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1. Konserwowanie zywnosci

Konserwowanie zywnosci to dziatania majace na celu przedtuzenia
trwato$ci zywnosci i jej przydatnosci do spozycia przez:
* niedopuszczenie do rozwoju drobnoustrojow, poprzez ich zabicie
lub usunigcie i zabezpieczenie przed zakazeniami wtoérnymi,
« zahamowanie zmian chemicznych i fizycznych,
« zahamowanie procesOw biochemicznych zachodzacych w
tkankach
« zabezpieczenie przed zanieczyszczeniami fizycznymi,
chemicznymi i organicznymi.
Metody konserwacji zywnosci:
1. Fizyczne
- dziatanie niskimi temperaturami (chtodzenie, zamrazanie)
- dzialanie wysokimi temperaturami (Suszenie, parzenie,
gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie, pasteryzacja,
sterylizacja, tyndalizacja)
- metody niekonwencjonalne (promieniowanie jonizujace,
promieniowanie niejonizujace, paskalizacja, pulsacyjne pole
elektryczne, pulsujacy promien §wiatla)
2. Chemiczne — solenie, peklowanie,
3. Fizykochemiczne - wedzenie produktow  spozywczych,
oddziatywanie na surowiec sktadnikami dymu wedzarniczego
4. Biologiczne - kwaszenie zywnosci, stosowanie mikroflory
konkurencyjnej [Dtuzewski i wsp., 2000]

2. Wedzenie jako najstarszy sposob konserwacji

Wedzenie Zzywno$ci to jedna z najstarszych metod konserwacji
zywnosci. Od chwili, kiedy cztowiek ujarzmil ogien 1 nauczyt si¢ nim
postugiwac stosuje t¢ metode do utrwalania i konserwowania migsa i
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wedlin, ryb, sera i niektorych owocdéw. Historia stosowania tej metody
jest Scisle zwiazana z historia cztowieka. W mitach greckich spotykamy
histori¢ Prometeusza, ktory bogom Olimpu w kawatku drewna wykradt
ogien dla ludzi 1 nauczyt ich piec, gotowa¢ i wedzi¢ na ogniu
[Parandowski, 2006]. Na stokach s$wigtej Gory Karmel (obecnie
potocny Izrael) znaleziono $lady osadnictwa duzo wczes$niejszego, niz
nasza cywilizacja bo sprzed 250 000 lat). Znalezione $lady wskazuja, ze
ludzie polowali na duza zwierzyng, a zdobyte w ten sposéb migso
obrabiali termicznie, wybierajac tylko najsmaczniejsze kaski. W Nowym
Testamencie, w Ewangelii wg §w. Jana czytamy ,,4 kiedy zeszli na lqd,
ujrzeli zarzqce sie na ziemi wegle, a na nich utozonq rybe oraz chleb”
(J.21.9) [Biblia Tysiaclecia, 2003]. Przyktad wedzenia i pieczenia
bezposrednio nad ogniem. W Krakowie, na Zwierzyncu znaleziono
fragment obozowiska cztowieka z okresu neolit a w nim piec ziemny
zawierajacy wegiel drzewny do wedzenia upolowanych zwierzat.
Mieszkancy Starozytnego Rzym wedzenie zapozyczyli od mieszkancow
Europy Pémocnej i Srodkowej. W , Historii naturalnej i moralnej
jedzenia” czytamy, ze wedliny byly znane w Rzymie 1 Galii od 2 tys. lat
[Toussaint-Samat,2002].

Wedzenie jest procesem wysycenia sktadnikami dymu wedzarniczego
surowcoéw zywnosciowych poddanych uprzednio solankowaniu lub
soleniu oraz obsuszeniu lub podsuszaniu. Wysycenie sktadnikami dymu
odbywa si¢ metoda dyfuzji z mieszaniny dymno-powietrznej lub z
naniesionej warstwy ciektej (,,bejcowanie”) lub dodanie preparatu dymu
do rozdrobnionego surowca. Synergiczne dzialanie dymu, temperatury,
soli ~ kuchennej i innych substancji  chemicznych  nadaje
charakterystyczny, pozadany zapach 1 smak wedzonemu produktowi.
Obsuszenie, zwlaszcza powierzchniowe produktu zwigksza warto$é
pokarmowa 1 trwatos¢ produktéw wedzonych, a nasycenie sktadnikami
dymu wedzarniczego o dziataniu bakterio- 1 grzybobdjczym, przedtuza
trwato$¢ produktow. Odwodnienie surowca, a tym samym zmniejszenie
aktywnos$ci wody powoduje zwigkszenie trwato$ci produktu, gdyz
uniemozliwia rozwdj bakterii 1 unieczynnia enzymy. Denaturacja biatek
pod wplywem temperatury przygotowuje i uatrakcyjnia produkt do
spozycia [Migdat i wsp., 2015].



3. Dym wedzarniczy — sklad chemiczny i wlasciwos$ci

Dym wedzarniczy jest mieszanina gazowych, ciektych i statych bardzo
drobnych produktéw, otrzymana w wyniku powolnego (kontrolowanego)
spalania materialu drzewnego przy ograniczonym dostgpie tlenu
atmosferycznego.
Dym sktada sig z dwoéch podstawowych faz:
- fazy rozpraszajacej - zlozonej z powietrza i gazowych produktow
spalania drewna,
- fazy rozproszonej - ztozonej z ptynnych i statych czastek powstatych
podczas spalania drewna.
W skiad fazy rozproszonej wchodza:

- parawodna,

- pary zwiazkdéw organicznych

- czasteczki stale ztozone z sadzy oraz kawalkéw wegla i popiotu

porwanych powietrzem oraz czasteczki o ksztalcie kulistym,

powstate w wyniku kondensacji czasteczek dymu [Kotakowski, 2012].

Dym wedzarniczy sklada si¢ z kilkuset skladnikow, zaréwno
korzystnie wptywajacych na jako$¢ wedzonego produktu, obojetnych dla
zdrowia konsumenta jak i1 zwiazkéw, ktére budza watpliwosci pod
wzgledem  zdrowotnym. Formaldehyd pochodzacy z dymu
wedzarniczego w reakcji z biatkami powoduje obnizenie strawnos$ci
produktow zbyt mocno uwedzonych. Podczas wedzenia duze znaczenie,
ze wzgledu na swe wlasciwos$ci, odgrywaja fenole, charakteryzujace sig
swoistym zapachem i ksztaltujace cechy sensoryczne produktow
wedzonych. Ponadto wykazuja dziatanie przeciwutleniajace. Kiedy w
roku 1866 Friedrich August Kekulé von Stradonitz rozwiazat strukture
benzenu, stato si¢ to podstawa opisu budowy i wlasciwosci waznej 1
licznej grupy zwiazkow organicznych, jakimi sa zwiazki aromatyczne, a
szczegolnie wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne (WWA). To
setki zwigzkow organicznych, wystgpujacych w przyrodzie, z ktorych
cze$¢ moze wystgpowaé w zywnosci. Sa stalymi zanieczyszczeniami
srodowiska, ktére powstaja w procesie niecatkowitego spalania
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weglowodoréw np. pozarach laséw 1 wybuchach wulkandéw, spalaniu
odpadow ale réwniez przy paleniu papierosow, produkceji asfaltu.
Zwiazki te sa efektem dziatalno$ci przemystowej cztowieka, wydzielaja
si¢ przy spalaniu drewna a wigc rowniez w trakcie wedzenia [Kotakowski,
2012].

4. Metody wedzenia

Wyrézniamy kilka sposobdéw wedzenia:
*  Wedzenie w $rodowisku powietrza i dymu
— konwencjonalne (zwykle) — w obojetnym $rodowisku
powietrza i dymu
— elektrostatyczne — w polu elektrycznym wysokiego
napigcia
* Wedzenie w roztworach (preparatach) dymu wedzarniczego

[Kotakowski, 2012].
Wedzenie w $srodowisku powietrza i dymu obejmuje réwniez wedzenie
tradycyjne prowadzone w tradycyjnych wedzarniach komorowych w
ktérych zrodtem dymu i ciepta jest spalanie kawatkow twardego drewna
z drzew liSciastych o odpowiedniej wilgotnosci, w palenisku
umieszczonym w obrebie komory lub w pewnym oddaleniu od komory,
nad ktorym lub w pewnej odleglosci od niego, na drazkach znajduje sig
produkt podany obrobce cieplnej [Migdat i wsp., 2015].
Wedzenie w srodowisku powietrza i dymu moze by¢ wedzeniem:
- na zimno 16-22 °C,
- na ciepto 2240 °C,
- na goraco 40-90 °C
- wedzeniem na goraco z pieczeniem.

W warunkach przemystowych dym wedzarniczy generowany jest w
procesie: zarzenia, tarcia, dziatania para wodna, fluidalnej pirolizy trocin
i/lub  zrebkow drewna [Pisula i Pospiech, 2011]. W wedzeniu
tradycyjnym ciepto i dym sa efektem spalania kawatkéw powietrznie
suchego drewna — ,,w zywym ogniu”
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5. Wedzenie tradycyjne

Wedzenie tradycyjne to proces prowadzony zgodnie z kunsztem i
wiedza lokalnych producentéow na ktory sklada si¢ osuszanie,
wedzenie dymem zimnym, cieplym, goracym oraz wedzenie z
pieczeniem, na blado lub ciemno brazowo, wiSniowo itp. w
zaleznosci od wielowiekowej, lokalnej tradycji, prowadzony w
tradycyjnych wedzarniach komorowych w ktorych zrodlem dymu i
ciepla jest spalanie kawalkow twardego drewna z drzew liSciastych o
odpowiedniej wilgotnosci, w ogniu w palenisku umieszczonym w
obrebie komory lub w pewnym oddaleniu od komory, nad ktéorym
lub w pewnej odleglosci od niego znajduje si¢ produkt podany
wedzeniu na drazkach (wedliny), siatkach lub specjalnych hakach
(ryby), laskach (sliwki) lub specjalnych pétkach (sery) (definicja
wlasna autoréw).

10



Tradycyjna komora wedzarnicza dwuwodzkowa - =
przekrdj podiuzny

Fmdmm|

strop
pustka powletrzna
2x cogha paing bez spolny
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Tradycyjna komora wedzamicza dwuwézkowa -
widok izometryczny
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Wedzarnie tradycyjnego wedzenia moga by¢ wykonane z: cegly
czerwonej palonej, cegly klinkierowej, cegly szamotowej, kamienia,
granitu, betonu zbrojonego, pustakow betonowych, bali drewnianych,
desek (najlepiej z drzew lisciastych), blachy stalowe;j, stali nierdzewne;.
Kazdy z tych materiatbw inaczej nagrzewa si¢ i inaczej oddaje ciepto,
dlatego kazdej wedzarni nalezy najpierw ,nauczy¢ si¢”, poznaé jej
wlasciwosci, wady 1 zalety.

Rodzaj materiatu z jakiego wykonana jest wedzarnia nie wyznacznikiem
tradycyjnego wedzenia. Idea tradycyjnego wedzenia jest metoda
wytwarzania ciepta i dymu.

W wedzeniu tradycyjnym dyvm wedzarniczy i cieplo sa efektem
spalania drewna (ogien i dym).

Dokladanie kawatkow drewna do paleniska moze odbywacé sie z przodu
wedzarni, z tylu lub z boku. Kazdy z tych sposoboéw ma swoje plusy 1

minusy.

W komorach wedzarniczo-parzelniczych stosuje si¢ rézne sposoby
ogrzewania (elektryczne, gazowe, olejowe, parowe, elektryczno-parowe).
Komora wedzarniczo-parzelnicza sktada si¢ z komory termicznej w
ktorej umieszczone zostaja wozki wedzarnicze, dymogeneratora oraz
ukladu automatyki wraz z sterownikiem nadzorujacym odpowiedni
program pracy komory.

Komora wedzarniczo-parzelnicza wykonana jest ze stali nierdzewnej i
kwasoodpornej.
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6. Grillowanie

Grillowanie to najstarsza forma obrobki termicznej - od czasu, kiedy nasi
przodkowie przed blisko dwoma milionami lat ujarzmili  ogien,
grillowanie towarzyszy ludzko$ci nieprzerwanie do dzi§. Stowo ,,grill”
pochodzi z angielskiego 1 dawniej oznaczato po prostu ,,ruszt”.
Grillowanie, czyli opiekanie zywno$ci na ruszcie umieszczonym nad
zrédlem ciepta. Ogien na grillu osiaga temperaturg¢ od 160 do 300°C.
Barbecue - tradycja pochodzi z Karaibow, dzi§ jest popularne w
poludniowych stanach USA - piecze si¢ raczej duze kawatki migsa w
umiarkowanej temperaturze — okoto 100°C. - trwa to godzinami.
Najlepiej udaje si¢ wedzenie barbecue, podczas ktérego ogien pali sig¢ w
oddzielnej komorze z ktorej wydostaje si¢ dym i wedzi migso. Migso
zyskuje niezwykla soczystos¢. Jest to odpowiednik polskiego wedzenia
na ciepto lub goraco.
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7. Czynniki wplywajace na efekt koncowy wedzenia

Na podstawie badan wiascicielskich 1 badan wlasnych
prowadzonych w Katedrze Przetworstwa Produktow Zwierzg¢cych
Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie nalezy stwierdzi¢, ze efekt
koncowy wedzenia tradycyjnego, a wigc 1 poziom WWA w produkcie
koncowym zalezy od wielu czynnikdéw, wsrdd ktérych za najwazniejsze
nalezy uznac:

e SUrOWiec - zaréwno badania wilasne jak i innych autorow
wskazuja, ze w surowym, $§wiezym migsie, pochodzacym od
zwierzat rzeznych stwierdzono od 0 do 0,8-0,9 pgBaP/kg. Jest to
efekt skazenia gleby, powietrza, wody, kumulowania si¢ WWA
w roslinach stanowiacych pasze dla zwierzat i odkladania si¢
tych zwiazkow w migéniach [Kuna, 2011].

e rodzaj surowca i jego otluszczenie — w wedlinach
drobiowych stwierdzano nizsza zawarto§¢ BaP (0,9 pg/kg)
natomiast suma WWA?* dochodzita do 35 pg/kg . W wedlinach
wieprzowych zawartos¢ BaP i suma WWA* byta wyzsza niz w
drobiowych. Waszkiewicz-Robak i wsp. (2014), stwierdzili, ze
ogolna ilos¢ WWA powstajacych w czasie wedzenia wyrobu
wzrasta, gdy surowiec zawiera wigcej tluszczu. Ponadto
wykazali, ze 1lo$¢ tzw. cigzkich WWA, powstajacych w czasie
wedzenia zalezy od profilu kwasow tluszczowych lipidow
zawartych w surowcu 1 jest tym wigksza, im wigcej
nienasyconych kwasow thuszczowych zawiera surowiec. Dodatek
do pasz olejow np. Inianego 1 rybiego, przyczyniat si¢ do zmiany
profilu kwasow tluszczowych w migsie, co z kolei sprzyjato
wigkszej kumulacji WWA, szczeg6lnie tzw. cigzkich WWA, w
tym benzo(a)pirenu. Moze to by¢ réwniez spowodowane
zanieczyszczeniem olejow roslinnych wielopierscieniowymi
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weglowodorami  aromatycznymi (Ciecierska 1 Obiedzinski,
2006). Istnieje konieczno$¢ okreslenia poziomu WWA w
poszczegolnych surowcach rolno-spozywczych, poniewaz w
raportach UE, ktore ukazaly si¢ w latach 2004 i 2008
finansowanych ze srodkéw Wspodlnoty Europejskiej, nie zostaly
zaprezentowane poziomy tych zwiazkéw w zywnosci wedzonej
oraz w $§rodowisku na terenie Polski.

rodzaj wedliny - rodzaj kielbasy, jej grubos¢ i sklad
surowcowy decydowaty o zawartosciach zarowno BaP jak i
sumy WWA?. Najtrudniejsza kietbasa pod tym wzgledem jest
kabanos. Duza powierzchnia chtonna przy matej masie i cienkim
przekroju sprawia, ze zawarto$¢ BaP wahata si¢ od 0,9
(drobiowy) do 9,1 pg/kg), natomiast suma WWA* dochodzita do
70 png/kg. W przypadku kabanosa drobiowego zawartos¢ BaP
(0,9 pgkg ) spetiata ,nowa norme”, jednak suma WWA®
wynosita 45 pg/kg. Jedynie delikatne podwedzenie a nastgpnie
pieczenie pozwala obnizy¢ zawarto$¢ tych zwiazkow
przyprawy i dodatki funkcjonalne - jakos¢ przypraw,
metoda ich suszenia (producent), jako$¢ dodawanego biatka
sojowego lub blonnika ros§linnego uzalezniona jest od jakosci
surowca. Wedlug Kubiaka [2013] coraz czgstsze uzywanie
dodatkow wedzarniczych do poprawy jakoSci 1 wiasciwosci
organoleptycznych produktu stato si¢ znaczacym zrodtem WWA
w wedlinach

rodzaj stosowanej oslonki — ostonki naturalne (jelita
wieprzowe, jagnigce czy wolowe) nie stanowia bariery dla WWA
w trakcie wedzenia tradycyjnego. Ponadto w trakcie oznaczania
zawartosci WWA kietbasa jest rozdrabniana wraz z ostonka,
ktora traktowana jest jako ostonka jadalna. Zastosowanie
kolagenowej ostonki FABIOS do tej samej kietbasy ograniczyto
zawartoS¢ WWA w produkcie, natomiast kolagenowe ostonki
FABIOS z bogatym nadrukiem pozwolily osiagna¢ zawartos$¢
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BaP ponizej 0,9 pg/kg a sume WWA* na poziomie 8 pg/kg. W
trakcie oznaczania zawartosci WWA kietbasa jest rozdrabniana
bez kolagenowej ostonki. Nadruk na kolagenowej ostonce
sprawia, ze oslonka taka zachowuje si¢ jak ostonka barierowa. W
celu zmniejszenia zawartoSci WWA w wyrobach migsnych
wedzonych zaleca sig¢ stosowanie ostonek sztucznych, ktore
zatrzymuja je na powierzchni 1 ograniczaja wnikanie w glebsze
partie produktu. Ostonka celulozowa (wiskozowa) w wigkszym
stopniu zatrzymuje osadzajace si¢ w niej zwiazki dymu
wedzarniczego. Jednak produkty tradycyjne w  ostonce
celulozowej najczgsciej nie sa akceptowane przez konsumenta.

rodzaj obrobki cieplnej — jest powigzany z temperatura
wedzenia. Lekkie wedzenie tzw. musnigcie dymem 1 pieczenie w
temperaturze do 85°C ogranicza poziom WWA, tak, Zze produkt
spelnia ,,nowa normg”. Szczegdlnie polecamy ta metode do
wedzenia wedlin o wigkszej zawartosci thuszczu np. boczkow,
balerony czy kietbasy

temperatura wedzenia - generalnie im wyzsza temperatura
wedzenia tym wigcej WWA w produkcie koncowym. Przy
wedzeniu na zimno 1 ciepto obserwowano nizsze zawartosci BaP
do 1,7 ng/kg. Wedzenie na blado sprawito, ze produkt stracit na
atrakcyjnosci u konsumentow. Konsument w Matopolsce i na
Podkarpaciu przyzwyczajony jest do wedlin wedzonych na
ciemno, brazowo, wisniowo w zaleznosci od wielowiekowe;j,
lokalnej tradycji a produktu wedzone na blado traktuje jako
niedowedzone ,,umecone”

stopien obsuszenia — proces osadzania wedliny ma na celu
wyrownanie smaku 1 barwy w calym batonie jak rowniez
obsuszenie powierzchni. W badaniach wlasnych kietbasy i
wedzonki poddane wedzeniu bez osuszenia powierzchni
kumulowaty na powierzchni wigcej substancji smolistych (do 10
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ng’kg BaP i 85 pgkg sumy WWA®Y), podczas gdy
przeprowadzenie procesu obsuszania w temperaturze pokojowej
lub w lekko nagrzanej wedzarni przez okolo 90 minut tego
samego produktu pozwolito uzyska¢ wyniki spelniajace
dotychczasowa norme (1,8 pg/kg BaP i 21ug/kg sumy WWA®).
Mokra powierzchnia ostonki lub mokra powierzchnia wedzonki
osadza wigcej sktadnikow dymu, szczegodlnie dymu gestego.
Ponadto wedzenie na goraco nieobsuszonej wedliny lub ryby
spowoduje jej ,,zagotowanie”. Kazda wedlina ma inny (,,sw6j”)
czas osadzania

konstrukcja i rodzaj wedzarni — tak czgsto podnoszony
przez cekspertéw problem nowych konstrukecji  wedzarni,
odsuwania paleniska lub zastosowania metod alternatywnych jest
proba zniszczenia lokalnej tradycji i wyeliminowaniem
produktow  wedzonych tradycyjnie na danym terenie.
Sugerowanie wedzenia w komorach wedzarniczo-parzelniczych
lub stosowania preparatow dymu wedzarniczego sa proba
zniszczenia tradycyjnego wedzenia, pomimo tego, ze idea tzw.
Matych Ojczyzn i zachowania lokalnego dziedzictwa lansowana
przez Unig Europejska sugeruje zachowanie tradycyjnych metod
wedzenia w tradycyjnych wedzarniach. Odsunigcie paleniska to
preferowanie wedzenia na zimno lub ciepto, w konsekwencji
ktérego otrzymujemy nowy produkt. Proby takie konczyty sig
krytyka przez konsumenta otrzymanej wedliny. Konsument
sugerowal kombinowanie, oszukiwanie, czgsto padaly stowa
»popsutes si¢”, ,,zjedz sobie sam”, ,,wigcej u ciebie nie kupig”.
Sugerowanie, ze matopolskie 1 podkarpackie wedliny ,,ociekaja
smola” oraz spalonym tluszczem, ktory wyciekl na palenisko
$wiadczy o zlej woli. Zaden szanujacy sie wedzarz i whasciciel
masarni nie pozwoli sobie na ubytki surowca (wyciek ttuszczu),
gdyz taka wedlina straci swoja soczystos¢, smak — podstawowe
cechy sensoryczne i bedzie zle przyjgta przez konsumenta.
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Ponadto wyciek ,,wytapianie si¢” tluszczu to ewidentna strata
producenta. Intensywne obsuszanie produktu w temperaturze do
60-80°C a nastepnie wedzenie i pieczenie w temperaturze do 75-
80°C majace na celu ,,zamkniecie produktu” uniemozliwienie
wyciek tluszczu. ,,Zamknigty” produkt bedzie sig raczej piekl niz
wedzit 1 bedzie roznie odbierany przez konsumenta. Czas i
temperatura obsuszania, czas 1 temperatura wedzenia oraz
pieczenia zaleza od rodzaju wedliny, wedzarni, wedzarza i
upodoban miejscowego konsumenta. Wedzenie bezposrednio
nad paleniskiem a wigc umieszczonym w obrebie komory, nad
ktérym lub w pewnej odlegtos$ci od niego znajduje si¢ produkt
podany obrdébce cieplnej 1 wedzeniu produkt, na drazkach
(wedliny), siatkach lub  specjalnych hakach (ryby), laskach
(suska sechlonska) lub potkach (sery) to tradycyjne wedzenie
Matopolski i Podkarpacia

Drewno do wedzenia - rodzaje, twardos¢,

wilgotnoS¢. Najlepszy efekt wedzenia daje drewno drzew
owocowych pochodzace z wycinki starych drzew lub corocznego
podcinania drzew owocujacych a szczegdlnie $liwy, wisni,
czeresni, moreli, jabtoni poniewaz drewno tych drzew jest bogate
w hemicelulozg. Najwigcej hemicelulozy zawieraja: morela (do
40%), jablon (okoto 37%) i grusza (okoto 32%), podczas gdy
zawarto§¢ hemicelulozy w drewnie niesadowniczych drzew
lisciastych wynosi 25-30% [Kotakowski, 2012]. Zdecydowanie
powinno unika¢ si¢ wedzenia drewnem orzecha wiloskiego, ze
wzgledu na koncowy gorzki smak wedliny. Rodzaj drewna to
rowniez kolor produktu wedzonego. Dym z drewna bukowego,
klonowego, jesionowego i lipowego nadaje produktom
wedzonym barwg ztocistobrazowa, ztocistozotta, natomiast dym
z drewna gruszy i jabtoni barwg czerwona do ciemnobrazowe;.
Drewno dgbu nadaje produktom zabarwienie od ciemnozottego
do brazowego. W Polsce najwigksze zastosowanie do wedzenia
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ma olcha, nadaje produktom barwe od cytrynowej do brazowej w
zaleznosci od stezenia dymu. Ponadto przy niewlasciwych
parametrach wilgotno$ci mocno smoli produkt. Olcha jest
drewnem tanim i wydajnym, ponadto zawiera mato garbnikow
(3-5%), dzigki czemu produkt tak wedzony nie wykazuje
goryczki. Zalecanie stosowania drewna twardego ma swoje
uzasadnienie, gdyz podczas procesu pirolizy drewna twardego
powstaje 1,5-4,5-krotnie mniej benzopirenu niz w przypadku
drewna migkkiego (jodta, sosna) [Kowalski 1 Pyrcz, 2006].
Drewno twarde, o zwigztej strukturze pali si¢ wolniej , kroétszym"
ptomieniem i powstajace zwiazki lotne nie sa tak bardzo
narazone na utlenianie si¢ do dwutlenku wegla, jak w przypadku
drewna migkkiego. Do wedzenia powinno wykorzystywac si¢
drewno o twardosci > 40 MPa i1 masie wlasciwej powyzej 0,500
g/cm?, z drzew liSciastych, takich jak: grab, buk, jesion, klon,
wiaz, dab, akacja, grusza, gdyz wraz ze zwigkszeniem si¢
twardoSci 1 ggstoSci drewna zwigksza sig¢ wydajnosé
otrzymywanych z niego sktadnikéw dymu [Kotakowski, 2012].
Kontrowersyjne moze wydawa¢ si¢ stosowanie drewna
debowego, ze wzgledu na wysoka zawartos¢ garbnikéw do 4-
10% w drewnie , 5-17% w korze i 20-45% w lisciach
[Surminski, 2000]. Nie kazdy konsument, szczegdlnie w
Matopolsce toleruje gorzki, ,,dgbowy” smak wedlin.

Twardo$¢ poszczegdlnych gatunkow drewna stosowanego w
Polsce [za Surminski, 2000]

Osika - 20 MPa - bardzo miekkie
Topola - 27 MPa - bardzo migkkie
Swierk - 28 MPa - bardzo migkkie
Sosna - 28-30 MPa - bardzo migkkie
Lipa - 30 MPa - migkkie
Jodta - 31 MPa - miekkie
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Modrzew - 40 MPa - micgkkie

Olcha - 43 MPa - miekkie
Brzoza - 48 MPa - micgkkie
Jawor - 63 MPa - Srednio twarde
Dab - 66-67 MPa - srednio twarde
Orzech - 72 MPa - twarde

Klon - 73 MPa - twarde

Wiaz - 73 MPa - twarde

Jesion - 74-76 MPa - twarde

Buk - 78 MPa - twarde

Grusza - 79 MPa - twarde
Akacja - 88 MPa - bardzo twarde
Grab - 89 MPa - bardzo twarde

Drewno uzyte do wedzenia powinno by¢ powietrznie suche.
Drewno w stanie okreSlonym jako powietrznie suche
(wyschnigte na wolnym powietrzu) ma wilgotnos¢ 15-20%, przy
czym nie zmniejsza si¢ ona ponizej 13%. Nalezy unikaé
stosowania drewna mokrego (powyzej 30%) i suchego (ponizej
10% wody). Nie wolno stosowa¢ drewna zagrzybionego (ze
zmianami zabarwienia, sinizna), drewna z procesami gnilnymi,
drewna $liw porazonych tzw. ospowato$cia $liw (szarka) oraz
czeresni porazonych gumoza. Nie mozna uzywa¢ drzewa z

rozbiorki starych domow. Pamigtaj!

- Wilgotnos¢ drewna 15-20% - unikaj drewna
mokrego (powyzej 30%) i suchego (ponizej 10%
wody)

- Prawidlowe spalanie zachodzi w temperaturze
do 425-450°C

- Unikaj zagrzybionego drewna (ze zmianami
zabarwienia, sinizn3)

- Unikaj drewna z procesami gnilnymi

- Nie uzywaj drewna z rozbiorki starych domow
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- Nie uzywaj drewna S§liw porazonych tzw.
ospowatoscia Sliw (szarka) oraz czeresni
porazonych gumoza

e Wplyw rodzaju drewna na barwe i cechy smakowo-
zapachowe wedzonego produktu.

Buk - nadaje potrawom wegdzonym zabarwienie ztocistozotte,
daje tagodny, aromatyczny zapach i przyjemny smak, zalecany
szczegoblnie do wedzenia wieprzowiny jagnigciny, drobiu oraz ryb
Dab czerwony - jedno z najszybciej palace si¢ drewno,
wyczuwalny smak miodu, oraz posmak ziemisty z odrobing
goryczki, daje barwe brazowa do brazowoszare, szczeg6lnie
polecany do wedzenia dziczyzny, wotowiny, drobiu i ryb

- Dab bialy — daje dym nieco tagodniejszy niz dab czerwony,
nadaje potrawom zabarwienie ciemnozotte, polecany do wedzenia
dziczyzny, wotowiny, drobiu i ryb

- Grusza—daje w czasie wedzenia barwg czerwonego wina,
szczegoblnie nadaje si¢ do wedzenia drobiu

- Olcha - najczgsciej stosowane drewno, nadaje tadny, ciemnozotty
przechodzacy w braz kolor produktu, wedzonkowy, tagodny
zapach i smak bez wyczuwalnej goryczki, polecany do wedzenia
wszystkich rodzajow migs i ryb

- Orzech - uzyskujemy ciemnozotte zabarwienie migs, oraz
specyficzny aromat potraw (nie kazdy konsument akceptuje taki
aromat!), do wedzenia drobiu i ryb;

- Jablon - bardzo tagodny dym z subtelnym owocowym
posmakiem lekko stodki, mozna stosowa¢ do wedzenia drobiu,
barwi produkt na kolor od czerwonego do ciemno brazowego

- Wisnia - podobne walory smakowe dymu do dymu jabtoni ale

jest lekko gorzki, zapach owocowy, smak lekko owocowy,
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mozna stosowa¢ do wedzenia drobiu, barwi skorke na kolor
ciemno brazowy;

Klon cukrowy - dym nadaje wedzonkom tagodny i lekko stodki
smak, oraz ztocistozolty kolor, stosowa¢ do wedzenia ryb i
wotowiny

Jesion - szybko si¢ pali i opieka potrawy, ostry zapach z lekkim
wyrdzniajacym go smakiem, nadaje wedzonkom ztocistozotta
barwe, $wietny do dziczyzny,

WinoroS$l - dostarcza duzo dymu, posiada bogaty i gteboki smak
owocowy, polecana szczegdlnie do wedzenia ryb

i drobiu

Akacja — daje cytrynowy kolor wedzenia, szczegolnie polecana
do wedzenia drobiu oraz wieprzowiny;

Bez - dym bardzo lekki, tagodny, subtelny z odrobina zapachu i
smaku kwiatowego, polecany do wedzenia owocdé6w morza

i baraniny

Sposob generowania dymu. Tradycyjny sposob wedzenia
uzalezniony jest od warunkow atmosferycznych. Wilgotnos¢,
ruch 1 temperatura powietrza na zewnatrz wedzarni wplywaja na
proces wedzenia, gdyz wplywaja na temperatur¢ spalania
drewna. Zastosowanie komor wedzarniczo-parzelniczych z
dymogeneratorami rozwiazuje problem utrzymania pozadanej
temperatury spalania, natomiast proces wedzenia tradycyjnego
zalezy od umiejg¢tnosci i doswiadczenia wedzarza

Czas ekspozycji na dzialanie dymu goracego — zalezy
od rodzaju wedliny, konstrukcji wedzarni, warunkéw
atmosferycznych panujacych na zewnatrz wedzarni, upodoban
konsumenta
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Wielko$¢ paleniska - jak najwigksza powierzchnia komory
paleniska w ktorej, dochodzi do jak najmniejszej kumulacji
temperatury w S$cianach paleniska. Bledem jest gdy zar, ma
styczno§¢ bezposrednio ze $ciankami paleniska, nagrzewajac
Scianki i kumulujac ciepto w samym palenisku oraz w czesci
kanatu dymnego.

Palenisko musi posiada¢ mozliwo$¢ oddawania nadmiaru ciepta
na zewnatrz oraz mozliwo$¢ dostarczenia odpowiedniej ilosci
energii cieplnej do komory wedzarniczej przy niskiej
temperaturze spalania opalu. Zatem palenisko oprocz rozmiaréw
musi mie¢ mozliwo$¢ szybkiego i bezpiecznego usunigcia zaru i
wychtodzenie paleniska

Temperatura spalania drewna. Wykrywalne ilosci WWA
obserwuje si¢ juz przy temperaturze spalania drewna powyzej
400°C, jednak benzon(a)piren pojawia si¢ wyraznie dopiero w
temperaturze powyzej 500°C, a najwigcej wytwarza si¢ go w
temperaturze 800-900°C [McGrath, 2003]. Produkt uwedzony w
dymie powstalym w wysokiej temperaturze jest bardziej
niebezpieczny dla zdrowia, gdyz zawiera wigcej WWA. Ponadto
produkt taki jest malo aromatyczny. Wedtug Dolatowskiego i
wsp. [2014], aby otrzymaé¢ dym wedzarniczy o optymalnym
sktadzie, proces spalania drewna musi zachodzi¢ w warunkach
SciSle kontrolowanego ogrzewania i ograniczonego dostgpu
powietrza  (piroliza). =~ Maksymalne st¢zenie pozadanych
zwiazkow gazowych w dymie wystepuje w trzech zakresach
temperatury spalania drewna - pierwszy: 200-300°C i odpowiada
hemicelulozie; drugi: 300-425°C, odpowiada celulozie oraz
trzeci: powyzej 425°C 1 odpowiada ligninie. Ta ostatnia tworzy
w zasadzie dwa maksima: mate - w zakresie 300-400°C i bardzo
duze w zakresie 425-550°C [Kotakowski, 2012]. Nie nalezy
przekracza¢ temperatury krytycznej, w ktorej powstaja
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wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne (WWA), a
wykrywalne ilo§ci WWA obserwuje si¢ juz w temperaturze
powyzej 400°C. Benzon[a]piren pojawia si¢ wyraznie dopiero w
temperaturze powyzej 500°C, a optimum jego powstawania
miesci si¢ w zakresie temp. 800-900°C [Kotakowski, 2012].
Produkt uwegdzony w dymie powstalym w zbyt wysokiej
temperaturze jest wigc nie tylko niebezpieczny dla zdrowia, ale
takze mato aromatyczny, gdyz ilo$¢ substancji lotnych
wydzielajacych si¢ z drewna w temperaturze wyzszej niz 500°C
jest znikoma [Kowalski i Pyrcz, 2006]. W zbyt niskiej
temperaturze pirolizy powstaje dym zawierajacy duzo kwasow i
mato zwiazkow fenolowych. Produkty uwedzone w takim dymie
charakteryzuja si¢ nieatrakcyjnym kwaskowatym, metalicznym
zapachem. Maksymalna temperatura spalania drewna (pirolizy)
nie powinna przekracza¢ 425-450°C [Kowalski i Pyrcz, 2006].
Ponadto dym otrzymany przy matym doplywie powietrza
zawiera mniej benzo(a)pirenu, niz dym otrzymany przy petnym
doptywie powietrza. Dlatego wazna rzecza jest instalowanie
zasuw regulujacych doptyw powierza do wedzarni i
odprowadzanie dymu. Szybkosci odprowadzania lotnych
zwiazkow ze strefy spalania decyduje o ilosci WWA w
wedzonym produkcie [Kotakowski, 2012].

Wielkos¢ kawalkow drewna - drewno w postaci duzych
kawatkow pali si¢ powoli, w postaci zregbkow - bardzo szybko,
natomiast pyt drzewny spala si¢ gwattownie czgsto wybuchowo
[Kotakowski, 2012]. Temperatura ptonacej mieszaniny wzrasta
od temperatury zaptonu (300-350°C) do 800-1100°C, przy czym
koncowymi produktami spalania sa CO,, para wodna i popiot w
ilosci ok. 1%. Produkty powstajace podczas palenia si¢ drewna
ptomieniem ,,otwartym" praktycznie nie zawieraja sktadnikow
wedzarniczych i nie sa warto$ciowe dla wedzenia.
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Grubos¢ warstwy drewna i ulozenie kawalkow

drewna. Grubosé warstwy drewna ma istotne znaczenia dla
jakosci dymu, gdyz przy grubych warstwach wzrasta czas
potrzebny do osiagnigcia temperatury rozktadu drewna. Wazne jest
aby poszczegdlne kawalki drewna byly oddalone od siebie i
lezaly luzno. Drewno lezace zbyt ciasno obok siebie szybko
zapala si¢ plomieniem, podnoszac temperatur¢ 1 ograniczajac
ilos¢ wytwarzanego dymu.

Dodatkowe wyposazenie wedzarni - deflektory, regulacja
odprowadzenia spalin (zasuwy), zasuwy "cugu" tzw. szyber lub
siuber, wentylatory wspomagajace, termometry do kontroli
temperatury w komorze, ptyty blaszane zapobiegajace kapaniu
thuszczu na palenisko pomagaja w uzyskaniu produktu dobrego
jako$ciowo i bezpiecznego, pozwalaja spetni¢ normy zawartosci
WWA. Szybrem mozemy regulowaé ilo$¢ i gestos¢ dymu oraz
utrzymac prawidtowa temperatur¢ w komorze wedzarnicze;j

Sposob pobrania proby do analiz. Pobrana do oznaczen
proba wedzonego produktu powinna by¢ reprezentatywna i
jednorodna. Proby wedliny (szczegolnie kietbasy) znajdujace
blizej drazka w trakcie wedzenia (kietbasa lezaca na drazku)
charakteryzowaly si¢ nizsza zawartoécia BaP i sumy wwa® w
poréwnaniu z proba pobrang z najnizej lezacego konca wedliny.
Szczegodlnie dotyczy to kietbas, gdyz tluszcz osadza si¢ w
najnizszych partiach produktu. Metody (wielkos$¢) pobierania
probek oraz metody analiz do celow urzedowej kontroli
poziomow otowiu, kadmu, rtgci, cyny nieorganicznej, 3-MCPD i
benzo(a)pirenu =~ w srodkach spozywczych  reguluje
Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 836/2011 z dnia 19 sierpnia
2011 r. zmieniajace rozporzadzenie Komisji (WE) nr 333/2007 .

26



Metody oznaczen. Laboratoria akredytowane oznaczajace

wielopierscieniowe  weglowodory aromatyczne w Zywnosci
pochodzenia zwierzecego stosuja rozne metody:

- chromatografii gazowej z tandemowa spektrometria mas (GC-
MS/MS) (PIW Putawy)

- wysokosprawnej chromatografii cieczowej z detekcja fluorescencyjna

(HPLC FLD)
Doswiadczenie i umiejetnos¢ wedzarza. W przypadku

wedzarni tradycyjnych opartych o naturalny przeplyw powietrza lub
konwekcje, punktem krytycznym w ograniczaniu obecnosci WWA w
gotowym produkcie jest doswiadczenie 1 umiejetnos¢ wedzarza
panowania nad warunkami reakcji spalania. Rady ekspertow sa cenne,
tylko musza by¢ poparte wilasnym, doswiadczeniem. Tradycyjna
wedzarnia i tradycyjne wedzenie to nie jest skomputeryzowana komora
wedzarniczo-parzelnicza. Dlatego doswiadczony wedzarz, z kilkuletnim
stazem 1 ,,dobrym okiem i nosem” to najwigkszy skarb zakladu

produkujacego wedliny wedzone tradycyjnie

,,ulepszanie i kombinowanie” (niedowedzenie, mycie,
wycieranie na czas kontroli) — jest oszukiwaniem samego siebie i
konsumenta

odsuwanie paleniska — to nowa technologia i w konsekwencji
nowy produkt. Decydujacy gtos bedzie miat klient, ktéry nowy produkt
zaakceptuje lub odrzuci

czyszczenie i mycie wedzarni — okresowe czyszczenie (mycie)
komory wedzarni, usuwanie osadow wedzarniczych oraz czyszczenie
kanatu doprowadzajacego dym (przy odsunigtym palenisku), kanatu
odprowadzajacego dym i komina jest podstawa bezpieczenstwa
wedzenia  (eliminuje  niebezpieczenstwo  samozaptonu osadow
wedzarniczych). Ponadto rozgrzane osady wedzarnicze uwalniaja
szkodliwe zwiazki (w tym WWA). Komory zmywalne nalezy my¢
ptynami do mycia komér wedzarniczych, natomiast W wedzarniach z
gladzia gliniang (tynk gliniany) zeskroba¢ gtadz i potozy¢ nowa.
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8. Produkt wedzony tradycyjnie a nie produkt
tradycyjny wedzony

...in traditionally smoked meat and meat products and traditionally
smoked fish and fishery products”, a wigc dotyczy tradycyjnego
wedzenia, a nie produktu tradycyjnego. Pod pojeciem produktu
tradycyjnego rozumiany jest produkt, ktorego jakos¢ lub wyjatkowe
cechy 1 wilasciwosci wynikaja ze stosowania tradycyjnych metod
produkcji, za ktore uwaza si¢ metody wykorzystywane co najmniej od 25
lat. Zadaniem Listy Produktow Tradycyjnych nie jest ochrona nazw
produktow, ale poglebienie wiedzy konsumentéw na temat dziedzictwa
kulinarnego 1 zywnoS$ci tradycyjnej. Lista ma na celu zwigkszenie
zainteresowania konsumenta tymi produktami, co z kolei przektada si¢
na wzrost sprzedazy tradycyjnego jadlta. Dodatkowo LPT stwarza
mozliwo$¢ ubiegania si¢ o udzielenie odstgpstw (derogacje) od
wymogow  produkcyjnych  (weterynaryjnych, higienicznych lub
sanitarnych), jakie nakladane sa np. na duze zaktady wytworcze.
Odstgpstwa te nie moga mie¢ jednak wptywu na jako$¢ i zdrowotnosé
produktow. Proby modyfikacji procesu wedzenia tradycyjnego majace na
celu zmniejszenie poziomu wwa i dostosowanie ich zawartosci do nowe;j
normy w wigkszo$ci przypadkow konczyly si¢ odrzuceniem ,,nowego
produktu” przez konsumentéw i zmniejszeniem trwatosci produktu. W
handlu mamy cata seri¢ wedlin tzw. tradycyjnych pod nazwa wiejska,
swojska, domowa, tradycyjna, ktére wedzone sa w komorach
wedzarniczo-parzelniczych  lub  przy pomocy preparatéw dymu
wedzarniczego. To nie sa produkty tradycyjne. Z drugiej strony nie
wszyscy producenci stosujacy tradycyjna metod¢ wedzenia wpisali swoje
produkty na List¢ Produktéw Tradycyjnych z roznych powodow —
chroniac recepturg swych produktéow, z braku czasu, lub braku 25-cio

28



letniego okresu wymaganego przy wpisie produktu. Pojecia ,,produkt
tradycyjnie wedzony” 1 ,,produkt wedzony, tradycyjny” nie sa tozsame.”.

9. Wedzenie przemystowe — komory wedzarniczo-
parzelnicze i preparaty dymu wedzarniczego

Komora wedzarniczo-parzelnicza sktada si¢ z komory termicznej w
ktorej umieszczone zostaja wozki wedzarnicze, dymogeneratora oraz
uktadu automatyki wraz z sterownikiem nadzorujacym odpowiedni
program pracy komory. Komora wedzarniczo-parzelnicza wykonana jest
ze stali nierdzewnej i kwasoodpornej. W komorach wedzarniczo-
parzelniczych stosuje si¢ rézne sposoby ogrzewania (elektryczne,
gazowe, olejowe, parowe, elektryczno-parowe). Dym w komorach
wedzarniczo-parzelniczych mozna otrzymacé poprzez:

e zarzenie - trociny, widry, zrgbki poddawane zzarzeniu na
metalowej ptycie grzewczej (temp < 400°C)

+ tarcie (metoda cierna) - zamiana energii kinetycznej na cieplna
podczas tarcia, temp. 350-400°C

* dziatanie pary wodnej - (piroliza trocin para wodna temp. 400°C)

« fluidalng pirolize trocin Iub zrgbkéw drewna (metoda
fluidyzacyjna) - termiczny rozktad z rownoczesnym utlenianiem
trocin temp. 250 - 350°C [Kotakowski, 2012; Kubiak, 2013].

Preparaty dymu wedzarniczego moga mie¢ formg ptynna lub stata. Dym
w plynie otrzymywany jest na drodze suchej destylacji drewna (piroliza
drewna) przy produkcji wegla drzewnego. W czasie pirolizy powstaja
oprocz wegla substancje gazowe, kondensowane w wodzie, w celu
uniknigcia skazenia terenu. Kondensaty daja si¢ rozdzieli¢ na fazeg
smolista 1 wodna. Faza smolista nie nadaje si¢ do wykorzystania w
przetworstwie zywnosci. Pierwsze proby stosowania ptynnych $rodkéw
wedzarniczych przeprowadzane byly w 1811 roku. Metodg, ktoéra
29



stanowi do dzi§ podstawe otrzymywania dymu w plynie opracowat
Ernest Wright w Cansas City. W roku 1960 dr Cliff Hollenbeck
opatentowat produkcj¢ koncentratu dymnego, ktoéry posiadat zaréwno
cechy aromatyzujace jak i koloryzujace. Oprdocz cech aromatyzujacych i
koloryzujacych takie koncentraty dymne maja tez cechy antyutleniajace,
bakteriostatyczne i teksturujace. Dzigki procesom ekstrakcji mozna
wyprodukowa¢ specjalne produkty z dymu plynnego o szczegdlnych
cechach technologicznych. Dzigki zastosowaniu preparatow dymu
wedzarniczego wyeliminowano stosowanie uciazliwych w eksploatacji
dymogeneratorow, zmniejszono ubytki wedlin, skrocono czas wedzenia,
uzyskano powtarzalno$¢ wedzenia (jednolita barwa), ograniczono emisj¢
dymu do atmosfery, uzyskano produkty o nizszej zawartosci
benzo(a)pirenu i innych wielopierscieniowych  wgglowodorow
aromatycznych. Plynny dym wedzarniczy i aromaty dymne mozna
stosowac poprzez:

atomizowanie (rozpylanie na drobne krople)

rozpylanie pltynnego dymu w urzadzeniu wedzarniczym
natryskiwanie,

zanurzanie,

dodanie do solanki do peklowania

bezposrednie dodanie do farszu lub do masy wedliniarskie;.

ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) NR 1321/2013

z dnia 10 grudnia 2013 r. ustanawia unijny wykaz dozwolonych
produktow poczatkowych dla $rodkéw aromatyzujacych dymu
wedzarniczego przeznaczonych do uzycia w takiej postaci w $rodkach
spozywczych lub na ich powierzchni lub do produkeji pochodnych
srodkéw aromatyzujacych dymu wedzarniczego
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10. Wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne -
WWA

Policykliczne  weglowodory  aromatyczne (PAH) -
wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne (WWA) to setki
zwiazkOw organicznych, wystgpujacych w przyrodzie, z ktorych czgsé
moze wystegpowa¢ w zywnosci. Sa stalymi zanieczyszczeniami
srodowiska, ktore powstaja w procesie niecatkowitego spalania
weglowodoréw np. pozarach laséw 1 wybuchach wulkandw, spalaniu
odpadow ale réwniez przy paleniu papierosow, produkceji asfaltu.
Zwiazki te s efektem dziatalno$ci przemystowej cztowieka, wydzielaja
si¢ przy spalaniu drewna a wigc rOwniez w trakcie wedzenia. Europejski
Rejestr Uwalniania i Transferu Zanieczyszczen na podstawie danych
zebranych w 2011 roku wsréd panstw cztonkowskich Unii Europejskiej
oszacowal emisj¢ benzo(a)pirenu (BaP) do atmosfery na poziomie 222
ton, wskazujac jako najwigksze zrodlo emisji przemyst produkceji pulpy
drzewnej i innych materiatdow widknistych oraz elektrocieptownie i inne
instalacje do spalania paliw, na ktore przypada niemal 70% emisji do
atmosfery [za Kiljanek i wsp. 2014]. Czasteczki WWA od chwili emisji
podlegaja wielu reakcjom osadzajac si¢ w glebie i na ro$linach,
rozpuszczajac wodzie. Ta droga trafiaja do organizméw zwierzat i ludzi.
W badaniach na zwierzgtach okazato sig¢, z2 WWA moga uszkadzaé
genom 1 powodowa¢ nowotworzenie. Cecha charakterystyczng
niektorych WWA jest wystgpowanie w ich czasteczkach obszarow
zwigkszonej gestosci elektronowej, tzw. ,bay region”, co umozliwia
tworzenie si¢ adduktow z DNA zywych organizmoéw, a to bardzo
negatywnie wpltywa na replikacje komorek organizmu poddanego
dzialaniu tych zwiazkow. Konsekwencja tego jest to dlugofalowe
dzialanie kancerogenne. Lista WWA obejmuje kilkaset zwiazkow, ale
najwazniejsze z nich to: naftalen, antracen, fenantren, chryzen,
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naftacen, pentacen, piren, benzo(a)piren, heksacen [Kubiak, 2013].
Do zywno$ci zwiazki te moga przenika¢ droga posrednia lub
bezposrednia. Droga posrednia to pobieranie tych zwiazkow przez
rosliny z gleby oraz adsorpcja WWA na roslinach w wyniku opadu z
powietrza wraz z pylem i deszczem. Droga bezposrednia to wedzenie,
suszenia zbo6z w suszarniach ogrzewanych pochodnymi ropy naftowe;j
lub skazenic WWA dodatkow do zywnosci. Ogrzewanie wszystkich
produktéw zawierajacych ligning, skrobig, cukry proste, aminokwasy,
kwasy ttuszczowe, B-karoten, glicerydy cholesterolu, w temp. 350 -
700°C prowadzi do powstania WWA. Badania nad szkodliwo$cia WWA
spowodowaty, ze w 2002 roku Komitet Naukowy ds. Zywnosci
(Scientific Commitee on Food) przy Komisji Europejskiej uznal, ze 15
zwiazkow z grupy WWA moze by¢ uwazanych potencjalnie za
genotoksyczne 1 rakotworcze dla ludzi. W roku 2005 Wspdlny Komitet
Ekspertow FAO/WHO ds. Dodatkéw do Zywnosci (Joint FAO/WHO
Expert Committee on Food Additives) uznal, ze 13 zwiazkow sposrod 15
wskazanych poprzednio przez SCF ma dzialanie genotoksyczne i
rakotworcze.

Jeden papieros moze zawiera¢ 0,16 pg benzo(a)piranu, czyli paczka
papierosow = 3,2 ug benzo(a)piranu.

Paczka papierosow lub 1 kg kielbasy wedzonej tradycyjnie dziennie
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11.Dzienne pobranie WWA z zywnoScia

Badania prowadzone w UWM w Olsztynie (Wieczorek i
Wieczorek, 2011) wykazaty, ze 52.9% sumarycznego dziennego
pobrania z zywnoscia WWA pochodzi z dziennej porcji produktow
zbozowych, 13.4% z migsa 1 jego przetwordw, 8.7% z tluszczow
(gtownie roslinnych), 8.5% z mleka i produktéw mlecznych, 6,6% z
warzyw (szczegblnie lisciowych), 4.2% z ziemniakami i ponizej 4% z
owocami. W tabeli 1 przedstawiono zawarto$§¢ benzo(a)piranu w
wybranych produktach zywnos$ciowych.

Tabela 1. Zanieczyszczenie wybranych produktéw zywnos$ciowych przez
WWA (Za G.Wilczynski mt. asystent w Oddziale Laboratoryjnym
Higieny Pracy) http://wsse.krakow.pl)

Produkt Zzywnosciowy Zawartos¢ BaP w pg/kg
Jabtka z terenow czystych ekologicznie 0,2-0,5
Jabtka 7z terenow zanieczyszczonych 30-60
Margaryna 1-36
Kapusta 25-40
Liscie herbaty 21

Chleb 1

Satata 3-12

Maka suszona 4

Kawa palona naturalna i zbozowa 1 -13
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12. Przepisy i rozporzadzenia dotyczace
wielopierscieniowych weglowodorow
aromatycznych

W zwiazku z brakiem progowej dawki dla substancji genotoksycznych
poziom WWA w zywno$ci powinien by¢ okreslony na najnizszym
rozsadnie osiggalnym poziomie — zasada ALARA

Zasada ALARA (As Low As Reasonably Achievable) - odnosi si¢ do
stosowania substancji oraz czynnikow szkodliwych w medycynie. Mowi
o tym, ze trzeba je wykorzystywa¢ w dawce mozliwie najnizszej,
niezbednej do uzyskania zamierzonego efektu, ale nie pogarszajacej
jakosci produktu

e Rozporzadzenie nr 208/2005 zmieniajace rozporzadzenie nr
466/2001 1 wprowadzajace maksymalny limit (ML) zawarto$ci
benzo(a)pirenu w zywnosci — w migsie i produktach migsnych
wedzonych, migsie ryb wedzonych i1 produktach rybotdéwstwa
wedzonych (ML = 5,0 pg/kg) oraz migsie ryb niewedzonych (ML
=2,0 nglkg)
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e Rozporzadzenie nr 1881/2006 zastgpujace rozporzadzenie nr
466/2001 - ML dla benzo(a)pirenu nie ulegt zmianie
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Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 835/2011 z 19 sierpnia 2011r ,
zmieniajace rozporzadzenie (WE) nr 1881/2006 odno$nie do
najwyzszych dopuszczalnych poziomow wielopierscieniowych
weglowodoréw  aromatycznych  w  $rodkach  spozywczych
wprowadzilo obowiazujace od 1 wrzesnia 2012 r. limity dla
benzo(a)pirenu oraz sumy 4 WWA w wysokosci odpowiednio 5,0
png/kg oraz 30,0 pg/kg dla migsa wedzonego 1 produktéw
migsnych wedzonych oraz dla ryb wedzonych i1 produktow
rybolowstwa wedzonych (z wyjatkami), ktore po dwoch latach
czyli od 1 wrzesnia 2014 roku zostaty obnizone do odpowiednio
2,0 ng/kg oraz 12,0 pg/kg
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e ROZPORZADZENIE KOMISII (UE) NR 1327/2014
zmieniajace rozporzadzenie (WE) nr 1881/2006 w odniesieniu do
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw wielopierscieniowych
weglowodorow aromatycznych (WWA) w migsie wedzonym
tradycyjnie 1 produktach migsnych wedzonych tradycyjnie oraz w
rybach 1 produktach rybotowstwa wedzonych tradycyjnie
(Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej, L 358/13 z 13.12.2014)

W art. 7 rozporzadzenia (WE) nr 1881/2006 dodano ust. 6 1 7 w
brzmieniu:

- ,,0. .Na zasadzie odstgpstwa od art. 1 Irlandia, Hiszpania, Chorwacja,
Cypr, Lotwa, Polska, Portugalia, Rumunia, Republika Slowacka,
Finlandia, Szwecja oraz Zjednoczone Krdlestwo moga zezwala¢ na
wprowadzanie do obrotu na swoich rynkach migsa wedzonego
tradycyjnie 1 produktow migsnych wedzonych tradycyjnie, wedzonych na
swoim terytorium i przeznaczonych do spozycia na swoim terytorium,
wykazujacych poziomy WWA wyzsze od poziomow okreslonych w
zataczniku pkt 6.1.4, o ile produkty te sa zgodne z najwyzszymi
dopuszczalnymi poziomami stosowanymi przed dniem 1 wrzesnia 2014
r., tj. 5,0 pg/kg w odniesieniu do benzo(a)pirenu oraz 30,0 ugkg w
odniesieniu do sumy benzo(a)pirenu, benzo(a)antracenu,
benzo(b)fluorantenu i chryzenu.

Wymienione panstwa czlonkowskie kontynuuja monitorowanie
obecnosct WWA w migsie wedzonym tradycyjnie 1 produktach migsnych
wedzonych tradycyjnie oraz ustanawiaja w mozliwych przypadkach
programy majace na celu wprowadzenie dobrych praktyk wedzarniczych,
w zakresie wykonalnym z ekonomicznego punktu widzenia i mozliwym
bez utraty typowych wtasciwosci organoleptycznych tych produktow.
Przed uptywem 3 lat od rozpoczgcia stosowania niniejszego
rozporzadzenia dokonuje sig, na podstawie wszelkich dostgpnych
informacji, ponownej oceny sytuacji w celu stworzenia wykazu
wedzonych migs 1 produktéw migsnych, w odniesieniu do ktérych
odstgpstwo dotyczace lokalnej produkcji i konsumpcji ustanowione
bedzie bezterminowo”.
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. ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA I
ROZWOJU WSI z dnia 15 grudnia 2014 r. w sprawie wymagan
weterynaryjnych przy produkcji produktéw migsnych wedzonych
w odniesieniu do najwyzszych dopuszczalnych poziomdow
zanieczyszczen wielopier§cieniowymi weglowodorami
aromatycznymi (WWA) w ktorym na podstawie art. 11 ust. 2
ustawy z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia
zwierzgcego (Dz. U. z 2014 r. poz. 1577) zarzadza sig, co
nastgpuje:

» § 1. Do dnia 31 sierpnia 2017 r. zezwala si¢ na produkcjg i
wprowadzanie na rynek, wylacznie na terytorium Rzeczypospolitej
Polskiej, produktéw migsnych wedzonych wytacznie na terytorium
Rzeczypospolitej Polskiej, bez udziatu srodkoéw aromatyzujacych dymu
wedzarniczego, o ktorych mowa w art. 3 ust. 2 lit. f rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1334/2008 z dnia 16 grudnia
2008 r. w sprawie srodkow aromatyzujacych i niektorych sktadnikow
zywnosci o wlasciwos$ciach aromatyzujacych do uzycia w oraz na
srodkach spozywczych oraz zmieniajacego rozporzadzenie Rady (EWG)
nr 1601/91, rozporzadzenia (WE) nr 2232/96 oraz (WE) nr 110/2008
oraz dyrektywe 2000/13/WE (Dz. Urz. UE L 354 z 31.12.2008, str. 34, z
pézn. zm.), zwanych dalej ,,produktami migsnymi wedzonymi
tradycyjnie”, w ktorych najwyzszy dopuszczalny poziom
zanieczyszczenia dla:

1) benzo(a)pirenu wynosi nie wigcej niz 5 pg/kg,

2) sumy WWA (suma benzo(a)pirenu, benz(a)antracenu,
benzo(b)fluorantenu i chryzenu) wynosi nie wigcej niz 30 pg/kg

— zgodnie z odstgpstwem wskazanym w art. 7 ust. 6 rozporzadzenia
Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajacego
najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w §rodkach
spozywczych (Dz. Urz. UE L 364 z 20.12.2006, str. 5, z p6zn. zm.).

§ 2. 1. Odstgpstwo okreslone w § 1 ma zastosowanie:

1) tylko do tych produktow migsnych wedzonych tradycyjnie, ktére
zostaly zgloszone przez podmiot prowadzacy przedsigbiorstwo
spozywcze do powiatowego lekarza weterynarii wtasciwego ze wzgledu
na miejsce prowadzenia takiej dziatalnosci,
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2) od dnia dokonania zgloszenia.

2. Zgltoszenie, o ktorym mowa w ust. 1, jest dokonywane w formie
pisemnej i zawiera:

1) imig, nazwisko, miejsce zamieszkania i adres albo nazwe, siedzibg i
adres podmiotu;

2) weterynaryjny numer identyfikacyjny zaktadu;

3) nazwg lub nazwy produktéw migsnych wedzonych tradycyjnie, do
ktorych ma mie¢ zastosowanie odstepstwo okreslone w § 1.

3. Podmiot prowadzacy przedsi¢biorstwo spozywcze, w ktorym sa
produkowane produkty mi¢sne wedzone tradycyjnie, do ktérych ma
zastosowanie odstepstwo okreslone w § 1, informuje w formie
pisemnej powiatowego lekarza weterynarii wlasciwego ze wzgledu na
miejsce prowadzenia dzialalnosci o rezygnacji z korzystania z tego
odstepstwa.

§ 3. 1. Produkty migsne wedzone tradycyjnie, do ktérych ma
zastosowanie odstgpstwo okreslone w § 1, znakuje si¢ znakiem
weterynaryjnym kwadratowym zawierajacym w:

1) gornej czesci — litery PL;

2) srodku — weterynaryjny numer identyfikacyjny zaktadu;

3) dolnej czgsci — litery IW™.
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DZIENNIK USTAW

RZECZYPOSPOLITEJ POLSKIE]J

Warszawa, dnia 19 grudnia 2014 1.
Poz. 1845

ROZPORZADZENIE
MINISTRA ROLNICTWA I ROZWOJIU WSIY

Z dnia 15 grudnia 2014 1.

W sprawie Wymagan weterynaryjoych przy mdl.h{p mntlhnn.qsmhwﬂm}ﬂ
w odniesienin do najwyiszych dopuszczalnych porioméw zamiecryszczen wielopiericieniowymi
weglowodorami aromatycznymi (TWWA)

Ma podstawie art. 11 ust. 2 ustawy z dnia 16 gmodnia 2005 1. o produktach pochodzenia zwierzecege (Dz. U z 2014 1.
poz. 1577) zarzadzs sie, co nastepuje:

§ 1. Do doia 31 sierpnia 2017 r. zerwala sie na produkcje 1 wprowadzanie na rynek, wylscmie na terytorm Bzeczypo-
spolitej Polskiej, produktow miesmych wedzomych wylacznie na terytoriom Bzeczypospolitej Polskiej, bez ndziah srodkow
aromatyzujscych dynm wedzamiczezo, o ktorych mowa woart. 3 ust. 2 lit. f rozporzgdzenia Parlamentn Faropejskisgo i Ra-
dy (WE) or 13342008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie srodkéw aromaryzujacych i niekedrych skladnikiw Zywnosci
o whasciwosciach aromatyzujgcych do uiycis w oraz na Srodkach spodywezych oraz zmienisjgcero rozporzadrenie Rady
(EWG) or 160191, rozporzadeenia (WE) or 2232/06 oraz (WE) or 110/2008 araz dyrel'rywe 200013'WE (Dz. Uz
UEL 354231 122&0\8 str. 34, z po#n. zm), zwanych dalej ., produktami missymi wedzonymi tradycyjnie”, w kndrych
najwyZszy dopuszczalny poziom zanieczyszczenia dla:

1)  benzo(a)pirem wynosi nie wiecej niz 5 ugkg,
1) somy WWA (sums benzofa)pirem, benz{ajaniracenn, benzo(b)fluorantenn i chryzemn) wynosi me wiecej niz 30 pglkg

— zgodnie z odstepstwem wekazanym w o art. 7 ust. § rozporzadzenia Komisji (WE) or 18812006 z dnia 19 zrodnis 2006 1.
ustalajgcego najwyzsze dopuszczine pogiomy niektorych zanieczyszezen w srodkach spodywozych (Dz Uz UE L 364
= 20122006, str. 5, z poen. zm. ).

§ 2. 1. Odstepstwo okreslone w § 1 ma zastosowanie:

1) mummmhmmwmmmwgmmmpmmmmm
sighimsn!ospne'zywmdﬂpuwiamegu lekarza weterynaril wissciwezo ze wzzledu na miejsce prowadzenia takiej
dzistainoéci:

2)  od doia dokonanis zzloszenia.

2. Zgloszenie, o ktorym mowa w ust. 1, jest dokonywane w formie pisemnej i zawiera:

1)  imoe narwisko, miejsce zamieszkania i adres albo narwe, siedmbe 1 adres podmioh;

2)  weterynaryjmy numer identyfikacyjoy zaklad;

3)  nazwe lub nazwy produktéw missnych wedzomych radycyjnie, do ktérych ma miec zastosowanie odstepstwo okreslo-

newdl.

n Mlmﬂﬂ.o]mﬂ'la1knmnju“’itmdm}madmmﬁuaqlm rolnictwo, na podstawie § 1 ust 2 pkt | rozporzdrenia
Prezesa Rady Mimistrow z dnia 12 wrzesmia 2014 r. w sprawie szczepobowego zakresu dzialania Ministra Relmicrora i Rozeaja Wsi
Dz U poz. 1261).



13. Metody oznaczania wielopierscieniowych
weglowodorow aromatycznych w zywnosci
pochodzenia zwierze¢cego

Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 836/2011 z dnia 19 sierpnia 2011 r.
zmieniajace rozporzadzenie Komisji (WE) nr 333/2007 ustanawiajace
metody pobierania probek i metody analiz do celow urzedowej kontroli
poziomow oftowiu, kadmu, rtgci, cyny nieorganicznej, 3-MCPD i
benzo(a)pirenu w srodkach spozywczych.

Oznaczanie wielopier§cieniowych weglowodorow aromatycznych w
zywnosci pochodzenia zwierzgcego:

e Metoda chromatografii gazowej z tandemowa spektrometria mas
(GC-MS/MS) - migdzy innymi Panstwowy Instytut
Weterynaryjny— PIB w Putawach

e metoda wysokosprawnej chromatografii cieczowej z detekcja
fluorescencyjna (HPLC-FLD)

46



14. Zasady pobierania prébek i metody analiz do
celow urzedowej kontroli poziomow
benzo(a)pirenu i wielopierscieniowych
weglowodorow aromatycznych w Srodkach
spozywczych

Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 836/2011 z dnia 19 sierpnia 2011 r.
zmieniajace rozporzadzenie Komisji (WE) nr 333/2007 ustanawiajace
metody pobierania probek i metody analiz do celow urzedowej kontroli
poziomow otowiu, kadmu, rtgci, cyny nieorganicznej, 3-MCPD i
benzo(a)pirenu w srodkach spozywczych

... W przypadku pobierania probek do analizy WWA nalezy w miarg
mozliwo$ci unika¢ pojemnikéw z tworzyw sztucznych, gdyz moglyby
one zmieni¢ zawartoS¢ WWA w probce. Je§li to mozliwe, nalezy
stosowa¢ obojetne, niezawierajace WWA  szklane pojemniki,
odpowiednio chroniace probke przed swiattem. Jezeli jest to w praktyce
niemozliwe, nalezy przynajmniej unika¢ bezposredniego kontaktu probki
zZ tworzywem sztucznym, np. w przypadku probek stalych, poprzez
owinigcie probki w foli¢ aluminiowa przed jej umieszczeniem w
pojemniku.”

»-..Probka zbiorcza musi wazy¢ co najmniej 1 kg lub mie¢ objgtosé 1
litra, z wyjatkiem przypadkow, gdy nie jest to mozliwe, np. gdy probka
sklada si¢ z 1 opakowania lub jednostki...”
Minimalna liczba probek pierwotnych pobieranych z partii lub podpartii
musi by¢ zgodna z liczba podana w tabeli 3
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Tabela 3. Minimalna liczba probek pierwotnych pobieranych z partii lub
podpartii

Masa lub objgtos¢ partii/podpartii | Minimalna liczba probek
(w kg lub litrach) pierwotnych, ktore nalezy pobrac
<50 3
> 50 oraz < 500 5
> 500 10
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15. Laboratoria oznaczajace poziom
wielopierscieniowych weglowodorow
aromatycznych w migsie, wedlinach i rybach

Laboratoria Glownego Inspektoratu Weterynarii

1. Panstwowy Instytut Weterynaryjny— PIB w Pulawach
Al Partyzantéw 57, 24-100 Putawy
Tel. 81 889 30 00

fax 81 886 25 95
www.piwet.pulawy.pl
sekretariat@piwet.pulawy.pl

Zawartos¢ wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych

Metoda chromatografii gazowej z tandemowa spektrometria mas (GC-
MS/MS)

ZFT/PB/01-09

Badanie akredytowane przez Polskie Centrum Akredytacji w Warszawie,

ujete w Zakresie Akredytacji Laboratorium Badawczego Nr AB 485 -
wydanie nr 14 z dnia 17 sierpnia 2015r

2. Wojewodzki Inspektorat Weterynarii w Kielcach.
Zaklad Higieny Weterynaryjnej w Kielcach
25-116 Kielce, ul. Sciegiennego 205
Pracownia Chemiczna
tel. 41 361-64-98
Kierownik pracowni - mgr inz. Magdalena Hadyniak
wew. 148
e-mail: m.hadyniak@wiw.kielce.pl
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Laboratorium czynne jest w godzinach 7:30 - 15:30.
Prébki do badan przyjmowane sa w godzinach 7:30 do 14:00.

Zawartos¢ wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych
(WWA)

Metoda chromatografii gazowej z detekcja mas (GC-MS). Zakres:
benzol[a]piren (0,9 — 100 pg/kg), benzo[a]antracen (0,9 — 100 ug/kg),
benzo[b]fluoranten (0,9 — 100 pg/kg), chryzen (0,9 — 100 pg/kg)
Zawarto$¢ sumy WWA z obliczen

PB-28/Pche edycja 01 z dnia 06.05.2015 r

Badanie akredytowane przez Polskie Centrum Akredytacji w Warszawie,
ujete w Zakresie Akredytacji Laboratorium Badawczego Nr AB 559 -

wydanie nr 12 z dnia 10 sierpnia 2015r

3. Wojewodzki Inspektorat Weterynarii w Krakowie
ul. Brodowicza 13

30-965 Krakéw 69
tel: (12) 293 1000

fax: (12) 293 1090
email: wiw@wiw.krakow.pl

Zaktad Higieny Weterynaryjnej

ul. Brodowicza 13
30-965 Krakow 69
TEL/FAX: (12) 293 1050/ (12) 293 1092

e-mail: lobo@wiw.krakow.pl
telefon: (12) 293 1051

Pracownia Badan Chemicznych Srodkéw Spozywczych

Kierownik: mgr Krzysztof Kolano
email: krzysztof.kolano@wiw.krakow.pl
telefon: (12) 293 1064
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Sekretariat / Punkt Przyjecia Probek
mgr inz. Matgorzata Rodak

email: zhw@iwet.pl
telefon: (12) 293 1050

Monika Olszanecka

email: zhw@iwet.pl
telefon: (12) 293 1050

Barbara Tekieli

email: zhw@iwet.pl
telefon: (12) 293 1052

Zawarto$¢: wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych
(WWA) - zakres:

benzol[a]piren: (0,9-140 ug/kg)

benzo[a]antracen: (0,9-140 pg/kg)

benzo[b]fluoranten: (0,9-140 ug/kg)

chryzen: (0,9-140 ug/kg)

Suma PAH4: 12 ng/kg

Metoda chromatografii cieczowej z detekcja fluorescencyjng HPLC-
QUEChERS

PB-22/Ch, edycja 2 z dnia 21.01.2015

Badanie akredytowane przez Polskie Centrum Akredytacji w Warszawie,
ujete w Zakresie Akredytacji Laboratorium Badawczego Nr AB 531 -

wydanie nr 17 z dnia 10 wrze$nia 2015r

4. Wojewdodzki Inspektorat Weterynarii w Szczecinie

71-337 Szczecin, ul. Ostrowicka 2
tel. (091) 48 98 200
faks: (091) 48 98 255

Zaktad Higieny Weterynaryjnej w Szczecinie
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71-337 Szczecin, ul. Ostrawicka 2
tel. (091) 48 98 225
faks: (091) 48 98 245

e-mail: zhwsekretariat@wiw.szczecin.pl

Godziny urzedowania: 7.15 - 15.15

Zaktad Higieny Weterynaryjnej oddziat w Koszalinie
75-816 Koszalin, ul. Potczynska 70

tel. (094) 34 26 284; (094) 34 39 045

faks: (094) 34 39 048

e-mail: sekretariat@zhwkoszalin.pl

http: www.zhwkoszalin.pl

Godziny urzedowania: 7.00 - 15.00
Pracownia Chemiczna tel.: 094-343-90-46
mgr Leszek Michalak

Zawartos¢ wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych
(WWA) - Zakres:

benzo(a)pyren (0,9 —50,0) ug/kg,

chryzen (0,9 — 50,0) ng/kg

benzo(b)fluoranten (0,9 — 50,0) ng/kg

benzo(a)antracen (0,9 — 50,0) ug/kg

Suma czterech WWA (z obliczen

Metoda wysokosprawnej chromatografii cieczowej z detekcja
fluorescencyjna (HPLC-FLD)

PB-CH/04 Wydanie 4 z dnia 09.05.2014
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Badanie akredytowane przez Polskie Centrum Akredytacji w Warszawie,
ujete w Zakresie Akredytacji Laboratorium Badawczego Nr AB 546 -
wydanie nr 13 z dnia 29 lipca 2015r

5. Wojewodzki Inspektorat Weterynarii we Wroclawiu

ZAKLAD HIGIENY WETERYNARYJNEJ we Wroclawiu
Kierownik - lek. wet. Renata Pastuch

tel: 71 3677016, 17 wew. 174
664 121 764
e-mail; renata.pastuch@wroc.wiw.qov.pl

50 — 983 Wroclaw, ul. Januszowicka 48
tel. faks 71 3677016, 17 wew.175
e-mail: zhw.wroclaw@wroc.wiw.gov.pl

Pracownia Chemii Srodkéw Spozywczych i Pasz
Kierownik - mgr Anna Pietrzak-Kawa

50-983 Wroctaw, ul. Januszowicka 48
tel. 71 3677016, 17 wew.154)
e-mail: ap@wroc.wiw.gov.pl

PUNKT PRZYJMOWANIA PROBEK NR 1

50-983 Wroctaw, ul. Januszowicka 48;

tel: 71 3677016, 17 wew. 175

fax: 71 3677016, 17 wew. 175

zhw.wroclaw@wroc.wiw.gov.pl
Wszystkie pracownie Zakladu Higieny Weterynaryjnej pracuja w
systemie zarzadzania zgodnie z wymaganiami normy PN-EN ISO/IEC
17025:2005

54


mailto:rp@wroc.wiw.gov.pl
mailto:zhw.wroclaw@wroc.wiw.gov.pl
http://wroc.wiw.gov.pl/index.php?option=com_content&sectionid=9&task=view&hidemainmenu=1&id=629
mailto:ap@wroc.wiw.gov.pl
mailto:zhw.wroclaw@wroc.wiw.gov.pl

Zawarto$¢ wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych (WWA) -
benz(a)antracen, benzo(b)fluoranten, benzo(a)piren, chryzen - zakres: (0,9-
100,0 png/kg)

Metoda chromatografii gazowej z detekcja tandemowa spektrometrig mas
(GC-MS-MS)

Suma WWA (z obliczen)

PB-31/CH edycja 02 z dnia 02.07.2015

Badanie akredytowane przez Polskie Centrum Akredytacji w Warszawie,
ujete w Zakresie Akredytacji Laboratorium Badawczego Nr AB 584 -

wydanie nr 14 z dnia 29 lipca 2015r

Laboratoria Panstwowej Inspekciji Sanitarnej

1. Narodowy Instytut Zdrowia Publicznego — Panstwowy Zaklad
Higieny
ul. Chocimska 24, 00-791 Warszawa
tel. 22 54 21 200; 22 54 21 400
fax: (0-22) 849-74-84, 849-35-13
e-mail:pzh@pzh.gov.pl

Zawartos¢ wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych WWA
Metoda wysokosprawnej chromatografii cieczowej
Badanie akredytowane przez Polskie Centrum Akredytacji w Warszawie,

ujete w Zakresie Akredytacji Laboratorium Badawczego Nr AB 509 -
wydanie nr 15 z dnia 16 lipca 2015r

2. Wojewodzka Stacja Sanitarno-Epidemiologiczna w Lublinie,
20 - 708 Lublin, ul. Pielggniarek 6
tel. centr. (81) 743-42-72 do 73 lub 533-41-00; Faks: (81) 743-46-86
e-mail: wsse.lublin@pis.gov.pl ; E-mail:
sekretariat@wsse.lublin.pl
Godziny pracy: 7:30 - 15:05
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Oddziat Badan Instrumentalnych

Kierownik Oddziatu: Elzbieta Wroblewska

tel.: (81) 743-42-72 wew. 150 lub 81 5334150

e-mail: labasa@wsse.lublin.pl

Dziat Laboratorium przyjmuje probki do badan: wody , zywnosci
oraz materiatow 1 wyroboéw do kontaktu z zywnoscia w Pokoju
Przyjmowania Probek 1 Obstugi Klienta p. 219A (tel. 81 533 41
42) od poniedziatku do piatku w godzinach: 7.30-13.00

Wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne (WWA) - benzo(a)piren,
benzo(b)fluoranten, benzo(a)antracen, chryzen - oznaczenie
akredytowane w ramach elastycznego zakresu akredytacji - metoda
chromatografii cieczowej z detekcja fluorescencyjna - PB-18/SA wyd. 7
z dn. 20.08.2012

Badanie akredytowane przez Polskie Centrum Akredytacji w Warszawie,

ujete w Zakresie Akredytacji Laboratorium Badawczego Nr AB 379 -
wydanie nr 17 z dnia 23 lutego 2015r

3. Wojewodzka Stacja Sanitarno-Epidemiologiczna w L.odzi

90-046 L6dz, ul. Wodna 40

tel.: +48 42 25 36 200,

e-mail: wsselodz@pis.lodz.pl

Kierownik Oddziatu Laboratoryjnego Badania Zywnosci i

Przedmiotow Uzytku: mgr Marzenna Katuza - tel.: 42 25 36

361
Wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne (WWA) - zakres:
benzo(a)piren - (0,25 — 40,00) ug/kg
benzo(a)antracen - (0,25 — 40,00) pg/kg
benzo(b)fluoranten- (0,25 — 40,00) pg/kg
chryzen - (0,25 —40,00) pg/kg
Metoda - chromatografia cieczcowa - badanie akredytowane przez
Polskie Centrum Akredytacji w Warszawie, ujgte w Zakresie Akredytacji
Laboratorium Badawczego Nr AB 538 (wyd. nr 19 z dnia 22 lipca
2015r.), bedacym zalacznikiem do Certyfikatu Akredytacji Nr AB 538 z
dnia 27 czerwca 2013r
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4. Wojewdédzka Stacja Sanitarno - Epidemiologiczna w Kielcach
25 - 734 Kielce, ul. Jagiellonska 68
tel: 41 345 09 44, fax: 41 345 1873,
e-mail: sekretariat@wsse-kielce.pl
wsse.kielce@pis.qgov.pl

Oddziat Badan Zywnosci, Zywienia i Przedmiotéw Uzytku
Kierownik: Dorota Gladkiewicz tel. ( 041 ) 365 54 26

Tel. 041 345 67 81, 366 00 39 w. 218, 041 365 54 18
e-mail: lab.zywnosc@wsse-kielce.pl

Zawartos¢ wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych
(WWA) -metoda wysokosprawnej chromatografii cieczowej z detekcja
fluorescencyjna (HPLC-FLD)

PB/OBZ/33

Badanie akredytowane przez Polskie Centrum Akredytacji w Warszawie,

ujete w Zakresie Akredytacji Laboratorium Badawczego Nr AB 552
(Wyd. nr 10 z dnia 8 stycznia 2015 r.)

5. Wojewodzka Stacja Sanitarno Epidemiologiczna w Rzeszowie
35-959 Rzeszéw, ul. Wierzbowa 16
Centrala: (17) 852 21 11
Fax: (17) 852 22 92
strona: http://www.wsse.rzeszow.pl

Wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne (WWA)

Benz(a)antracen, benzo(b)fluoranten, benzo(a)piren, chryzen - zakres
(0,50-125) ng/kg

Suma: benz(a)antracen, benzo(b)fluoranten, benzo(a)piren, chryzen -
zakres (0,50-500) pg/kg

Metoda wysokosprawne] chromatografii  cieczowej z  detekcja
fluorymetryczna (HPLC-FLD - PB/HZ-27 wydanie 3, z dnia 25.01.2011
r.; PB/AI-17 wydanie 3, z dnia 25.01.2011 r
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Badanie akredytowane przez Polskie Centrum Akredytacji w Warszawie,
ujete w Zakresie Akredytacji Laboratorium Badawczego Nr AB 343
(Wyd. nr 17 z dnia 23 czerwca 2015r.)

6. Wojewodzka Stacja Sanitarno-Epidemiologiczna w
Bialymstoku
15-099 Biatystok, ul. Legionowa 8
centrala (85) 740-85-40, 732-60-11
Fax: (85) 740-48-99
e-mail: sekretariat@wsse.bialystok.pl
strona: http://www.wsse.bialystok.pl

Wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne (WWA)

Zawarto$¢  benzo(a)pirenu, benzo(a)antracenu, benzo(b)fluorantenu,
chryzenu - zakres: (0,5-60,0) ug/kg

Suma: benzo(a)pirenu, benzo(a)antracenu, benzo(b)fluorantenu, chryzenu z
obliczen

Metoda  wysokosprawnej  chromatografii  cieczowej z  detekcja
fluorescencyjna (HPLC FLD - PB-23 wyd.3, data wyd. 22.03.2012

Badanie akredytowane przez Polskie Centrum Akredytacji w Warszawie,
ujete w Zakresie Akredytacji Laboratorium Badawczego Nr AB 311
(Wyd. nr 15 z dnia 25 czerwca 2015 .)

7. Wojewodzka Stacja Sanitarno-Epidemiologiczna w Krakowie
31-202 Krakéw, ul. Pradnicka 76,
tel. (+48 12) 25 49 555
fax (+48 12) 41 62 093
e-mail: wsse@wsse.krakow.pl
Punkt przyjmowania probek — (12) 25 49 402
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Badania fizykochemiczne — poniedziatek — piatek w godzinach
7.30 — 14.00 po wczesniejszym uzgodnieniu telefonicznym (12)
25 49 473
Kierownik Oddziatu Laboratoryjnego Badania Zywnosci
mgr Marta Tytko
tel. (12) 25 49 478
e-mail: m.tytko@wsse.krakow.pl
Dzial Laboratoryjny
tel.: 12 25-49-404
e-mail: dzlab@wsse.krakow.pl
Badania zywnosci
tel. 12 25-49-402
tel. 12-25-49-478
Wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne (WWA)
Zawarto$¢ benzo(a)pirenu, benzo(b)fluorantenu, benz(a)antracenu,
chryzenu
Suma WWA (z obliczen)
Zakres: (0,5 - 25) pg/kg
Metoda : wysokosprawna chromatografia cieczowa z detekcja
fluorescencyjna (HPLC-FLD) PB-LFI -17 wydanie nr 6 z dnia
10.03.2015
Badanie akredytowane przez Polskie Centrum Akredytacji w Warszawie,
ujete w Zakresie Akredytacji Laboratorium Badawczego Nr AB 601
(Wyd. nr 12 z dnia 4 maja 2015 r.)

8. Wojewddzka Stacja Sanitarno-Epidemiologiczna w
Warszawie

00-875 Warszawa, ul. Zelazna 79
tel. (22) 620 90 01 do 06

e-mail: sekretariat@wsse.waw.pl '

Oddziat Laboratoryjny Higieny Zywnosci, Zywienia i
Przedmiotéw Uzytku

ul. Zelazna 79, 00-875 Warszawa
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tel. 22 654-78-59, 22 620-90-01(06) w. 141, fax. 22 620-64-91
e-mail: marzena.czapczyk@wsse.waw.pl

Wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne (benzo(a)piren,
benzo(a)antracen, benzo(b)fluoranten, chryzen) - zakres: (0,5 - 50,0)
ng/kg

Metoda wysokosprawna chromatografia cieczowa z detekcja
fluorescencyjna (HPLC-FLD)

PB/HZL-12 wydanie 3 z dnia 01.03.2011r.

Badanie akredytowane przez Polskie Centrum Akredytacji w Warszawie,
ujete w Zakresie Akredytacji Laboratorium Badawczego Nr AB 537
(Wyd. nr 15 z dnia 10 sierpnia 2015 r.)

9. Wojewddzka Stacja Sanitarno - Epidemiologiczna w Gdansku
80-211 Gdansk, ul. Debinki 4
tel. (+48) 58-344-73-00
fax (+48) 58-520-32-53
e-mail: poczta@wsse.qgda.pl, wsse.gdansk@pis.gov.pl

Laboratorium Badania Zywnosci i Zywienia

80-211 Gdansk, ul. Jozefa Hoene-Wronskiego 5

tel. 58 345-15-45, 58 344-73-00 wew. 221, 264, 222,
fax: 58 345 21 50

e-mail: poczta@wsse.gda.pl, www.wsse.gda.pl

kierownik - Agnieszka Rangosz

Pracownia Badan Fizykochemicznych

p.o. Kierownika Pracowni - Joanna Gotabek-Pobtocka

tel. 58-344-73-00 wew.221
Laboratorium przyjmuje zlecenia zewngtrzne, po wczesniejszym
telefonicznym uzgodnieniu warunkéw dostarczenia probki do badania
(tel. 58 345-15-45, 58 344-73-00 wew. 221, 264, 222).
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Przyjmowanie probek do badan:  poniedziatek — piatek w godz.: od
08:00 do 14:00

Zawarto$¢ benzo[a]pirenu, benzo[a]antracenu, benzo[b]fluorantenu,
chryzenu - zakres: (0,5 — 50,0) ug/kg

Suma WWA (z obliczen)

Metoda - wysokosprawnej chromatografii cieczowej z detekcja
fluorescencyjna (HPLC-FLD) PB_95 Edycja 2 z dnia 2013-04-26
Badanie akredytowane przez Polskie Centrum Akredytacji w Warszawie,
ujete w Zakresie Akredytacji Laboratorium Badawczego Nr AB 562
(Wyd. nr 13 z dnia 24 sierpnia 201

10. Wojewodzka Stacja Sanitarno-Epidemiologiczna w
Bydgoszczy
85-031 Bydgoszcz, ul. Kujawska 4
tel. centrali: 52 376-18-00
fax: 52 345-98-40
e-mail: wsse.bydgoszcz@pis.gov.pl, org@pwisbydgoszcz.pl
Oddziat Badania Zywnosci, Zywienia i Przedmiotéw Uzytku
Kierownik: mgr inz. Robert Kubera
Tel. (52) 376-18-39
e-mail: org@pwisbydgoszcz.pl
Punkt przyjmowania probek oraz wydawania wynikow
tel. bezp.: 52 376-18-61
Zawartos$¢: benzo[a]pirenu, benzo[a]antracenu, chryzenu,
benzo[b]fluorantenu - zakres: (0,25 - 50,0) ng/kg
Suma WWA (z obliczen)
Metoda wysokosprawnej chromatografii cieczowej z detekcja
fluorescencyjna (HPLC-LD)
PB — 20/LHZ wydanie I z dnia 14.09.2011 r
Sposob poboru probek: tel. (52) 376-18-39
Probki przyjmowane sa w Pokoju Przyjecia Probek Oddzialu Badania
Zywno$ci, Zywienia i Przedmiotow Uzytku WSSE w Bydgoszczy ul.
Kujawska 4, Budynek B, parter, pokdj nr 8 (po wczesniejszym
uzgodnieniu telefonicznym) lub poczta.
Godziny przyjmowania probek: poniedziatek - piatek w godzinach 7:30 —
14:00
Cena za badanie : tel. (52) 376-18-39
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Badanie akredytowane przez Polskie Centrum Akredytacji w

Warszawie, ujete w Zakresie Akredytacji Laboratorium Badawczego Nr
AB 435 (Wyd. nr 16 z dnia 14 lipca 2015r.)

11. Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im.
prof. Waclawa Dabrowskiego

02-532 Warszawa, ul. Rakowiecka 36;

tel. (+48) 22 606 36 00

fax. (48) 22 849 04 26

e-mail: ibprs@ibprs.pl

Zaklad Technologii Migsa i Tluszczu
Laboratorium Badania Zywnoéci i Srodowiska
ul. Jubilerska 4, 04-190 Warszawa

tel. 22 509 70 00, fax. 22 610 23 66

e-mail: ipmt@ibprs.pl

Zawarto$¢ benzo[a]pirenu, benzo[a]antracenu, chryzenu i
benzo[b]fluorantenu - zakres:

- benzo[a]antracen (0,5 -100,0) ug/kg produktu

- benzo[a]piren (0,3 -100,0) pg/kg produktu

- chryzen (0,4 -30,0) ng/kg produktu

- benzo[b]fluoranten (0,3 -30,0) ng/kg produktu

Metoda wysokosprawnej chromatografii cieczowej z detekcja
fluorescencyjna (HPLC-FLD)

DS/PA/07 wydanie 6 z dnia 14.08.2014 r

Badanie akredytowane przez Polskie Centrum Akredytacji w Warszawie,
ujete w Zakresie Akredytacji Laboratorium Badawczego Nr AB 553
(Wyd. nr 10 z dnia 10 stycznia 2015 r.)
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Inne laboratoria

1. POLCARGO INTERNATIONAL Sp. z 0.0.
ul. H. Poboznego 5, 70-900 Szczecin
tel: +(91) 44 18 201,
Sekretariat: 44 18 290
faks: +(91) 488 20 36
e-mail: office@polcargo.pl
Zawarto$¢ benzo[a]pirenu, benzo[a]antracenu, chryzenu i
benzo[b]fluorantenu - zakres:
- benzo(a)antracen - (0,4 —30,0) ng/kg
- chryzen - (0,6 —30,0) ng/kg
- benzo(a)fluoranten - (0,5-30,0) ng/kg
- benzo(a)piren - (0,4 —-30,0) ug/kg
Metoda wysokosprawnej chromatografii cieczowej detekcja fluorescencyjna
(HPLC-FLD
PB-75 wyd. 2 z dnia 23.09.2014
Badanie akredytowane przez Polskie Centrum Akredytacji w Warszawie,
ujete w Zakresie Akredytacji Laboratorium Badawczego Nr AB 103
(Wyd. nr 19 z dnia 17 lutego 2015 r.)

2. Laboratorium Uslugowo — Badawcze BIOCHEMIK
Smilowo, ul. Pilska 34
64-810 Kaczory
Pracownia Chemiczna — lwona Krause — Gniazdowska
GSM 667 984 982
tel.: 672814117 wew. 22
faks 672814117 wew. 28
e-mail: chemia@biochemik.pl

Laboratorium Uslugowo — Badawcze BIOCHEMIK
21-400 Lukoéw, ul. Przemystowa 15

Pracownia Chemiczna

GSM 667 984 992

telefon 257972776

faks 257972738
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e-mail: chemia.lukow@biochemik.pl

Laboratorium Uslugowo — Badawcze BIOCHEMIK
10-699 Olsztyn, ul. Jarocka 74b/0

Anna Kiersznowska

GSM 667 984 990

telefon, faks 896761060

e-mail: marketing.olsztyn@biochemik.pl

Laboratorium Uslugowo — Badawcze BIOCHEMIK
41-219 Sosnowiec, ul. Kosynieréw 32

Piotr Krol

GSM 727 631 644

telefon, faks 323536772

e-mail: marketing.slask@biochemik.pl

Zawarto$¢ wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych
(WWA):

- benzo(a)pirenu - zakres: (0,5-50,0) png/kg

- benzo(a)antracenu - zakres: (0,5-50,0) pg/kg

- benzo(b)fluorantenu - zakres: (0,5-50,0) pg/kg

- chryzenu - zakres: (0,5-50,0) ug/kg

Suma WWA (z obliczen)

Metoda wysokosprawnej chromatografii cieczowej z detekcja
fluorescencyjna (HPLC-FLD)

PB-136 edycja 1 z dnia 25.01.2012

3. J.S. HAMILTON POLAND S.A. LABORATORIUM
81-571 Gdynia, ul. Chwaszczynska 180
Tel.: +48 58 766 99 00
Fax: +48 58 766 99 01
e-mail: info@hamilton.com.pl
Oddziaty:
01-102 Warszawa, ul. Jana Olbrachta 94
tel.: +48 22 244 16 03
e-mail: warszawa@hamilton.com.pl
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70-605 Szczecin, ul. Ks. Stanistawa Kujota 8
tel.: +48 91 434 40 86

fax: +48 91 434 40 84

e-mail: szczecin@hamilton.com.pl

06-200 Makéw Mazowiecki, ul. Przemystowa 5
tel. / fax: +48 29 71 73 009

tel. / fax: +48 29 71 73 034

e-mail: info@mazowsze.hamilton.com.pl

61-660 Poznan, ul. Dozynkowa 9, Blok G
tel. / fax: +48 61 862 16 73

tel.: +48 61 820 50 5

e-mail: poznan@hamilton.com.pl

40-142 Katowice, ul. Modelarska 12

tel. / fax: +48 32 730 27 01

tel. +48 32 730 22 29 Branza spozywcza
fax: +48 32 730 27 06

e-mail: katowice@hamilton.com.pl

22-175 Dorohusk , ul. I Armii Wojska Polskiego 32
tel./fax: +48 82 566 18 15
e-mail: dorohusk@hamilton.com.pl

16-100 Sokotka, ul. Wodna 5

tel.: +48 85 711 99 03

fax: +48 85 711 99 05

e-mail: sokolka@hamilton.com.pl

22-500 Hrubieszow, ul. Nowa 100, Budynek LHS

tel./fax: +48 84 696 22 31
e-mail: hrubieszow@hamilton.com.pl

65



21-540 Mataszewicze, ul. Kolejarzy 21
tel.: +48 83 375 00 41
fax: +48 83 375 00 40
e-mail: malaszewicze@hamilton.com.pl

14-500 Braniewo, ul. Btotna 21 pok. 102
tel. / fax: +48 55 243 24 74
e-mail: braniewo@hamilton.com.pl

Lublin

tel.kom.: +48 603 460 080

e-mail: lublin@hamilton.com.pl
e-mail: skapusta@hamilton.com.pl

26-601 Radom, ul. Kielecka 15
tel.: +48 48 360 21 83
e-mail: radom@hamilton.com.pl

21-500 Biala Podlaska, ul. Sadowa 14, lok 15, I pigtro
tel.: +48 663 660 234, + 48 607-092-390
e-mail: biala@hamilton.com.pl

Zawarto$¢ wielopier§cieniowych weglowodoréw aromatycznych
(WWA) - zakres:

Benzo(a)antracen (0,5 —50) pg/kg
Benzo(b)fluoranten (0,5 —50) pg/kg
Benzo(j)fluoranten (1,0 —50) pg/kg
Benzo(k)fluoranten (0,5 —50) pg/kg
Benzo(ghi)perylen (0,5 -50) pg/kg
Benzo(a)piren (0,3 —-50) ng/kg
Chryzen (0,5 -50) ng/kg
Cyklopenta(cd)piren (2,0 -50) pg/kg
Dibenzo(a,h)antracen (0,5 -50) pg/kg
Dibenzo(a,e)piren (0,5 -50) ug/kg
Dibenzo(a,h)piren (0,5 -50) pg/kg
Dibenzo(a,i)piren (0,5 —50) ug/kg
Dibenzo(a,l)piren (0,5 —50) ug/kg
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Indeno(1,2,3-cd)piren (0,5 -50) pg/kg

5-Metylochryzen (0,5 -50) ng/kg

Benzo(c)fluoren (0,5 -50) pug/kg

Metoda chromatografii gazowej z detekcja spektrometria mas (GC-MS)
PB-193/GC wyd. Il z dn. 09.05.2013

Badanie akredytowane przez Polskie Centrum Akredytacji w Warszawie,
ujete w Zakresie Akredytacji Laboratorium Badawczego Nr AB 079
(Wyd. nr 33 z dnia 1 wrzes$nia 2015 1.)

4. Laboratorium Zywno$ciowe TUV Rheinland Polska
Park Kingi 1, 32-020 Wieliczka

tel: +48 (12) 288 30 90

e-mail: beata.szczucka@pl.tuv.com

strona: http://www.tuv.com/
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