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Microbiological quality of traditional raw smoked meat products

Summary

Three traditional raw smoked meat products: Kump Nadbuzanski, Kumpia Wieprzowa and raw smoked
ham from a Masurian butcher, all manufactured in the north-eastern part of Poland, were examined. A total
of 75 samples were examined in 5 test series of S samples of each product. The total viable count (TVC),
presence of Salmonella spp., Escherichia coli, Listeria monocytogenes and Staphylococcus aureus were
identified in the tested samples. Sampling and the microbiological examinations mentioned above were
performed according to the methodology specified in the Polish Standards. The average level of TVC in tested
smoked meats varied (from 3.34 log cfu/g to 6.38 log cfu/g) depending on the type of product and the test
series. It is worth mentioning that there were significant differences in the level of TVC in meat products of
the same kind from different production batches: the most explicit differences were in Kump Nadbuzanski.
None of the tested samples were positive for Salmonella spp., Escherichia coli and Staphylococcus aureus;
however, Listeria monocytogenes was detected in two samples from one of the five series of studies of smoked
ham from the Masurian butcher. This study indicates a minor role of the tested smoked meat products in the
transmission of dangerous pathogens. Due to the small number of these specific product studies carried out in
Poland, it is necessary to continue such testing.

Keywords: traditional polish raw smoked meat products, microbiological quality, TVC, pathogenic bacteria

Tradycyjne sposoby wytwarzania i specyficzne wa-
runki produkcji tradycyjnych wyrobow migsnych nie
wykluczaja okoliczno$ci, w ktorych produkty te moga
sta¢ si¢ zrédtem niebezpiecznych dla zdrowia patoge-
now (1 7,9,13,19-21, 29, 31). Wedzenie, bedac sta-
rym i stosunkowo prostym sposobem przetwarzania
migsa surowego, wywiera znaczacy wplyw na jakos¢
finalnego produktu. Podnosi walory sensoryczne mig-
sa 1 wptywa na wydluzenie czasu przechowywania
wedzonek, bez uszczerbku dla ich jakosci. Utrwalone
w ten sposob produkty migsne wykazuja specyficzne
wlasciwosci fizykochemiczne, dzigki czemu staja si¢
mniej podatne na rozktad bakteryjny. Prawidtowo prze-
prowadzone wedzenie sprzyja tez eliminacji mikro-
flory patogennej, bedacej potencjalnym zagrozeniem
dla zdrowia konsumenta.

Dane pismiennictwa wskazuja, ze tradycyjne pro-
dukty migsne takze bywaja zrodtem niebezpiecznych
patogenow (3, 7,9, 11, 21, 28, 31), pomimo ze prze-
waznie ciesza siq zaufaniem konsument()w (37, 38).

W Polsce wytwarzanie produktow tradycyjnych
pozostawato przez dlugi czas w tzw. szarej strefie
1 poza kontrolg organdéw do tego uprawnionych. Wzrost
zainteresowania produktami tradycyjnymi przyczynit
si¢ w ostatnich latach do zmian legislacyjnych, regu-
lujqcych zagadnienia zwiazane z produkcja polskiej
zywnosci tradycyjnej, jednak stosunkowo niewielka
liczba badan z udziatem rodzimych produktow trady-
cyjnych sprawia, ze wiedza na temat ich jakosci i bez-
pieczenstwa wciaz nie jest wystarczajaca.

Majac powyzsze na wzgledzie, podjeto badania
wilasne, ktorych celem byto okreslenie jako$ci mikro-
biologicznej trzech tradycyjnych wedzonek surowych,
produkowanych na terenie poinocno-wschodniej Polski.

Materiat i metody

Przedmiotem badan byty trzy WQdZOIlkl tradycyjne: kump
nadbuzanski z ¢wiartki, kumpia Wleprzowa z komina i szyn-
ka wedzona z mazurskiej masarni (wytwarzane przez trzech
producentow z wojewodztw: podlaskiego i warminsko-
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-mazurskiego), wpisane na list¢ produktéw tradycyjnych
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Wedliny nabywa-
no u producentow i przewozono do laboratorium w tempe-
raturze 6 + 2°C, w czasie < 4 godzin. Wykonano pigc serii
badan odpowiadajacych pigciu partiom produkcyjnym ba-
danych wedlin. W kazdej serii badano 5 probek wedlin
kazdego rodzaju; ogoélem zbadano 75 probek wedzonek
tradycyjnych. Probki te poddano jako$ciowym badaniom
mikrobiologicznym w kierunku oznaczania obecnosci: Sal-
monella spp., Staphylococcus aureus, Listeria monocyto-
genes 1 Escherichia coli. Ponadto okreslano w nich ogolna
liczbg drobnoustrojow tlenowych mezofilnych (OLD). Po-
bieranie i przygotowywanie probek oraz badania mikro-
biologiczne wedlin w wymienionych kierunkach wykona-
no zgodnie z obowiazujaca metodyka podana w Polskich
Normach (22-27).

Uzyskane wyniki zlogarytmowano, usredniono i podda-
no analizie statystycznej.

Analizg statystyczna wykonano za pomoca programu
Statistica 10 PL. Uzyskane wyniki opisano za pomoca $red-
nich arytmetycznych, odchylen standardowych, warto$ci
najmniejszej i najwigkszej szeregu statystycznego (min.,
max.). Testem Shapiro-Wilka zbadano rozktad zmiennych,
testem Levene’a okreslono jednorodnos$¢ ich wariancji.
Analizg statystyczna wynikoéw przeprowadzono za pomo-
ca jednoczynnikowej analizy wariancji (ANOVA) i testu
Kruskala-Wallisa. Jako test post-hoc zastosowano test Tu-
keya oraz test Dunna do poréwnan parami dla nieparame-
trycznego testu Kruskala-Wallisa, w celu okreslenia roznic
migdzy seriami badan. Za poziom istotno$ci statystycznej
przyjeto p < 0,05, uwzgledniajac rowniez p < 0,01 jako
poziom wysoce istotny statystycznie.

Wyniki i omowienie

W Zadnej z badanych probek wedlin nie stwierdzono
obecnosci patogennych gatunkow bakterii: Staphylo-
coccus aureus, Escherichia coli i Salmonella sp.

W dwoch probkach pochodzacych z jednej z pigciu
serii badan szynki surowej wedzonej z mazurskiej
masarni stwierdzono obecnos¢ Listeria monocytoge-
nes. Z tej samej wedzonki, z probek pochodzacych
z dwéch innych partii produkcyjnych wyizolowano
gronkowce koagulazoujemne i katalazododatnie, na-
lezace do gatunku Staphylococcus xylosus. Drobno-
ustrdj ten nie stanowi jednak zagrozenia dla zdrowia.
Nalezy do mikroflory pozadanej, zwtaszcza w produk-
cji fermentowanych wedlin tradycyjnych (18) i uczest-
niczac w formowaniu pozadanych cech, korzystnie
wplywa na jako$¢ finalnego produktu (10).

Jako$¢ mikrobiologiczna wedlin tradycyjnych to
wypadkowa wielu czynnikow, wsrod ktérych szcze-
g06Ina role odgrywa dbatos¢ o higieng na kazdym eta-
pie produkcji. Stosowane rezimy higieniczne lub ich
brak w polaczeniu z prostymi sposobami przetwarza-
nia decyduja o jakos$ci 1 bezpieczenstwie finalnego
produktu. Stopien zanieczyszczenia surowca uzywa-
nego do wytwarzania produktow migsnych tez bywa
r6zny (34). Wyniki badan réznych autoréw wskazuja,
ze jakos$¢ mikrobiologiczna tradycyjnych produktow
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migsnych nie zawsze jest zadowalajaca (1, 7, 9, 13,
19-21, 29, 31). W przypadku tradycyjnych kietbas
portugalskich ich jako$¢ zalezala od miejsca wytwa-
rzania (7-9). W badaniach tureckiej kietbasy sucuk
w 11,6% badanych probek stwierdzono obecnosé
Listeria monocytogenes (3). Patogen ten izolowano tez
z wedzonych fermentowanych portugalskich kietbas
alheira (9) 1 popularnego w Afryce produktu biltong
— poddawanego przewaznie suszeniu w stoncu (21).
W badaniach wlasnych, w probkach szynki wedzonej
z mazurskiej masarni rowniez stwierdzono obecno$é
Listeria monocytogenes. Biltong okazat si¢ takze zrod-
tem Staphylococcus aureus (21,31),az portugalslqch
alheira izolowano Staphylococcus aureus 1 Salmo-
nella sp. (9). Z tradycyjnego produktu kilishi produ-
kowanego w Nigerii wyizolowano Staphylococcus
aureus 1 E. coli (28). Inne badania nad kilishi dowio-
dly, ze przeprowadzone we wtasciwy sposob suszenie
w stoncu, wraz z zastosowaniem odpowiednich przy-
praw moze skutecznie eliminowac patogeny w tym pro-
dukcie (15).

Dane pismiennictwa dotyczace jako$ci mikrobiolo-
gicznej wiloskich i1 greckich wedlin tradycyjnych nie
potwierdzaja wystepowania w nich zagrozen natury
mikrobiologicznej (4, 5). Wyniki badan tradycyjnych
kietbas fermentowanych wytwarzanych na potudniu
Europy rowniez nie potwierdzily obecnos$ci bakterii
patogennych w gotowych produktach, pomimo stwier-
dzenia obecnosci Listeria sp. na pewnych etapach ich
dojrzewania (16). Badania hiszpanskiej kietbasy cho-
rizo w kierunku Staphylococcus aureus nie wykazaty
obecnos$ci gronkowcow w gotowym produkcie ani
na zadnym etapie jego fermentacji (12). Prowadzone
w ostatnim czasie badania portugalskich wedlin tra-
dycyjnych rowniez nie wykazaly w nich obecnosci bak-
terii patogennych (7, 30). Podobnie byto w przypadku
tradycyjnego produktu lacén gallego, z ktérego takze
nie wyizolowano patogendw, stwierdzono w nim
natomiast zaskakujaco wysoki wskaznik OLD, ktéry
po 14 dniach przechowywania w temperaturze 2°C
przekraczal wartos¢ 7 log jtk/g (2).

Majac na celu okreslenie stopnia zanieczyszczenia
badanych polskich wedzonek tzw. mikroflora resztko-
wa, w probkach wedlin tradycyjnych oznaczono ogol-
na liczbe drobnoustrojow tlenowych mezofilnych
(OLD). W badanych produktach sredni poziom OLD
wahat si¢ od 3,34 log jtk/g do 6,38 log jtk/g i1 zalezat
od rodzaju wedliny oraz serii badan (tab. 1). Najwyz-
sza $rednig wartos¢ OLD (ze wszystkich serii badan)
odnotowano w kumpie nadbuzanskim i szynce wedzo-
nej. Porébwnano réznice migdzy srednimi wartosciami
OLD oznaczonymi w poszczegolnych seriach badan
odpowiadajacych r6znym partiom produkcyjnym ba-
danych wedlin. We wszystkich rodzajach wedzonek
analiza statystyczna wykazata istnienie istotnych r6z-
nic w poziomie OLD oznaczonym w rdznych seriach
badan (p < 0,05) (tab. 1). Analiza poziomu OLD ozna-
czonych w poszczegdlnych seriach badan kumpa nad-
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Tab. 1. Zanieczyszczenie bakteryjne (OLD; log jtk/g) badanych wedzonek (n = 5)
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Seria Kump nadbuzanski Kumpia z komina Szynka wedzona
badan X+s min. max. Xts min. max. Xts min. max.
I 6,042 £ 0,14 5,89 6,19 4,15R3 + 0,06 4,08 4,22 5,183 £ 0,15 4,99 5,39
I 4,918 = 0,06 4,85 4,99 3,348.2 + 0,11 3,27 3,53 5,832 + 0,03 5,79 5,88
] 5,71C x 0,07 5,63 5,79 3,723 £ 0,15 3,58 3,97 6,04%2 + 0,18 5,80 6,20
v 6,380 + 0,12 6,22 6,54 4,34R23¢ 4 0,2 4,12 4,60 4,8982¢ 4 0,08 4,79 4,98
] 4,748 £ 0,08 4,68 4,88 3,887 + 0,05 3,79 3,93 4,928 + 0,09 4,71 4,99
$rednio 5,56 + 0,71 4,68 6,54 3,89 £ 0,39 3,27 4,60 5,37 + 0,53 4,77 6,20

Objasnienia: a, b, ¢ —

srednie oznaczone réznymi matymi literami w tej samej kolumnie rdznia si¢ istotnie przy p < 0,05; A, B, C, D

— $rednie oznaczone roznymi wielkimi literami w tej samej kolumnie r6znia sig istotnie przy p < 0,01

buzanskiego wykazata istnienie migdzy nimi réznic
istotnych statystycznie; analiza post-hoc dowiodta bra-
ku istotnych rdéznic tylko pomigdzy wynikami I 1 V
serii badan, wyniki pozostatych serii r6znily sig istot-
nie statystycznie (p < 0,01) (tab. 1). W przypadku kum-
pii z komina wykazano istotne r6znice mi¢dzy wyni-
kami [1IL IT1 IV (p < 0,01) oraz I 1 IV serii badan
(p = 0,05) (tab. 1); miedzy pozostatymi seriami badan
nie odnotowano istotnych réznic. Natomiast w szynce
wedzonej z mazurskiej masarni wykazano istotne roz-
nice miedzy wynikami Il 11V (p < 0,05), [II 1 IV oraz
111V serii badan (p < 0,01) (tab. 1). Miedzy pozosta-
tymi seriami nie odnotowano istotnych roznic.

Wyniki badan wlasnych wyraznie wskazuja na wy-
stgpowanie znacznych réznic w poziomach OLD
w wedlinach tego samego rodzaju, pochodzacych z 16z-
nych partii produkcyjnych. Najwigksze wahania
w $rednich poziomach OLD dotyczyly kumpa nad-
buzanskiego i wynosity od 4,74 log jtk/g do 6,38 log
jtk/g (tab. 1).

Zblizone poziomy OLD, wynoszace $rednio 5,6 log
jtk/g, oznaczono w popularnej w Chinach tradycyjnej
kietbasie kantonskiej (36). Wczesniejsze badania tego
produktu wskazywaty, ze OLD wynosita w nim ok.
6,5 log jtk/g 1 nie ulegta zmianom podczas przecho-
wywania przez 9 tygodni w temp. 4°C (17). Stosun-
kowo wysoki poziom OLD (7 log jtk/g) dotyczyt row-
niez produktu biltong (19, 21). Poziom zanieczyszcze-
nia tego produktu miat zwiazek z jego dystrybucja (31).
W probkach blltonga pobranych w réznych miejscach
(stoisko, kiosk spozywczy, supermarket 1 bezposred-
nio u rzeznika) wskaznik OLD wahat si¢ od 10* jtk/g
do 10°jtk/g; najnizsze wartosci dotyczyty probek po-
branych u rzeznika a najwyzsze — na stoisku i w kio-
sku spozywczym. Roznice w poziomie OLD dotycza
tez afrykanskiego produktu tradycyjnego — suya. Wy-
niki badan Inyang i wsp. (14) oraz po6zniejsze (6) wska-
zuja, ze wskazniki OLD w tym produkcie wyniosty,
odpowiednio: 3,7 x 10° jtk/g - 2,4 x 10° jtk/g oraz
2,2 x 10° jtk/g. Z badan innych autorow (35) prowa-
dzonych w zblizonym czasie wynika, ze poziom OLD
w produkcie suya wyniést od 7 x 10? jtk/g do 1,7 x 10*
jtk/g. Badania tradycyjnego kilishi wytwarzanego
w Kamerunie dowiodly, ze zanieczyszczenie produk-

tu wytwarzanego podczas pory deszczowej byto wyz-
sze niz w porze suchej (11).

Niezaleznie od rodzaju produktu 1 kraju, z kt(’)rego
pochodzi, przyczyny takich roznic moga by¢ rozne —
od jako$ci surowca poczawszy (16), na zanieczysz-
czeniu poprodukcyjnym konczac (13). Wazna jest tez
jakos¢ stosowanych przypraw, ktore bywaja zrodtem
drobnoustrOJow (32). Sprawa ogromnej wagi jest tez
doswiadczenie i Swiadomos$¢ producenta w zakresie
przestrzegania zasad dobrej praktyki higienicznej —
GHP (11), gdyz konsekwentnie stosowany rezim hi-
gieniczny jest jednym z kluczowych czynnikow decy-
dujacych o jakosci mikrobiologicznej wyrobu (1, 8
16, 33).

Podsumowanie

Wyniki badan wlasnych wskazuja na niewielka rolg
badanych wedlin w transmisji niebezpiecznych pato-
gendw 1 zdaja sig potwierdzaé pozytywna opini¢ pol-
skich konsumentdéw na temat bezpieczenstwa zdrowot-
nego tego rodzaju produktow. Zwracaja jednak uwage
na wystgpowanie znacznych réznic w poziomie OLD
w wedlinach tego samego rodzaju, pochodzacych
z roznych partii produkcyjnych. Stosunkowo nielicz-
ne dane pi$miennictwa na temat jakosci mikrobiolo-
gicznej rodzimych produktéw tradycyjnych wskazu-
ja, ze badan tego rodzaju przeprowadzono niewiele,
a zaufanie konsumentow w tej kwestii ma gtéwnie pod-
toze sentymentalne. Sa to okolicznosci, w ktorych od-
powiedzialnos¢ za jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci
tradycyjnej, spoczywajaca na polskich producentach
zdaje si¢ wigksza niz kiedykolwiek wczesniej. W tej
sytuacji podejmowanie dalszych badan nad tymi szcze-
g6Inymi produktami wydaje si¢ w petni zasadne.
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