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Produkcja wyrobow tradycyjnych i/lub re-
gionalnych bazuje na dobrej jakosci surow-
cach naturalnych z rodzimych odmian roslin i ras
zwierzat, ktére sa dziedzictwem polskiego rol-
nictwa (Migdat, 2015). Bydlo polskie czerwone
i biatogrzbiete; owce — barwna odmiana polskiej
owcy gorskiej, wrzoséwka, $winiarka, wielko-
polska, olkuska, kamieniecka, zelaznienska, uhru-
ska, pomorska; kury niesne — zielonondzka i z61-
tonozka kuropatwiana; gesi — zatorska, kielecka,
bitgorajska, lubelska, podkarpacka, kartuska,
rypinska, suwalska, pomorska; kaczki — kaczka
pomniejszona i pekin polski; §winie — zlotnicka
pstra, ztotnicka biata i putawska; pszczoty — li-
nia Kampinoska, linia Augustowska — w sumie
75 (w 2011 r. — 87) najcenniejszych ras, odmian
i rodéw zostato objetych ochrona, gdyz uznano
te zwierzeta za bezcenny bank gendw, ktorych
nie mozna straci¢ (Krupinski i in., 2011, 2017).
Surowce pochodzace od zwierzat tych ras stuza
do produkcji najlepszych jakosciowo produktow

*Praca wykonana w ramach projektu , Kierunki wyko-
rzystania oraz ochrona zasobow genetycznych zwierzat
gospodarskich w warunkach zrownowazonego rozwo-
ju”  wspodtfinansowanego przez Narodowe Centrum
Badan i Rozwoju w ramach Strategicznego programu
badan naukowych i prac rozwojowych ,,Srodowisko
naturalne, rolnictwo i lesnictwo” — BIOSTRATEG, nr
umowy: BIOSTRATEG2/297267/14/NCBR/2016.

tradycyjnych, lokalnych. Z migsa ggsi pomor-
skiej jest wyrabiana wyjatkowa kaszubska okra-
sa, piersniki debogorskie i kujawskie potgeski.
Konsument poszukuje jagnigciny podhalanskiej
i beskidzkiej, migsa z owcy §winiarki czy wrzo-
sowki. Duzg popularnoscig wérod konsumentow
ciesza si¢ jaja kur zielonondzek i zéttonozek ku-
ropatwianych, coraz chetniej utrzymywanych
przez mate gospodarstwa. Mleko krowy polskiej
czerwonej wykorzystuje migdzy innymi Spot-
dzielnia Mleczarska w Limanowej, specjalizu-
jaca si¢ w produkeji seréw dojrzewajacych typu
holenderskiego oraz twarogow. Surowiec do pro-
dukcji tych wyrobow pozyskiwany jest od krow
wypasanych na gorskich pastwiskach. Z migsa
$win rasy ztotnickiej (pstrej i biatej) oraz rasy pu-
tawskiej sg wytwarzane doskonate wedliny tra-
dycyjne w Wielkopolsce, na Mazowszu, na Lu-
belszczyznie, na Podkarpaciu (Migdat, 2015).
Wysoka jako$¢ produktow regionalnych to
réwniez stosowanie tradycyjnych metod produkcji
i konserwacji. Konserwowanie to metody, ktorych
celem jest zachowanie i utrzymanie Zywnosci w sta-
nie nie zmienionym dzigki zabezpieczeniu jej przed
niepozadanym wplywem czynnikow: fizycznych
($wiatlo, temperatura), chemicznych (utlenianie),
biologicznych (mikroorganizmy). Celem konser-
wowania zywnosci jest przedtuzenie jej trwatosci
poprzez niedopuszczenie do rozwoju i dziatalnosci
drobnoustrojéw, wstrzymanie procesow bioche-
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micznych i zmian fizycznych, hamowanie zmian
chemicznych. Wyréznia si¢ nastepujace metody
konserwacji zywnosci:

— fizyczne — chlodzenie, zamrazanie, pastery-
zacja, sterylizacja, suszenie, tyndalizacja;

— chemiczne — marynowanie, peklowanie,
cukrzenie, solenie;

— fizykochemiczne — wedzenie produktow
spozywczych, oddzialywanie na suro-
wiec sktadnikami dymu wedzarniczego;

— biologiczne — kwaszenie, stosowanie kul-
tur starterowych do produkcji wedlin doj-
rzewajacych, fermentowanych (Krzysz-
tofik i in., 2015).

Szybko rozwijajaca si¢ technika pozwala
na stosowanie konserwacji zywnosci za pomo-
ca ultradzwiekow, promieniowania, pulsujacego
pola magnetycznego, pulsujacego pola elektrycz-
nego, pulsujacego swiatla, itp. Stosowane sg row-
niez metody skojarzone, polegajace na konserwo-
waniu zywnosci kilkoma sposobami jednocze$nie
(Krzysztofik i in., 2015). Jedna z najstarszych
metod konserwacji migsa, ryb, seréw i niektorych
owocow jest wedzenie. Jest to fizykochemiczna
metoda konserwacji zywnos$ci za pomoca dymu
wedzarniczego 1 temperatury. Dzieki wedzeniu
uzyskuje si¢ ponadto specyficzny zapach, bogat-
szy smak, atrakcyjna barwe, wigksza soczystosc¢
oraz zachowuje wartosci odzywcze zywnosci.
Historia stosowania tej metody jest $cisle zwia-
zana z historig cztowieka. W mitach greckich
spotykamy historie Prometeusza, ktéry bogom
Olimpu w kawatku drewna wykradl ogien dla lu-
dzi i nauczyt ich piec, gotowac i wedzi¢ na ogniu
(Parandowski, 2006). Na stokach $wietej Gory
Karmel (obecnie poinocny Izrael) znaleziono
$lady osadnictwa duzo wczesniejszego niz nasza
cywilizacja bo sprzed 250 000 lat). Znalezione
slady wskazuja, ze ludzie polowali na duza zwie-
rzyng, a zdobyte w ten sposdb mieso obrabiali
termicznie. W Nowym Testamencie, w Ewangelii
wg $w. Jana czytamy: ,,4 kiedy zeszli na lgd, uj-
rzeli zarzqce sie na ziemi wegle, a na nich utozo-
ng rybe oraz chleb” (1.21.9) (Biblia Tysiaclecia,
2003). W Krakowie, na Zwierzyncu znaleziono
fragment obozowiska cztowieka z okresu neolitu,
aw nim piec ziemny zawierajacy wegiel drzewny
do wedzenia upolowanych zwierzat. Mieszkan-

cy starozytnego Rzymu zapozyczyli umiejgtnosé
wedzenia od mieszkancow pdtnocnej i srodkowej
Europy. W , Historii naturalnej i moralnej jedze-
nia” czytamy, ze wedliny byly znane w Rzymie
i Galii od 2 tys. lat (Toussaint-Samat, 2002).
Wedzenie jest procesem wysycenia
sktadnikami dymu wedzarniczego surowcow
zywno$ciowych poddanych uprzednio solanko-
waniu lub soleniu oraz obsuszeniu lub podsusza-
niu. Wysycenie skladnikami dymu odbywa sie
metodg dyfuzji z mieszaniny dymno-powietrznej
lub z naniesionej warstwy ciektej (,,bejcowa-
nie”’) wzglednie przez dodanie preparatu dymu
wedzarniczego (preparatdow wedzarniczych) do
rozdrobnionego surowca. Synergiczne dziatanie
dymu, temperatury, soli kuchennej i innych sub-
stancji chemicznych nadaje charakterystyczny,
pozadany zapach i smak wedzonemu produkto-
wi. Obsuszenie, zwlaszcza powierzchniowe pro-
duktu zwigksza wartos¢ pokarmowgq i trwalos¢
produktow wedzonych, a nasycenie sktadnikami
dymu wedzarniczego o dziataniu bakterio- i grzy-
bobdjczym przedtuza ich trwatos¢. Odwodnienie
surowca, a tym samym zmniejszenie aktywnosci
wody powoduje zwigkszenie trwatosci produktu,
gdyz uniemozliwia rozwdj bakterii i unieczynnia
enzymy. Denaturacja biatek pod wptywem tem-
peratury przygotowuje i uatrakcyjnia produkt do
spozycia (Migdal i in., 2015). Wyrdzniamy roézne
sposoby wedzenia:
— wedzenie w §rodowisku powietrza i dymu
(owiewowe), w tym:
* konwencjonalne (zwykle) —
w obojetnym $rodowisku powie-
trza i dymu,
» elektrostatyczne — w polu elek-
trycznym wysokiego napigcia;
— wedzenie w roztworach (preparatach)
dymu wedzarniczego (,,.bezdymowe”)
(Kotakowski, 2012).

Wedzenie w sSrodowisku powietrza i dymu
obejmuje rowniezjego najstarszy rodzaj, czyli we-
dzenie prowadzone w tradycyjnych wedzarniach
komorowych. Wedzenie tradycyjne to proces
prowadzony zgodnie z kunsztem i wiedza lo-
kalnych producentéw, na ktéry sklada sie: osu-
szanie, wedzenie dymem zimnym, ciepltym, go-
racym oraz wedzenie z pieczeniem — na blado
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lub ciemno, brazowo, wiSniowo itp. w zalezno-
$ci od wielowiekowej, lokalnej tradycji. Proces
ten jest prowadzony w tradycyjnych wedzar-
niach komorowych, w ktérych zrédlem dymu
i ciepla sa kawalki twardego drewna z drzew
lisciastych o odpowiedniej wilgotnosci, spalane
w palenisku umieszczonym w obrebie komory,
nad ktorym lub w pewnej odleglo$ci od niego
znajduje si¢ produkt podany obrébce cieplnej
na drazkach lub laskach (Migdat i in., 2015).
Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi z dnia 15 grudnia 2014 r. definiuje wegdzenie
tradycyjne jako ,,wedzenie bez udziatu Srodkow
aromatyzujqcych dymu wedzarniczego”. Wedze-
nie przemystowe w komorach wedzarniczo-pa-
rzelniczych, wedzenie elektrostatyczne w polu
elektrycznym wysokiego napigcia, podobnie jak
stosowanie $srodkéw aromatyzujacych dymu we-
dzarniczego nie jest wedzeniem tradycyjnym.
Wedzenie w $rodowisku powietrza i dymu moze
by¢ wykonywane: na zimno w temperaturze 16—
22°C, na ciepto — 22-40°C, na goraco: 40-90°C
oraz na goraco z pieczeniem. W warunkach prze-
mystowych dym wedzarniczy jest generowany
W procesie: zarzenia, tarcia, dzialania parag wod-
ng, fluidalnej pirolizy trocin i/lub zr¢bkow drew-
na (Pisula i Pospiech, 2011). Dym wedzarniczy
sktada sie z kilkuset sktadnikéw, wptywajacych
zarowno korzystnie na jako$¢ wedzonego pro-
duktu, obojetnych dla zdrowia konsumenta, jak
i takich, ktore budza watpliwosci pod wzgledem
zdrowotnym. Formaldehyd pochodzacy z dymu
wedzarniczego w reakcji z biatkami powoduje ob-
nizenie strawno$ci produktow zbyt mocno uwe-
dzonych. Podczas wedzenia duze znaczenie — ze
wzgledu na swe wlasciwosci — odgrywaja fenole,
charakteryzujace si¢ swoistym zapachem i ksztat-
tujace cechy sensoryczne produktow wedzonych.
Ponadto, wykazuja dzialanie przeciwutleniajace
(Kotakowski, 2012). W 1866 r. Friedrich August
Kekul¢ von Stradonitz odkryt strukture benzenu,
co stato si¢ podstawg opisu budowy i wlasciwosci
waznej 1 licznej grupy zwigzkoéw organicznych,
jakimi sg zwiazki aromatyczne, a szczegOlnie
wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne
(WWA).

WWA sa stalymi zanieczyszczeniami
srodowiska, ktore powstaja w procesie niecal-
kowitego spalania weglowodoréw (np. w czasie

pozaréw lasow i wybuchow wulkandw, spala-
nia odpadow). Zwiazki te wydzielaja sie przy
spalaniu drewna, a wigc rowniez w trakcie we-
dzenia (Kotakowski, 2012; Migdat i in., 2015).
Europejski Rejestr Uwalniania i Transferu Zanie-
czyszczen oszacowal, na podstawie danych ze-
branych w 2011 r. wérdd panstw cztonkowskich
Unii Europejskiej, emisj¢ benzo(a)pirenu (BaP)
do atmosfery na poziomie 222 t, wskazujac jako
najwieksze zrodto emisji przemyst produkcji pul-
py drzewnej i innych materiatow widknistych
oraz elektrocieplownie i inne instalacje do spa-
lania paliw, na ktére przypada niemal 70% emisji
do atmosfery (Kiljanek i in., 2014). Czasteczki
WWA od chwili emisji podlegajg wielu reakcjom,
osadzajac si¢ w glebie i na roslinach, rozpusz-
czajac w wodzie (Kuna, 2011) i tg droga trafiaja
do organizméw zwierzat i ludzi. W wyniku ba-
dan prowadzonych na zwierzgtach okazato sie,
ze WWA moga uszkadza¢ genom i powodowac
nowotworzenie. Cechg charakterystyczna niekto-
rych WWA jest wystepowanie w ich czasteczkach
obszaréw zwiekszonej gestosci elektronowej,
tzw. ,,bay region”, co umozliwia tworzenie si¢
adduktow z DNA zywych organizméw, a to bar-
dzo negatywnie wptywa na replikacje komorek
organizmu poddanego dzialaniu tych zwigzkow.
Konsekwencja tego jest dtugofalowe dziatanie
kancerogenne (WHO/IPCS, 1988). Lista WWA
obejmuje kilkaset zwiazkow, ale najwazniejsze
z nich to: naftalen, antracen, fenantren, chryzen,
naftacen, pentacen, piren, benzo(a)piren, hek-
sacen (Kubiak, 2013). Do zywnos$ci zwigzki te
moga przenika¢ droga posrednia lub bezposred-
nig. Droga posrednia to pobieranie WWA przez
rosliny z gleby oraz ich adsorpcja na roslinach
w wyniku opadu z powietrza wraz z pytem i desz-
czem. Droga bezposrednia to: wedzenie, suszenie
zboz w suszarniach ogrzewanych pochodnymi
ropy naftowej lub skazenie WWA dodatkow do
zywno$ci. Wedtug Wieczorek i Wieczorek (2011),
w Polsce najwigcej WWA, w tym benzo(a)pirenu
(BaP) do dziennego pobrania z zywnoscig wno-
sza produkty zbozowe, przetwory migsne oraz
oleje roslinne.

Badania prowadzone nad szkodliwoscia
WWA spowodowaty, ze w 2002 r. Komitet Na-
ukowy ds. Zywnosci (Scientific Commitee on
Food) przy Komisji Europejskiej uznat 15 zwigz-
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kow z grupy WWA potencjalnie za genotoksycz-
ne i rakotworcze dla ludzi. Efektem tego jest sze-
reg Rozporzadzen Komisji (UE), majacych na
celu ograniczenie wystgpowania WWA w zyw-
nosci. Irlandia, Hiszpania, Chorwacja, Cypr,
Lotwa, Polska, Portugalia, Rumunia, Republika
Stowacka, Finlandia, Szwecja oraz Zjednoczone
Kroélestwo solidarnie wystapity o derogacje od
Rozporzadzenia Komisji (WE) nr 1881/2006, co
spowodowato, ze Komisja Europejska 12 grudnia
2014 r. wydata ROZPORZADZENIE KOMISJI
(UE) NR 1327/2014, zmieniajace rozporzadzenie
(WE) nr 1881/2006 w odniesieniu do najwyz-
szych dopuszczalnych poziomoéw wielopierscie-
niowych weglowodorow aromatycznych (WWA)
w migsie wedzonym tradycyjnie i produktach
migsnych wedzonych tradycyjnie oraz w rybach
i produktach rybotéwstwa wedzonych tradycyj-
nie (Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej, L
358/13 z 13.12.2014). Rozporzadzenie zezwala
na wprowadzanie do obrotu na swoich rynkach
migsa wedzonego tradycyjnie i produktow mie-
snych wedzonych tradycyjnie, wedzonych na
swoim terytorium i przeznaczonych do spozycia
na swoim terytorium, wykazujacych poziomy
WWA wyzsze od okreslonych w zatgczniku pkt
6.1.4, o ile produkty te sa zgodne z najwyzszy-
mi dopuszczalnymi poziomami stosowanymi
przed dniem 1 wrzesnia 2014 r, tj. 5,0 ng/kg
w odniesieniu do benzo(a)pirenu oraz 30,0 pg/
kg w odniesieniu do sumy benzo(a)pirenu, ben-
zo(a)antracenu, benzo(b)fluorantenu i chryzenu.
Poczatkowo, Rozporzadzenie miato obowigzy-
wac do dnia 31 sierpnia 2017 r., lecz termin ten
zostal przesunigty do czasu opracowania nowego
rozporzadzenia. Na podstawie badan prowadzo-
nych przez producentéw wedlin i badan wiasnych
prowadzonych w Katedrze Przetwodrstwa Pro-
duktow Zwierzecych Uniwersytetu Rolniczego
w Krakowie nalezy stwierdzi¢, ze efekt koncowy
wedzenia tradycyjnego, a wiec poziom benzo-
(a)piranu (BaP) i sumy 4 wielopierscieniowych
weglowodorow aromatycznych (benzo(a)pirenu,
benzo(a)antracenu, benzo(b)fluorantenu i chryze-
nu) w migsie i produktach migsnych poddanych
wedzeniu zalezy migdzy innymi od: surowca,
rodzaju migsa i jego otluszczenia, rodzaju wedli-
ny, przypraw i dodatkéw funkcjonalnych, rodza-
ju stosowanej ostonki, rodzaju obrobki cieplnej,

temperatury wedzenia, stopnia obsuszenia, ro-
dzaju i konstrukcji wedzarni, drewna uzytego do
wedzenia (rodzaj, twardo$¢, wilgotnosc), sposo-
bu generowania dymu, wielkosci paleniska, tem-
peratury spalania drewna, wielkos$ci kawatkow
drewna, grubo$ci warstwy drewna i utozenia jego
kawatkow, dodatkowego wyposazenia wedzarni
(deflektory, regulacja odprowadzenia spalin, za-
suwy), sposobu pobrania proby do analiz, metody
oznaczen, do$wiadczenia i umiejetnosci wedza-
rza, czgstosci mycia komory wedzenia (Migdat
iin., 2015).

Charakterystyka surowca i procesu wedzenia
tradycyjnego/Dobre praktyki produkcyjne dla
wedzenia tradycyjnego

— Surowiec. Zarowno badania wlasne, jak
i innych autoré6w wskazuja, ze w suro-
wym, $wiezym migsie pochodzacym od
zwierzat rzeznych stwierdzono od 0 do
0,8-0,9 ug BaP/kg. Jest to efekt skazenia
gleby, powietrza, wody, kumulowania sig¢
WWA w roslinach stanowiacych pasze
dla zwierzat i odktadania si¢ tych zwigz-
kow w miesniach (Dutkiewicz, 1988;
Kuna, 2011).

— Rodzaj surowca i jego otluszczenie.
W wedlinach drobiowych stwierdzano
nizsza zawartos¢ BaP (0,9 pg/kg), nato-
miast suma 4 WWA dochodzita do 35 pg/
kg. W wedlinach wieprzowych zawar-
to$¢ BaP i suma 4 WWA byla wyzsza niz
w drobiowych. Waszkiewicz-Robak i in.
(2014), stwierdzili, ze ogdlna ilos¢ WWA
powstajacych w czasie wedzenia wyrobu
wzrasta, gdy surowiec zawiera wigcej
thuszczu. Ponadto wykazali, ze ilo$¢ tzw.
cigzkich WWA, powstajacych w czasie
wedzenia zalezy od profilu kwasow tlusz-
czowych lipidéw zawartych w surowcu
i jest tym wieksza, im wigcej nienasyco-
nych kwasow ttuszczowych zawiera su-
rowiec. Dodatek do pasz olejow, np. Inia-
nego i rybiego przyczyniat sie do zmiany
profilu kwasow tluszczowych w migsie,
co z kolei sprzyjato wiekszej kumulacji
WWA, szczegdlnie tzw. ciezkich WWA,
w tym benzo(a)pirenu. Moze to by¢ row-
niez spowodowane zanieczyszczeniem
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olejow roslinnych wielopierscieniowymi
weglowodorami aromatycznymi (Cie-
cierska i Obiedzinski, 2006).

Rodzaj wedliny. Rodzaj kietbasy, jej
grubos¢ i sktad surowcowy decydowaly
o zawarto$ci zarowno BaP, jak i sumy 4
WWA. Najtrudniejsza pod tym wzgledem
kietbasg jest kabanos. Duza powierzchnia
chlonna przy matej masie i cienkim prze-
kroju sprawia, ze zawartos¢ BaP wahata
sie od 0,9 (drobiowy) do 9,1 ng/kg, nato-
miast suma 4 WWA dochodzita do 70 pg/
kg. W przypadku kabanosa drobiowego
zawarto$¢ BaP mie$cita si¢ w granicach
»howej normy”, jednak suma 4 WWA
wynosita 45 pg/kg. Jedynie delikatne
podwedzenie, a nastepnie pieczenie po-
zwala obnizy¢ zawartos¢ tych zwigzkow.
Przyprawy i dodatki funkcjonalne.
Jako$¢ przypraw, metoda ich suszenia
(producent), jakos$¢ dodawanego bial-
ka sojowego lub blonnika roslinnego sa
uzaleznione od jako$ci surowca. Wedlug
Kubiaka (2013), coraz czestsze uzywanie
dodatkéw wedzarniczych dla poprawy
jakosci 1 wlasciwos$ci organoleptycznych
produktu stalo si¢ znaczacym zrodlem
WWA w wedlinach.

Rodzaj stosowanej oslonki. Oslonki
naturalne (jelita wieprzowe, jagniece
czy wotowe) nie stanowig bariery dla
WWA w trakcie wedzenia tradycyjnego.
Ponadto, w trakcie oznaczania zawarto-
sci WWA kielbasa w ostonce naturalne;j
jest rozdrabniana wraz z ostonka, ktora
jest traktowana jako jadalna. W trakcie
oznaczania zawartosci WWA w kielba-
sie w ostonce niejadalnej (kolagenowe;j,
celulozowej lub poliamidowej) kietbasa
jest natomiast rozdrabniana bez oslonki.
Nadruk na kolagenowej ostonce biatko-
wej sprawia, ze zachowuje si¢ ona jak
ostonka barierowa. W celu zmniejszenia
zawarto§ci WWA w wyrobach migsnych
wedzonych zaleca si¢ stosowanie ostonek
sztucznych, ktore zatrzymuja je na po-
wierzchni 1 ograniczaja wnikanie w gleb-
sze partie produktu. Ostonka celulozowa
(wiskozowa) w wigkszym stopniu zatrzy-

muje osadzajace si¢ w niej zwiazki dymu
wedzarniczego. Jednak, produkty trady-
cyjne w ostonce celulozowej moga nie zo-
sta¢ zaakceptowane przez konsumenta.
Rodzaj obroébki cieplnej. Jest on po-
wiazany z temperaturg wedzenia. Lekkie
wedzenie, tzw. musniecie dymem i pie-
czenie w temperaturze do 85°C ograni-
cza poziom WWA, dzigki czemu produkt
spelnia wymagania aktualnego rozporza-
dzenia. Szczegdlnie poleca sie t¢ metode
do wedzenia wedlin o wigkszej zawar-
tosci tluszczu, jak boczki, balerony czy
kietbasy.

Temperatura wedzenia. Generalnie, im
wyzsza temperatura wedzenia, tym wie-
cej WWA w produkcie koncowym. Przy
wedzeniu na zimno i cieplo obserwowano
nizsze zawarto$ci BaP—do 1,7 ng/kg. We-
dzenie na blado sprawia, ze produkt traci
atrakcyjno$¢ dla konsumentéw. Konsu-
ment w Matopolsce i na Podkarpaciu jest
przyzwyczajony do wedlin wedzonych na
ciemno, bragzowo, wisniowo — w zalezno-
sci od wielowiekowej, lokalnej tradycji,
a produkty wedzone na blado traktuje jako
niedowedzone, ,,umegczone™.

Stopien obsuszenia. Proces osadzania
wedliny ma na celu wyrownanie smaku
i barwy w calym batonie, jak rowniez
obsuszenie powierzchni. W badaniach
whasnych kietbasy i wedzonki podda-
ne wedzeniu bez osuszenia powierzchni
kumulowaty na powierzchni wigcej sub-
stancji smolistych (do 10 pg/kg BaP i 85
ng/kg sumy 4 WWA), podczas gdy prze-
prowadzenie procesu obsuszania w tem-
peraturze do 80°C przez okoto 90 minut
tego samego produktu pozwolito uzyskac
wyniki mieszczace si¢ w dotychczaso-
wych limitach (1,8 pg/kg BaP i 21pg/kg
sumy 4 WWA). Na mokrej powierzchni
ostonki lub wedzonki osadza sie wiecej
sktadnikow dymu, szczegolnie gestego.
Konstrukcja i rodzaj wedzarni. Tak
czgsto podnoszony przez ekspertow
problem nowych konstrukcji wedzarni,
odsuwania paleniska lub zastosowania
metod alternatywnych, jest proba znisz-
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czenia lokalnej tradycji i wyeliminowa-
nia produktéw wedzonych tradycyjnie na
danym terenie. Sugerowanie wedzenia
w komorach wedzarniczo-parzelniczych
lub stosowania preparatow dymu wedzar-
niczego sa proba zniszczenia tradycyjne-
go wedzenia, pomimo tego, ze idea tzw.
Matych Ojczyzn i zachowania lokalnego
dziedzictwa lansowana przez Uni¢ Euro-
pejska promuje zachowanie tradycyjnych
metod wedzenia w tradycyjnych wedzar-
niach. Odsuni¢cie paleniska to preferowa-
nie wedzenia na zimno lub ciepto. Suge-
rowanie, ze matopolskie i podkarpackie
wedliny ,,ociekaja smota” oraz spalonym
thuszczem, ktéry wyciekl na palenisko,
$wiadczy o zlej woli. Zaden szanujacy
sie wedzarz 1 wlasciciel masarni nie po-
zwoli sobie na ubytki surowca (wyciek
thuszezu), gdyz taka wedlina straci swoja
soczystos¢ 1 smak, tj. podstawowe cechy
sensoryczne, a w konsekwencji bedzie zle
przyjeta przez konsumenta. Intensywne
obsuszanie produktu w temperaturze do
60—-80°C, a nastgpnie wedzenie i pieczenie
w temperaturze do 75-80°C maja na celu
,zamkniecie produktu” i uniemozliwienie
wycieku thuszczu. Wedzenie bezposred-
nio nad paleniskiem umieszczonym w ob-
rebie komory, nad ktéorym lub w pewnej
odlegtosci od niego znajduje si¢ produkt
poddany obrdobce cieplnej na drazkach
(wedliny) lub laskach (suska sechlonska)
to tradycyjne wedzenie na terenach Mato-
polski i Podkarpacia.

Drewno do wedzenia. Istotny jest rodzaj
drewna, jego twardos¢, wilgotnos¢. Naj-
lepszy efekt wedzenia daje drewno drzew
owocowych pochodzace z wycinki sta-
rych drzew lub corocznego podcinania
drzew owocujacych, a szczegolnie Sliwy,
wi$ni, czeres$ni, moreli, jabtoni, poniewaz
drewno tych gatunkow jest bogate w he-
miceluloze. Najwiecej hemicelulozy za-
wierajg: morela (do 40%), jabton (okoto
37%) i grusza (okoto 32%), podczas gdy
zawarto$¢ hemicelulozy w drewnie nie-
sadowniczych drzew liSciastych wynosi
25-30%. Zdecydowanie powinno si¢ uni-

ka¢ wedzenia drewnem orzecha wloskie-
go ze wzgledu na koncowy gorzki smak
wedliny. Rodzaj drewna to réwniez kolor
produktu wedzonego. Dym z drewna bu-
kowego, klonowego, jesionowego i lipo-
wego nadaje produktom wedzonym barwe
ztocistobrazowa, ztocistozotta, natomiast
dym z drewna gruszy i jabtoni — barwe
czerwona do ciemnobrazowej. Drewno
debu nadaje produktom zabarwienie od
ciemnozottego do brazowego. W Polsce
najwicksze zastosowanie do wedzenia
ma olcha, ktéra nadaje produktom barwe
od cytrynowej do bragzowej w zaleznosci
od stezenia dymu. Ponadto, przy niewla-
sciwych parametrach wilgotnosci mocno
smoli produkt. Olcha jest drewnem tanim
i wydajnym, ponadto zawiera malo garb-
nikow (3—5%), dzigki czemu produkt na
niej wedzony nie wykazuje goryczki. Za-
lecanie stosowania drewna twardego ma
swoje uzasadnienie, gdyz podczas pro-
cesu pirolizy drewna twardego powstaje
1,5-4,5-krotnie mniej benzopirenu niz
w przypadku drewna migkkiego (jodla,
sosna) (Kowalski i Pyrcz, 2006). Drew-
no twarde, o zwiezlej strukturze pali si¢
wolniej, ,.krotszym” plomieniem i po-
wstajace zwigzki lotne nie sa tak bardzo
narazone na utlenianie si¢ do dwutlenku
wegla jak w przypadku drewna migk-
kiego. Do wedzenia powinno si¢ wyko-
rzystywac drewno o twardosci >40 MPa
1 masie wtasciwej powyzej 0,500 g/cm?
z drzew lisciastych, takich jak: grab, buk,
jesion, klon, wiaz, dab, akacja, grusza,
gdyz wraz ze zwigkszeniem si¢ twardo-
$ci 1 gestosci drewna zwieksza si¢ wydaj-
no$¢ otrzymywanych z niego sktadnikéw
dymu. Kontrowersyjne moze wydawac
si¢ stosowanie drewna debowego ze
wzgledu na wysoka zawarto$¢ garbnikow
—do 4-10% w drewnie, 5-17% w korze
1 20-45% w lisciach (Surminski, 2006).
Nie kazdy konsument, szczego6lnie w Ma-
lopolsce toleruje gorzki, ,,debowy” smak
wedlin. Drewno uzyte do wedzenia po-
winno by¢ powietrznie suche, czyli jego
wilgotno$¢ powinna wynosi¢ 15-20%.
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Nalezy unika¢ stosowania drewna mo-
krego (powyzej 30%) 1 suchego (ponizej
10% wody). Nie wolno stosowaé drew-
na: zagrzybionego (ze zmianami zabar-
wienia, sinizng), z procesami gnilnymi,
$liw porazonych tzw. ospowato$cia §liw
(szarka) oraz czere$ni porazonych gumo-
z3. Nie mozna uzywac drewna z rozbior-
ki starych domow.

Sposéb generowania dymu. Tradycyjny
sposob wedzenia jest uzalezniony od wa-
runkéw atmosferycznych. Wilgotnos$e,
ruch i temperatura powietrza na zewnatrz
wedzarni oddziatuja na proces wedzenia,
gdyz wplywaja na temperature spalania
drewna. Zastosowanie komor wedzarni-
czo-parzelniczych z dymogeneratorami
rozwiazuje problem utrzymania poza-
danej temperatury spalania, natomiast
proces wedzenia tradycyjnego zalezy od
umiejetnosci i do§wiadczenia wedzarza.
Temperatura spalania drewna. Wy-
krywalne ilosci WWA obserwuje si¢ juz
w temperaturze powyzej 400°C, jednak
benzo(a)piren pojawia si¢ wyraznie do-
piero w temperaturze powyzej 500°C
(McGrath i in., 2003), a najwiecej wy-
twarza si¢ go w temperaturze 800-900°C.
Produkt uwedzony w dymie powstatym
w wysokiej temperaturze jest niebez-
pieczny dla zdrowia, gdyz zawiera wigcej
WWA, ale jest mato aromatyczny. Maksy-
malna temperatura spalania drewna (piro-
lizy) nie powinna przekracza¢ 425-450°C
(Kowalski i Pyrcz, 2006). Ponadto, dym
otrzymany przy malym doptywie powie-
trza zawiera mniej benzo(a)pirenu niz
otrzymany przy petlnym doplywie po-
wietrza. Dlatego, wazne jest instalowanie
zasuw regulujacych doptyw powierza do
wedzarni 1 odprowadzania dymu. Szyb-
ko$¢ odprowadzania lotnych zwigzkéw
ze strefy spalania decyduje o ilosci WWA
w wedzonym produkcie. Dym powstaty
w niskiej temperaturze spalania (piroli-
zy) drewna zawiera duzo kwasow i1 mato
zwigzkéw fenolowych. Wedliny tak we-
dzone charakteryzuja si¢ kwaskowatym
zapachem i luzna, gorszg tekstura migsa.

— Sposob pobrania proby do analiz. Po-
brana do oznaczen proba wedzonego
produktu powinna by¢ reprezentatywna
i jednorodna. Proby wedliny (szczegdlnie
kietbasy) znajdujace sie w trakcie wedze-
nia blizej drazka (kietbasa lezaca na draz-
ku) charakteryzowaty si¢ nizsza zawarto-
$cig BaP i sumy 4 WWA w pordéwnaniu
z pobranymi z najnizej lezacego jej kon-
ca. Dotyczy to szczegolnie kietbas, gdyz
thuszcz osadza si¢ w najnizszych partiach
produktu. Metody (wielko$¢) pobierania
probek oraz metody analiz do celow urze-
dowej kontroli pozioméw otowiu, kad-
mu, rteci, cyny nieorganicznej, 3-MCPD
i benzo(a)pirenu w $rodkach spozyw-
czych reguluje Rozporzadzenie Komisji
(UE) nr 836/2011 z dnia 19 sierpnia 2011
r., zmieniajace rozporzadzenie Komisji
(WE) nr 333/2007.

— Metody oznaczen. Laboratoria akredy-
towane oznaczajace wielopierscieniowe
weglowodory aromatyczne w zywnosci
pochodzenia zwierzecego stosuja rdzne
metody: chromatografie gazowa ze spek-
trometrig mas (PIW Putawy) lub wysoko-
sprawng chromatografi¢ cieczowa HPLC.

— Doswiadczenie i umiejetno$¢ wedza-
rza. W przypadku wedzarni tradycyjnych,
opartych o naturalny przeptyw powietrza
lub konwekcje, punktem krytycznym
W ograniczaniu obecnosci WWA w goto-
wym produkcie jest do§wiadczenie i umie-
jetnos¢ wedzarza sterowania/kontroli wa-
runkami reakcji spalania. Rady ekspertow
sa cenne ale musza by¢ poparte wlasnym
doswiadczeniem. Tradycyjna wedzarnia
i tradycyjne wedzenie to nie jest skompu-
teryzowana komora wedzarniczo-parzel-
nicza (Migdat i in., 2015).

W ramach projektu ,.Kierunki wyko-
rzystania oraz ochrona zasobow genetycznych
zwierzqt gospodarskich w warunkach zrowno-
wazonego rozwoju’”’, wspotinansowanego przez
Narodowe Centrum Badan i Rozwoju w ramach
Strategicznego programu badan naukowych i prac
rozwojowych ,.Srodowisko naturalne, rolnictwo
i lesnictwo” — BIOSTRATEG, nr umowy: BIO-
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STRATEG2/297267/14/NCBR/2016 analizowane
sa produkty tradycyjne pochodzenia zwierzgcego
z roznych rejondw Polski, wyprodukowane z su-
rowcow pochodzacych od ras rodzimych: wedliny
z miesa §wini putawskiej, ztotnickiej; bydta simen-
talskiego, bialogrzbietego i polskiego bydia czer-
wonego; sery wedzone z mleka kréw rasy polskiej
czerwonej, bialogrzbietej i simentalskiej; sery

z mleka koziego i owczego oraz wedzone pstragi
i karpie. Dotychczasowe wyniki badan wskazuja,
ze zdecydowana wigkszo§¢ produktow charak-
teryzuje si¢ wysoka jakoscig i bezpieczenstwem,
szczegodlnie pod wzgledem zawartosci wielopier-
scieniowych weglowodoréw aromatycznych, kto-
re moga powstawa¢ w wiekszych ilosciach w cza-
sie wedzenia metodami tradycyjnymi.
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THE IMPROVEMENT OF SENSORY CHARACTERISTICS AND SHELF-LIFE EXTENSION OF
MEAT REGIONAL PRODUCTS OBTAINED FROM DOMESTIC ANIMAL BREEDS THROUGH
USAGE OF TRADITIONAL SMOKING METHODS

Summary

The high quality of regional products is the effect of, among others, application of traditional methods of
production and preservation. The one of the oldest methods of meat, fish, cheeses and some fruit preservation is
smoking. The smoking is a physico-chemical method of food preservation with smoke and appropriate temperature,
with is aimed at food protection against fast spoilage and at inhibition of microorganisms development. Smoking
is applied also for obtaining of specific odour, taste, colour and juiciness improvement and also for preservation of
food nutritive value. The traditional smoking is the process performed according to craft and knowledge of local
manufacturers, consisting of drying; cold, warm and hot smoke smoking; smoking with roasting to obtain pale or
dark; brown or cherry colour of product. The process is performed, in dependence on centuries-old, local tradition,
in traditional smoking chambers where the source of smoke and heat are, properly humidified, hard wood pieces
of deciduous trees burnt in hearth chamber’s furnace with the processed product hanged at a certain distance, on
bars (meat products, fish) or sticks (plums).

The final effect of traditional smoking and also presence of some harmful substances like benzo-a-pirene
and other 4 polycyclic aromatic hydrocarbons (PAH) in meat and meat products, depends on, among others: raw
material, meat kind and fat level present in, the final product kind, functional and herb additives, the casing kind,
the thermal treatment level, temperature of smoking, the level of product initial drying, the kind and construction
characteristics of smoking chamber, the wood pieces applied (kind of tree, hardness and humidity of wood piece),
the way of smoke generation, the dimensions of furnace, the temperature of wood burning, the dimensions of wood
pieces, the additional facilities and equipment presence (deflectors, control of drain of fumes, closing valve). Also
some other factors influence on the PAH levels i.e. the smoker experience, the frequency of smoking chamber
cleaning, way of sampling, estimation methods.

Key words: meat regional products, traditional smoking, polycyclic aromatic hydrocarbons
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