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Microbiological quality of selected traditional Polish offal sausages
manufactured in the Pomerania region

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 (Iéberka), 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 (Iéberka). 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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Zarowno w Polsce, jak tez w innych krajach Europy
tradycyjne produkty migsne zyskuja w ostatnim czasie
coraz wigcej konsumentow. Z badan przeprowadzo-
nych w Belgii, Francji, Hiszpanii, Norwegii, Wtoszech
1 Polsce wynika, ze stosunek konsumentoéw europej-
skich do produktéw tradycyjnych jest bardzo pozy-
tywny (2), a badania dotyczace postrzegania jakosci
zywnosci tradycyjnej przez polskich konsumentow,
wskazujg na utozsamianie okreslenia ,tradycyjny”
z produktem bezpiecznym i wysokiej jakosci (35).
Wzrost zainteresowania konsumentoéw produktami

tradycyjnymi obserwowany jest takze w Stanach
Zjednoczonych (19).

Specyficzng grupe tradycyjnych produktéw mie-
snych stanowig wedliny podrobowe, wsrod ktérych
w Polsce dominuja: kaszanki, salcesony 1 watrobianki.
Wedliny podrobowe produkowane przy uzyciu jadal-
nych surowcow poubojowych, takich jak podroby czy
krew, wytwarzane sg w roznych czgs’ciach Swiata (21).
Ich nazwy, Jakosc sposoby produkcp 1 receptury sg
bardzo rézne i w znacznej mierze zaleza od miejsca
ich wytwarzania. Popularna w Polsce kaszanka (lub



700

krwawa) ma swoje odpowiedniki w innych krajach,
np.: Krvavica (w Stowenii), Black pudding (w Irlandii
1 Wielkiej Brytanii), Morcilla de Burgos (w Portugalii
1 Hiszpanii), Morcilla de Leon (Hiszpanii), Blutwurst
(w Niemczech), Relleno de Tumbes (w Peru). Produkty
te, bedac bogatym zrddtem mikroelementow (31, 34)
1 witamin (16), stanowig wazny komponent diety czto-
wieka, znany w polskiej kuchni od pokolen. Dawnie;j
ich wytwarzanie wynikato z checi jak najlepszego
wykorzystania surowca pozyskiwanego z uboju, w ob-
liczu jego niedostatku. Obecnie stanowig one element
wplywajacy na dywersyfikacje oferty producentow (3),
chegeych jednoczesnie zmniejszy¢ koszty produkeji
swoich wyrobow przez zastepowanie elementow mig-
snych podrobami (34). Wedliny podrobowe, zwlaszcza
produkowane tradycyjnymi metodami, nieprzerwanie
znajduja szerokie grono konsumentow, cenigcych ich
wyjatkowe walory smakowe, bedace efektem uni-
kalnych receptur, z zastosowaniem szerokiej gamy
naturalnych przypraw i komponentéw pochodzenia
niezwierzecego (11).

Pomimo zaufania, jakim obdarzana jest zywnos¢
tradycyjna, wedliny podrobowe bywaja niekiedy zro-
diem niebezpiecznych patogenow (12), stajac si¢ przez
to przyczyng zachorowan u ludzi (19).

Majac na uwadze nieliczne dane piSmiennictwa
dotyczace bezpieczenstwa zdrowotnego wedlin tra-
dycyjnych produkowanych w Polsce, podjeto badania
wlasne, ktérych celem bylo okreslenie jakosci mi-
krobiologicznej tradycyjnych wedlin podrobowych,
wytwarzanych na terenie Pomorza.

Material i metody

Przedmiotem badan byly trzy wedliny podrobowe wy-
twarzane tradycyjnymi metodami na terenie wojewodztwa
pomorskiego: kaszanka po kaszubsku, czarny salceson
(blutka) i watrobianka (Iéberka), wpisane na List¢ Pro-
duktéw Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju
Wsi. Zakupione u producenta wedliny przewozono do
laboratorium w czasie < 4 godzin, w temperaturze 6°C
+ 2°C. Wykonano pi¢¢ serii badan, odpowiadajacych pig-
ciu partiom produkcyjnym badanych produktow. Wedliny
poddawano badaniom dwukrotnie: bezposrednio 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). Przyjeto taki model badan
jako symulacj¢ sytuacji majacych miejsce w rzeczywisto-
$ci, gdy konsument po zakupie produktu nie umieszcza
g0 (z réznych przyczyn) w chtodziarce. Nastepuje w ten
sposob przerwanie tancucha chtodniczego, ktory moze by¢
przyczyng pogorszenia jakos$ci produktu i stanowi¢ zagro-
zenie mikrobiologiczne dla zdrowia cztowieka. W kazdej
serii badano po 5 probek wedlin kazdego rodzaju przed
i po przechowywaniu. Ogétem zbadano 150 probek wedlin
(po 75 przed i po przechowywaniu). W probkach badanych
wedlin okreslono ogdlng liczbe drobnoustrojow tlenowych
mezofilnych (OLD) oraz obecnos¢: Salmonella spp., Sta-
phylococcus aureus, Listeria monocytogenes i Escherichia
coli. Pobieranie, przygotowanie probek i badania mikro-
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biologiczne wedlin w wymienionych kierunkach wykona-
no zgodnie z obowigzujacg metodyka podang w Polskich
Normach (24-29).

Analize statystyczng wykonano za pomoca programu
Statistica 10 PL. Uzyskane wyniki opisano za pomoca
srednich arytmetycznych i odchylen standardowych. Te-
stem Shapiro-Wilka zbadano rozktad zmiennych, a testem
Levene’a okreslono jednorodnos$¢ ich wariancji. Analize
statystyczng wynikéw przeprowadzono za pomocg jedno-
czynnikowej analizy wariancji (ANOVA). Jako test post-
-hoc zastosowano test Tukeya, w celu okreslenia r6znic
migdzy seriami badan. Przyjeto prawdopodobienstwo (p)
mnigjsze lub réwne 0,05 jako istotne statystycznie. Przy
okreslaniu istotnosci réznic w $rednich poziomach OLD
migdzy produktem badanym bezposrednio po zakupieniu
a produktem poddanym przechowywaniu wykorzystano
program SPSS Statistics 17.0., wykorzystujac w tym celu
test T-studenta (p < 0,05).

Wyniki i omowienie

Zanieczyszczenie badanych wedlin mikroflorg
resztkowa okreslono za pomoca ogolnej liczby drob-
IIOU.SU‘Q]OW tlenowych mezofilnych (OLD). Bylo ono
rézne i zaleznie od produktu oraz serii badan wynosito
od 2,53 log jtk/g do 5,16 log jtk/g. Najwyzszg Srednig
wartoéé OLD (ze wszystkich serii badan) odnotowa-
no w watrobiance (3,79 + 0,63 log jtk/g), a najnizsza
w kaszance po kaszubsku (3,23 + 0,27 log jtk/g);
w salcesonie wartos$¢ ta wynosita 3,63 = 0,32 log jtk/g.
Poréwnanie za pomocg analizy statystycznej srednich
warto$ci OLD oznaczonych w réznych seriach badan,
odpowiadajacych odrgbnym partiom produkcyjnym
badanych produktéw, wykazato istnienie miedzy nimi
roéznic 1stotnych statystyczme (p £0,05) (ryc. 1-3).
Roznice te najwyrazniej byty widoczne w watrobian-
ce, w przypadku ktorej analiza post-hoc wykazata
istotne r6znice migdzy seriami: [111, [11II, [ 11V oraz
11V, jak rowniez miedzy: I11 III, I 1 IV oraz 1II 1 V
(p <0,05) (ryc. 1). W salcesonie stwierdzono istotne
roznice mlqdzy seriami: [1IV,I11VorazIliIV,111V,
jak rowniez migdzy: Il 1 IV oraz Il 1 V (p < 0,05)
(ryc. 2). W kaszance stwierdzono istotne rdznice
tylko miedzy 11 Il oraz I i IV serig badan (p < 0,05);
roéznice miedzy pozostatymi seriami badan nie miaty
charakteru istotnych statystycznie (p > 0,05) (ryc. 3).

Srednie warto$ci OLD (ze wszystkich serii badan)
w wedlinach podrobowych, poddanych przechowy-
waniu w zmiennych warunkach temperaturowych,
trwajacemu 4 doby (24 godz. w 21°C + 2°C 1 kolejne
3 doby w 6°C £ 2°C), byly zblizone do srednich war-
tosci OLD w wedlinach badanych bezposrednio po ich
zakupie (p > 0,05) 1 wynosily: 3,18 + 0,26 log jtk/g
kaszanki, 3,74 + 0,29 log jtk/g salcesonu i 3,75 + 0,43
log jtk/g watrobianki.

Z danych pis$miennictwa wynika, ze zanieczyszcze-
nie wedlin podrobowych bywa zréznicowane 1 jest
wypadkowa roznych czynnikoéw. W tradycyjnej wedli-
nie podrobowej Black pudding odnotowano znaczne
wahania wskaznika OLD, przy czym w wigcej niz
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Ryec. 1. Zanieczyszczenie bakteryjne (OLD) kaszanki po kaszubsku w poszczegolnych seriach badan, z uwzglednieniem od-
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Ryec. 2. Zanieczyszczenie bakteryjne (OLD) czarnego salcesonu (blutki) w poszczegdlnych seriach badan, z uwzglednieniem

odchylen standardowych i réznic istotnych statystycznie
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Ryec. 3. Zanieczyszczenie bakteryjne (OLD) watrobianki (1éberki) w poszczegolnych seriach badan, z uwzglednieniem odchylen

standardowych i réznic istotnych statystycznie
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19% badanych probek przekraczat on poziom 107 jtk/g
(36). Jamma (lub geema) i arjia — tradycyjne wyroby
podrobowe wytwarzane w zachodnich Himalajach
rowniez cechowat wysoki wskaznik OLD (8,0-9,0
log jtk/g), na ktory jednak skladaty sie w wiekszosci
bakterie kwasu mlekowego (23). W probkach Morcilla
de Burgos — tradycyjnej kietbasy produkowanej
w Hiszpanii 1 Portugalii, z zastosowaniem dodatku
krwi zwierzat rzeznych, poziom OLD po zakonczeniu
produkcji wynosit ok. 4,3 log jtk/g i stopniowo wzrastat
podczas przechowywama w warunkach chtodniczych,
osiggajac po 50 dniach wartos¢ 9 log jtk/g (33).

Przyczyn znaczacych réznic w zanieczyszczeniu
tego rodzaju produktéw moze by¢ wiele, posrod
ktorych najczesécie] wymienia si¢ stosowanie ostonek
naturalnych (18) oraz szerokiej gamy przypraw (22).
Réznice te moga by¢ rowniez wynikiem braku stan-
daryzacji procesu wytwarzania, jak rowniez uchybien
w higienie produkcji (4, 5, 13, 30). Dla poréwnania,
wyniki badan jako$ci mikrobiologicznej 19 rodzajow
pasztetow produkowanych w warunkach przemysto-
wych (dostgpnych na rynku warszawskim), potwier-
dzity zadowalaj acq jako$¢ tych produktow, w ktorych
poziom OLD nie przekraczat 10? jtk/g, co bylo od-
zwierciedleniem rodzaju zastosowanej przemystowej
obrobki termicznej (20).

W badaniach wtasnych, w tradycyjnych polskich
wedlinach podrobowych wytwarzanych na Pomorzu
oznaczano rowniez obecno$¢ patogennych bakterii:
Salmonella spp., Escherichia coli, Staphylococcus
aureus i Listeria monocytogenes. W zadnej z probek
wedlin badanych bezposrednio po ich zakupie (n =
75), jak 1 po 4-dobowym przechowywaniu (n = 75),
nie stwierdzono obecnosci wymienionych bakterii.

Bezpieczenstwo zdrowotne produktéw migsnych
determinowane jest w znacznej mierze juz na etapie
badania przedubojowego zwierzat rzeznych i poubo-
jowej oceny miesa, podrobow czy krwi z nich pozy-
skiwanych (9). Podroby, bedace waznymi sktadnikami
wedlin podrobowych, réwniez mogg by¢ zrodtem
niebezpiecznych patogenow (1, 8, 14).

Z danych pismiennictwa wynika, ze jako$¢ mikro-
biologiczna wielu wedlin podrobowych jest w petni
zadowalajaca (10, 23, 33, 34). Bakterii chorobotwor-
czych nie wyizolowano z hiszpanskiej Morcilla de
Burgos (33). Obecnosci patogenow nie stwierdzono
takze w brazylijskiej wedlinie podrobowej, ktorej
glownymi sktadnikami sg: krew kozia (50%) oraz ka-
walki migsa 1 narzagdéw wewnetrznych (20% 1 10%)
(34). Dobra jakoscig mikrobiologiczng wyr6zniata si¢
rowniez Chouriga de Vinhais — wedzona kietbasa wie-
przowa z dodatkiem krwi, wytwarzana w Portugalii,
ktorej doskonata jako$¢ jest efektem starannego doboru
surowca najwyzszej jakosci z wlasciwie przepro-
wadzong obrdobka termiczng (10). Bakterii chorobo-
tworczych nie stwierdzono rowniez w tradycyjnych
wedlinach podrobowych: jamma i arjia, wytwarzanych
w zachodnich Himalajach (23).
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Bezpieczenstwo zdrowotne niektorych produktow
podrobowych moze jednak budzi¢ watpliwosci (4,
5, 12, 30, 36). W trakcie badan jako$ci mikrobiolo-
gicznej narodowych specjalnosci réznych krajow,
dostepnych na rynku brytyjskim, w litewskim pro-
dukcie podrobowym, znanym w Anglii pod nazwa
Ears&tongue roll, badanym w trakcie terminu przy-
datno$ci, poziom Listeria monocytogenes wynosit
4,4 x 10% jtk/g, przekraczajac czterokrotnie obowig-
zujace w Unii Europejskiej kryteria mikrobiologicz-
ne (32). Obecno$¢ patogenow stwierdzono takze
w popularnych w Brazylii tradycyjnych wyrobach
podrobowych, w ktorych liczba Staphylococcus aureus
przekraczata 5 x 10% jtk/g produktu (4). W produktach
tych stwierdzono réwniez obecno$¢ beztlenowych
laseczek przetrwalnikujacych (4). Staphylococcus
aureus izolowano tez z innego produktu podrobowe-
go wytwarzanego w Brazylii — o nazwie ,,Buchada
caprina” (30). Z badan jakosci mikrobiologicznej
polskiego salcesonu, pasztetowej i kaszanki, produ-
kowanych w warunkach przemyslowych wynika, ze
liczba bakterii tlenowych (OLD) w tych produktach
ksztattowata si¢ na poziomie ok. 4,79 log jtk/g, a liczba
gronkowcoéw chorobotwoérczych i pateczek z grupy
coli wraz z E. coli wynosita, odpowiednio: 2,74 log
jtk/g 10,85 log jtk/g (7). Przechowywanie tych produk-
tow w warunkach chtodniczych trwajace 3 doby nie
powodowato wzrostu liczby wymienionych bakterii,
podczas gdy wydtuzenie przechowywania o kolejng
dobe, ktoremu towarzyszylo przerwanie ciggtosci
fancucha chtodniczego (temp. 22-26°C), skutkowato
zdecydowanym wzrostem liczby badanych bakterii,
odpowiednio, do pozioméw: 5,7 log jtk/g, 4,63 log
jtk/g 1 1,97 log jtk/g (7).

Istnieje $cista zalezno$¢ miedzy zachowaniem jako-
$ci mikrobiologicznej wedlin podrobowych a warun-
kami ich przechowywania, zwlaszcza ze produkty te
ze wzgledu na ich specyficzny charakter (wyzsze pH
ia ) cechuje najkrotszy okres przydatnosci wsrod we-
dlin poddawanych obrobce termicznej (6). Utrzymanie
wlasciwej jakosci wedlin podrobowych przez kilka do
kilkunastu dni jest zatem mozliwe, pod warunkiem
ich przechowywania w niskich zakresach temperatur,
zalecanych przez producentow. Kordowska-Wiater
1 Lukasiewicz (17) zwracaja uwage na mozliwos¢
wydluzenia okresu przydatnosci wyrobow podrobo-
wych poprzez zastosowanie opakowan pozwalajacych
na poprawe ich stabilno$ci podczas przechowywania.
Rozwigzania takie mogtyby mie¢ takze zastosowanie
w odniesieniu do wedlin podrobowych wytwarzanych
tradycyjnymi metodami. Badania Gutkowskiej 1 wsp.
(15) dowiodty, ze polscy konsumenci sg sktonni za-
akceptowac¢ innowacje stuzace poprawie waloréw
uzytkowych i zachowaniu jako$ci zdrowotnej produk-
tow tradycyjnych. Pakowanie prozniowe lub w mo-
dyfikowanej atmosferze mogtoby zatem usprawnic
dystrybucje wedlin podrobowych poprzez wydtuzenie
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okresu przechowywania, bez ingerencji w ich trady-
cyjny charakter.

Tradycyjne wedliny podrobowe wytwarzane na te-
renie Pomorza, to produkty bezpieczne pod wzgledem
mikrobiologicznym 1 stabilne podczas przechowywa-
nia, pomimo przerwania tancucha chtodniczego.

Roéznice w zanieczyszczeniu bakteryjnym odno-
towane w watrobiance i salcesonie, pochodzacych
z r6znych partii produkcyjnych, powinny by¢ jednak
sygnatem dla ich wytworcow do podejmowania dal-
szych dziatan pozwalajacych na uzyskanie produktow
0 nizszym stopniu zanieczyszczenia.
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