Pomorza.

Materiał i metody
Przedmiotem badań były trzy wędliny podrobowe wy-

twarzane tradycyjnymi metodami na terenie województwa 
pomorskiego: kaszanka po kaszubsku, czarny salceson 
(blutka) i  wątrobianka (léberka), wpisane na Listę Pro-
duktów Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju 
Wsi. Zakupione u  producenta wędliny przewożono do 
laboratorium w  czasie ≤ 4 godzin, w  temperaturze 6°C 
± 2°C. Wykonano pięć serii badań, odpowiadających pię-
ciu partiom produkcyjnym badanych produktów. Wędliny 
poddawano badaniom dwukrotnie: bezpośrednio po ich 
zakupie oraz po 4-dobowym przechowywaniu w zmiennych 
warunkach temperaturowych (24 godziny w 21°C ± 2°C 
i kolejne 3 doby w 6°C ± 2°C). Przyjęto taki model badań 
jako symulację sytuacji mających miejsce w rzeczywisto-
ści, gdy konsument po zakupie produktu nie umieszcza 
go (z różnych przyczyn) w chłodziarce. Następuje w ten 
sposób przerwanie łańcucha chłodniczego, który może być 
przyczyną pogorszenia jakości produktu i stanowić zagro-
żenie mikrobiologiczne dla zdrowia człowieka. W każdej 
serii badano po 5 próbek wędlin każdego rodzaju przed 
i po przechowywaniu. Ogółem zbadano 150 próbek wędlin 
(po 75 przed i po przechowywaniu). W próbkach badanych 
wędlin określono ogólną liczbę drobnoustrojów tlenowych 
mezofilnych (OLD) oraz obecność: Salmonella spp., Sta-
phylococcus aureus, Listeria monocytogenes i Escherichia 
coli. Pobieranie, przygotowanie próbek i badania mikro-

biologiczne wędlin w wymienionych kierunkach wykona-
no zgodnie z obowiązującą metodyką podaną w Polskich 
Normach (24-29).

Analizę statystyczną wykonano za pomocą programu 
Statistica 10 PL. Uzyskane wyniki opisano za pomocą 
średnich arytmetycznych i  odchyleń standardowych. Te-
stem Shapiro-Wilka zbadano rozkład zmiennych, a testem 
Levene’a określono jednorodność ich wariancji. Analizę 
statystyczną wyników przeprowadzono za pomocą jedno-
czynnikowej analizy wariancji (ANOVA). Jako test post-
-hoc zastosowano test Tukeya, w celu określenia różnic 
między seriami badań. Przyjęto prawdopodobieństwo (p) 
mniejsze lub równe 0,05 jako istotne statystycznie. Przy 
określaniu istotności różnic w średnich poziomach OLD 
między produktem badanym bezpośrednio po zakupieniu 
a  produktem poddanym przechowywaniu wykorzystano 
program SPSS Statistics 17.0., wykorzystując w tym celu 
test T-studenta (p < 0,05).

Wyniki i omówienie
Zanieczyszczenie badanych wędlin mikroflorą 

resztkową określono za pomocą ogólnej liczby drob-
noustrojów tlenowych mezofilnych (OLD). Było ono 
różne i zależnie od produktu oraz serii badań wynosiło 
od 2,53 log jtk/g do 5,16 log jtk/g. Najwyższą średnią 
wartość OLD (ze wszystkich serii badań) odnotowa-
no w wątrobiance (3,79 ± 0,63 log jtk/g), a najniższą 
w  kaszance po kaszubsku (3,23 ± 0,27 log jtk/g); 
w salcesonie wartość ta wynosiła 3,63 ± 0,32 log jtk/g. 
Porównanie za pomocą analizy statystycznej średnich 
wartości OLD oznaczonych w różnych seriach badań, 
odpowiadających odrębnym partiom produkcyjnym 
badanych produktów, wykazało istnienie między nimi 
różnic istotnych statystycznie (p ≤ 0,05) (ryc. 1-3). 
Różnice te najwyraźniej były widoczne w wątrobian-
ce, w  przypadku której analiza post-hoc wykazała 
istotne różnice między seriami: I i II, I i III, I i IV oraz  
I i V, jak również między: II i III, III i IV oraz III i V  
(p ≤ 0,05) (ryc. 1). W salcesonie stwierdzono istotne 
różnice między seriami: I i IV, I i V oraz II i IV, II i V, 
jak również między: III i  IV oraz III i V (p ≤ 0,05) 
(ryc. 2). W  kaszance stwierdzono istotne różnice 
tylko między I i III oraz I i IV serią badań (p ≤ 0,05); 
różnice między pozostałymi seriami badań nie miały 
charakteru istotnych statystycznie (p > 0,05) (ryc. 3).

Średnie wartości OLD (ze wszystkich serii badań) 
w  wędlinach podrobowych, poddanych przechowy-
waniu w  zmiennych warunkach temperaturowych, 
trwającemu 4 doby (24 godz. w 21°C ± 2°C i kolejne 
3 doby w 6°C ± 2°C), były zbliżone do średnich war-
tości OLD w wędlinach badanych bezpośrednio po ich 
zakupie (p > 0,05) i wynosiły: 3,18 ± 0,26 log jtk/g 
kaszanki, 3,74 ± 0,29 log jtk/g salcesonu i 3,75 ± 0,43 
log jtk/g wątrobianki.

Z danych piśmiennictwa wynika, że zanieczyszcze-
nie wędlin podrobowych bywa zróżnicowane i  jest 
wypadkową różnych czynników. W tradycyjnej wędli-
nie podrobowej Black pudding odnotowano znaczne 
wahania wskaźnika OLD, przy czym w  więcej niż 
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Ryc. 1. Zanieczyszczenie bakteryjne (OLD) kaszanki po kaszubsku w poszczególnych seriach badań, z uwzględnieniem od-
chyleń standardowych i różnic istotnych statystycznie
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Ryc. 2. Zanieczyszczenie bakteryjne (OLD) czarnego salcesonu (blutki) w poszczególnych seriach badań, z uwzględnieniem 
odchyleń standardowych i różnic istotnych statystycznie
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Ryc. 3. Zanieczyszczenie bakteryjne (OLD) wątrobianki (léberki) w poszczególnych seriach badań, z uwzględnieniem odchyleń 
standardowych i różnic istotnych statystycznie
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19% badanych próbek przekraczał on poziom 107 jtk/g 
(36). Jamma (lub geema) i arjia – tradycyjne wyroby 
podrobowe wytwarzane w  zachodnich Himalajach 
również cechował wysoki wskaźnik OLD (8,0-9,0 
log jtk/g), na który jednak składały się w większości 
bakterie kwasu mlekowego (23). W próbkach Morcilla 
de Burgos – tradycyjnej kiełbasy produkowanej 
w  Hiszpanii i  Portugalii, z  zastosowaniem dodatku 
krwi zwierząt rzeźnych, poziom OLD po zakończeniu 
produkcji wynosił ok. 4,3 log jtk/g i stopniowo wzrastał 
podczas przechowywania w warunkach chłodniczych, 
osiągając po 50 dniach wartość 9 log jtk/g (33).

Przyczyn znaczących różnic w  zanieczyszczeniu 
tego rodzaju produktów może być wiele, pośród 
których najczęściej wymienia się stosowanie osłonek 
naturalnych (18) oraz szerokiej gamy przypraw (22). 
Różnice te mogą być również wynikiem braku stan-
daryzacji procesu wytwarzania, jak również uchybień 
w higienie produkcji (4, 5, 13, 30). Dla porównania, 
wyniki badań jakości mikrobiologicznej 19 rodzajów 
pasztetów produkowanych w warunkach przemysło-
wych (dostępnych na rynku warszawskim), potwier-
dziły zadowalającą jakość tych produktów, w których 
poziom OLD nie przekraczał 102 jtk/g, co było od-
zwierciedleniem rodzaju zastosowanej przemysłowej 
obróbki termicznej (20).

W badaniach własnych, w  tradycyjnych polskich 
wędlinach podrobowych wytwarzanych na Pomorzu 
oznaczano również obecność patogennych bakterii: 
Salmonella spp., Escherichia coli, Staphylococcus 
aureus i Listeria monocytogenes. W żadnej z próbek 
wędlin badanych bezpośrednio po ich zakupie (n = 
75), jak i po 4-dobowym przechowywaniu (n = 75), 
nie stwierdzono obecności wymienionych bakterii.

Bezpieczeństwo zdrowotne produktów mięsnych 
determinowane jest w znacznej mierze już na etapie 
badania przedubojowego zwierząt rzeźnych i poubo-
jowej oceny mięsa, podrobów czy krwi z nich pozy-
skiwanych (9). Podroby, będące ważnymi składnikami 
wędlin podrobowych, również mogą być źródłem 
niebezpiecznych patogenów (1, 8, 14).

Z danych piśmiennictwa wynika, że jakość mikro-
biologiczna wielu wędlin podrobowych jest w pełni 
zadowalająca (10, 23, 33, 34). Bakterii chorobotwór-
czych nie wyizolowano z  hiszpańskiej Morcilla de 
Burgos (33). Obecności patogenów nie stwierdzono 
także w  brazylijskiej wędlinie podrobowej, której 
głównymi składnikami są: krew kozia (50%) oraz ka-
wałki mięsa i narządów wewnętrznych (20% i 10%) 
(34). Dobrą jakością mikrobiologiczną wyróżniała się 
również Chouriça de Vinhais – wędzona kiełbasa wie-
przowa z dodatkiem krwi, wytwarzana w Portugalii, 
której doskonała jakość jest efektem starannego doboru 
surowca najwyższej jakości z  właściwie przepro-
wadzoną obróbką termiczną (10). Bakterii chorobo-
twórczych nie stwierdzono również w  tradycyjnych 
wędlinach podrobowych: jamma i arjia, wytwarzanych 
w zachodnich Himalajach (23).

Bezpieczeństwo zdrowotne niektórych produktów 
podrobowych może jednak budzić wątpliwości (4, 
5, 12, 30, 36). W trakcie badań jakości mikrobiolo-
gicznej narodowych specjalności różnych krajów, 
dostępnych na rynku brytyjskim, w  litewskim pro-
dukcie podrobowym, znanym w Anglii pod nazwą 
Ears&tongue roll, badanym w trakcie terminu przy-
datności, poziom Listeria monocytogenes wynosił  
4,4 × 102 jtk/g, przekraczając czterokrotnie obowią-
zujące w Unii Europejskiej kryteria mikrobiologicz-
ne (32). Obecność patogenów stwierdzono także 
w  popularnych w  Brazylii tradycyjnych wyrobach 
podrobowych, w których liczba Staphylococcus aureus 
przekraczała 5 × 102 jtk/g produktu (4). W produktach 
tych stwierdzono również obecność beztlenowych 
laseczek przetrwalnikujących (4). Staphylococcus 
aureus izolowano też z innego produktu podrobowe-
go wytwarzanego w  Brazylii – o  nazwie „Buchada 
caprina” (30). Z  badań jakości mikrobiologicznej 
polskiego salcesonu, pasztetowej i kaszanki, produ-
kowanych w warunkach przemysłowych wynika, że 
liczba bakterii tlenowych (OLD) w tych produktach 
kształtowała się na poziomie ok. 4,79 log jtk/g, a liczba 
gronkowców chorobotwórczych i  pałeczek z  grupy 
coli wraz z E. coli wynosiła, odpowiednio: 2,74 log 
jtk/g i 0,85 log jtk/g (7). Przechowywanie tych produk-
tów w warunkach chłodniczych trwające 3 doby nie 
powodowało wzrostu liczby wymienionych bakterii, 
podczas gdy wydłużenie przechowywania o kolejną 
dobę, któremu towarzyszyło przerwanie ciągłości 
łańcucha chłodniczego (temp. 22-26°C), skutkowało 
zdecydowanym wzrostem liczby badanych bakterii, 
odpowiednio, do poziomów: 5,7 log jtk/g, 4,63 log 
jtk/g i 1,97 log jtk/g (7).

Istnieje ścisła zależność między zachowaniem jako-
ści mikrobiologicznej wędlin podrobowych a warun-
kami ich przechowywania, zwłaszcza że produkty te 
ze względu na ich specyficzny charakter (wyższe pH 
i aw) cechuje najkrótszy okres przydatności wśród wę-
dlin poddawanych obróbce termicznej (6). Utrzymanie 
właściwej jakości wędlin podrobowych przez kilka do 
kilkunastu dni jest zatem możliwe, pod warunkiem 
ich przechowywania w niskich zakresach temperatur, 
zalecanych przez producentów. Kordowska-Wiater 
i  Łukasiewicz (17) zwracają uwagę na możliwość 
wydłużenia okresu przydatności wyrobów podrobo-
wych poprzez zastosowanie opakowań pozwalających 
na poprawę ich stabilności podczas przechowywania. 
Rozwiązania takie mogłyby mieć także zastosowanie 
w odniesieniu do wędlin podrobowych wytwarzanych 
tradycyjnymi metodami. Badania Gutkowskiej i wsp. 
(15) dowiodły, że polscy konsumenci są skłonni za-
akceptować innowacje służące poprawie walorów 
użytkowych i zachowaniu jakości zdrowotnej produk-
tów tradycyjnych. Pakowanie próżniowe lub w mo-
dyfikowanej atmosferze mogłoby zatem usprawnić 
dystrybucję wędlin podrobowych poprzez wydłużenie 
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okresu przechowywania, bez ingerencji w ich trady-
cyjny charakter.

Tradycyjne wędliny podrobowe wytwarzane na te-
renie Pomorza, to produkty bezpieczne pod względem 
mikrobiologicznym i stabilne podczas przechowywa-
nia, pomimo przerwania łańcucha chłodniczego.

Różnice w  zanieczyszczeniu bakteryjnym odno-
towane w  wątrobiance i  salcesonie, pochodzących 
z różnych partii produkcyjnych, powinny być jednak 
sygnałem dla ich wytwórców do podejmowania dal-
szych działań pozwalających na uzyskanie produktów 
o niższym stopniu zanieczyszczenia.
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