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Tradycyjne sposoby wytwarzania i specyficzne wa-
runki produkcji tradycyjnych wyrobów miêsnych nie
wykluczaj¹ okoliczno�ci, w których produkty te mog¹
staæ siê �ród³em niebezpiecznych dla zdrowia patoge-
nów (1, 7, 9, 13, 19-21, 29, 31). Wêdzenie, bêd¹c sta-
rym i stosunkowo prostym sposobem przetwarzania
miêsa surowego, wywiera znacz¹cy wp³yw na jako�æ
finalnego produktu. Podnosi walory sensoryczne miê-
sa i wp³ywa na wyd³u¿enie czasu przechowywania
wêdzonek, bez uszczerbku dla ich jako�ci. Utrwalone
w ten sposób produkty miêsne wykazuj¹ specyficzne
w³a�ciwo�ci fizykochemiczne, dziêki czemu staj¹ siê
mniej podatne na rozk³ad bakteryjny. Prawid³owo prze-
prowadzone wêdzenie sprzyja te¿ eliminacji mikro-
flory patogennej, bêd¹cej potencjalnym zagro¿eniem
dla zdrowia konsumenta.

Dane pi�miennictwa wskazuj¹, ¿e tradycyjne pro-
dukty miêsne tak¿e bywaj¹ �ród³em niebezpiecznych
patogenów (3, 7, 9, 11, 21, 28, 31), pomimo ¿e prze-
wa¿nie ciesz¹ siê zaufaniem konsumentów (37, 38).

W Polsce wytwarzanie produktów tradycyjnych
pozostawa³o przez d³ugi czas w tzw. szarej strefie
i poza kontrol¹ organów do tego uprawnionych. Wzrost
zainteresowania produktami tradycyjnymi przyczyni³
siê w ostatnich latach do zmian legislacyjnych, regu-
luj¹cych zagadnienia zwi¹zane z produkcj¹ polskiej
¿ywno�ci tradycyjnej, jednak stosunkowo niewielka
liczba badañ z udzia³em rodzimych produktów trady-
cyjnych sprawia, ¿e wiedza na temat ich jako�ci i bez-
pieczeñstwa wci¹¿ nie jest wystarczaj¹ca.

Maj¹c powy¿sze na wzglêdzie, podjêto badania
w³asne, których celem by³o okre�lenie jako�ci mikro-
biologicznej trzech tradycyjnych wêdzonek surowych,
produkowanych na terenie pó³nocno-wschodniej Polski.

Materia³ i metody
Przedmiotem badañ by³y trzy wêdzonki tradycyjne: kump

nadbu¿añski z æwiartki, kumpia wieprzowa z komina i szyn-
ka wêdzona z mazurskiej masarni (wytwarzane przez trzech
producentów z województw: podlaskiego i warmiñsko-
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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.
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-mazurskiego), wpisane na listê produktów tradycyjnych
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Wêdliny nabywa-
no u producentów i przewo¿ono do laboratorium w tempe-
raturze 6 ± 2°C, w czasie £ 4 godzin. Wykonano piêæ serii
badañ odpowiadaj¹cych piêciu partiom produkcyjnym ba-
danych wêdlin. W ka¿dej serii badano 5 próbek wêdlin
ka¿dego rodzaju; ogó³em zbadano 75 próbek wêdzonek
tradycyjnych. Próbki te poddano jako�ciowym badaniom
mikrobiologicznym w kierunku oznaczania obecno�ci: Sal-
monella spp., Staphylococcus aureus, Listeria monocyto-
genes i Escherichia coli. Ponadto okre�lano w nich ogóln¹
liczbê drobnoustrojów tlenowych mezofilnych (OLD). Po-
bieranie i przygotowywanie próbek oraz badania mikro-
biologiczne wêdlin w wymienionych kierunkach wykona-
no zgodnie z obowi¹zuj¹c¹ metodyk¹ podan¹ w Polskich
Normach (22-27).

Uzyskane wyniki zlogarytmowano, u�redniono i podda-
no analizie statystycznej.

Analizê statystyczn¹ wykonano za pomoc¹ programu
Statistica 10 PL. Uzyskane wyniki opisano za pomoc¹ �red-
nich arytmetycznych, odchyleñ standardowych, warto�ci
najmniejszej i najwiêkszej szeregu statystycznego (min.,
max.). Testem Shapiro-Wilka zbadano rozk³ad zmiennych,
testem Levene�a okre�lono jednorodno�æ ich wariancji.
Analizê statystyczn¹ wyników przeprowadzono za pomo-
c¹ jednoczynnikowej analizy wariancji (ANOVA) i testu
Kruskala-Wallisa. Jako test post-hoc zastosowano test Tu-
keya oraz test Dunna do porównañ parami dla nieparame-
trycznego testu Kruskala-Wallisa, w celu okre�lenia ró¿nic
miêdzy seriami badañ. Za poziom istotno�ci statystycznej
przyjêto p £ 0,05, uwzglêdniaj¹c równie¿ p £ 0,01 jako
poziom wysoce istotny statystycznie.

Wyniki i omówienie
W ¿adnej z badanych próbek wêdlin nie stwierdzono

obecno�ci patogennych gatunków bakterii: Staphylo-
coccus aureus, Escherichia coli i Salmonella sp.

W dwóch próbkach pochodz¹cych z jednej z piêciu
serii badañ szynki surowej wêdzonej z mazurskiej
masarni stwierdzono obecno�æ Listeria monocytoge-
nes. Z tej samej wêdzonki, z próbek pochodz¹cych
z dwóch innych partii produkcyjnych wyizolowano
gronkowce koagulazoujemne i katalazododatnie, na-
le¿¹ce do gatunku Staphylococcus xylosus. Drobno-
ustrój ten nie stanowi jednak zagro¿enia dla zdrowia.
Nale¿y do mikroflory po¿¹danej, zw³aszcza w produk-
cji fermentowanych wêdlin tradycyjnych (18) i uczest-
nicz¹c w formowaniu po¿¹danych cech, korzystnie
wp³ywa na jako�æ finalnego produktu (10).

Jako�æ mikrobiologiczna wêdlin tradycyjnych to
wypadkowa wielu czynników, w�ród których szcze-
góln¹ rolê odgrywa dba³o�æ o higienê na ka¿dym eta-
pie produkcji. Stosowane re¿imy higieniczne lub ich
brak w po³¹czeniu z prostymi sposobami przetwarza-
nia decyduj¹ o jako�ci i bezpieczeñstwie finalnego
produktu. Stopieñ zanieczyszczenia surowca u¿ywa-
nego do wytwarzania produktów miêsnych te¿ bywa
ró¿ny (34). Wyniki badañ ró¿nych autorów wskazuj¹,
¿e jako�æ mikrobiologiczna tradycyjnych produktów

miêsnych nie zawsze jest zadowalaj¹ca (1, 7, 9, 13,
19-21, 29, 31). W przypadku tradycyjnych kie³bas
portugalskich ich jako�æ zale¿a³a od miejsca wytwa-
rzania (7-9). W badaniach tureckiej kie³basy sucuk
w 11,6% badanych próbek stwierdzono obecno�æ
Listeria monocytogenes (3). Patogen ten izolowano te¿
z wêdzonych fermentowanych portugalskich kie³bas
alheira (9) i popularnego w Afryce produktu biltong
� poddawanego przewa¿nie suszeniu w s³oñcu (21).
W badaniach w³asnych, w próbkach szynki wêdzonej
z mazurskiej masarni równie¿ stwierdzono obecno�æ
Listeria monocytogenes. Biltong okaza³ siê tak¿e �ród-
³em Staphylococcus aureus (21, 31), a z portugalskich
alheira izolowano Staphylococcus aureus i Salmo-
nella sp. (9). Z tradycyjnego produktu kilishi produ-
kowanego w Nigerii wyizolowano Staphylococcus
aureus i E. coli (28). Inne badania nad kilishi dowio-
d³y, ¿e przeprowadzone we w³a�ciwy sposób suszenie
w s³oñcu, wraz z zastosowaniem odpowiednich przy-
praw mo¿e skutecznie eliminowaæ patogeny w tym pro-
dukcie (15).

Dane pi�miennictwa dotycz¹ce jako�ci mikrobiolo-
gicznej w³oskich i greckich wêdlin tradycyjnych nie
potwierdzaj¹ wystêpowania w nich zagro¿eñ natury
mikrobiologicznej (4, 5). Wyniki badañ tradycyjnych
kie³bas fermentowanych wytwarzanych na po³udniu
Europy równie¿ nie potwierdzi³y obecno�ci bakterii
patogennych w gotowych produktach, pomimo stwier-
dzenia obecno�ci Listeria sp. na pewnych etapach ich
dojrzewania (16). Badania hiszpañskiej kie³basy cho-
rizo w kierunku Staphylococcus aureus nie wykaza³y
obecno�ci gronkowców w gotowym produkcie ani
na ¿adnym etapie jego fermentacji (12). Prowadzone
w ostatnim czasie badania portugalskich wêdlin tra-
dycyjnych równie¿ nie wykaza³y w nich obecno�ci bak-
terii patogennych (7, 30). Podobnie by³o w przypadku
tradycyjnego produktu lacón gallego, z którego tak¿e
nie wyizolowano patogenów, stwierdzono w nim
natomiast zaskakuj¹co wysoki wska�nik OLD, który
po 14 dniach przechowywania w temperaturze 2°C
przekracza³ warto�æ 7 log jtk/g (2).

Maj¹c na celu okre�lenie stopnia zanieczyszczenia
badanych polskich wêdzonek tzw. mikroflor¹ resztko-
w¹, w próbkach wêdlin tradycyjnych oznaczono ogól-
n¹ liczbê drobnoustrojów tlenowych mezofilnych
(OLD). W badanych produktach �redni poziom OLD
waha³ siê od 3,34 log jtk/g do 6,38 log jtk/g i zale¿a³
od rodzaju wêdliny oraz serii badañ (tab. 1). Najwy¿-
sz¹ �redni¹ warto�æ OLD (ze wszystkich serii badañ)
odnotowano w kumpie nadbu¿añskim i szynce wêdzo-
nej. Porównano ró¿nice miêdzy �rednimi warto�ciami
OLD oznaczonymi w poszczególnych seriach badañ
odpowiadaj¹cych ró¿nym partiom produkcyjnym ba-
danych wêdlin. We wszystkich rodzajach wêdzonek
analiza statystyczna wykaza³a istnienie istotnych ró¿-
nic w poziomie OLD oznaczonym w ró¿nych seriach
badañ (p £ 0,05) (tab. 1). Analiza poziomu OLD ozna-
czonych w poszczególnych seriach badañ kumpa nad-
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bu¿añskiego wykaza³a istnienie miêdzy nimi ró¿nic
istotnych statystycznie; analiza post-hoc dowiod³a bra-
ku istotnych ró¿nic tylko pomiêdzy wynikami II i V
serii badañ, wyniki pozosta³ych serii ró¿ni³y siê istot-
nie statystycznie (p £ 0,01) (tab. 1). W przypadku kum-
pii z komina wykazano istotne ró¿nice miêdzy wyni-
kami I i II, II i IV (p £ 0,01) oraz III i IV serii badañ
(p £ 0,05) (tab. 1); miêdzy pozosta³ymi seriami badañ
nie odnotowano istotnych ró¿nic. Natomiast w szynce
wêdzonej z mazurskiej masarni wykazano istotne ró¿-
nice miêdzy wynikami II i IV (p £ 0,05), III i IV oraz
III i V serii badañ (p £ 0,01) (tab. 1). Miêdzy pozosta-
³ymi seriami nie odnotowano istotnych ró¿nic.

Wyniki badañ w³asnych wyra�nie wskazuj¹ na wy-
stêpowanie znacznych ró¿nic w poziomach OLD
w wêdlinach tego samego rodzaju, pochodz¹cych z ró¿-
nych partii produkcyjnych. Najwiêksze wahania
w �rednich poziomach OLD dotyczy³y kumpa nad-
bu¿añskiego i wynosi³y od 4,74 log jtk/g do 6,38 log
jtk/g (tab. 1).

Zbli¿one poziomy OLD, wynosz¹ce �rednio 5,6 log
jtk/g, oznaczono w popularnej w Chinach tradycyjnej
kie³basie kantoñskiej (36). Wcze�niejsze badania tego
produktu wskazywa³y, ¿e OLD wynosi³a w nim ok.
6,5 log jtk/g i nie uleg³a zmianom podczas przecho-
wywania przez 9 tygodni w temp. 4°C (17). Stosun-
kowo wysoki poziom OLD (7 log jtk/g) dotyczy³ rów-
nie¿ produktu biltong (19, 21). Poziom zanieczyszcze-
nia tego produktu mia³ zwi¹zek z jego dystrybucj¹ (31).
W próbkach biltonga pobranych w ró¿nych miejscach
(stoisko, kiosk spo¿ywczy, supermarket i bezpo�red-
nio u rze�nika) wska�nik OLD waha³ siê od 104 jtk/g
do 106 jtk/g; najni¿sze warto�ci dotyczy³y próbek po-
branych u rze�nika a najwy¿sze � na stoisku i w kio-
sku spo¿ywczym. Ró¿nice w poziomie OLD dotycz¹
te¿ afrykañskiego produktu tradycyjnego � suya. Wy-
niki badañ Inyang i wsp. (14) oraz pó�niejsze (6) wska-
zuj¹, ¿e wska�niki OLD w tym produkcie wynios³y,
odpowiednio: 3,7 × 105 jtk/g - 2,4 × 106 jtk/g oraz
2,2 × 105 jtk/g. Z badañ innych autorów (35) prowa-
dzonych w zbli¿onym czasie wynika, ¿e poziom OLD
w produkcie suya wyniós³ od 7 × 102 jtk/g do 1,7 × 104

jtk/g. Badania tradycyjnego kilishi wytwarzanego
w Kamerunie dowiod³y, ¿e zanieczyszczenie produk-

tu wytwarzanego podczas pory deszczowej by³o wy¿-
sze ni¿ w porze suchej (11).

Niezale¿nie od rodzaju produktu i kraju, z którego
pochodzi, przyczyny takich ró¿nic mog¹ byæ ró¿ne �
od jako�ci surowca pocz¹wszy (16), na zanieczysz-
czeniu poprodukcyjnym koñcz¹c (13). Wa¿na jest te¿
jako�æ stosowanych przypraw, które bywaj¹ �ród³em
drobnoustrojów (32). Spraw¹ ogromnej wagi jest te¿
do�wiadczenie i �wiadomo�æ producenta w zakresie
przestrzegania zasad dobrej praktyki higienicznej �
GHP (11), gdy¿ konsekwentnie stosowany re¿im hi-
gieniczny jest jednym z kluczowych czynników decy-
duj¹cych o jako�ci mikrobiologicznej wyrobu (1, 8,
16, 33).

Podsumowanie
Wyniki badañ w³asnych wskazuj¹ na niewielk¹ rolê

badanych wêdlin w transmisji niebezpiecznych pato-
genów i zdaj¹ siê potwierdzaæ pozytywn¹ opiniê pol-
skich konsumentów na temat bezpieczeñstwa zdrowot-
nego tego rodzaju produktów. Zwracaj¹ jednak uwagê
na wystêpowanie znacznych ró¿nic w poziomie OLD
w wêdlinach tego samego rodzaju, pochodz¹cych
z ró¿nych partii produkcyjnych. Stosunkowo nielicz-
ne dane pi�miennictwa na temat jako�ci mikrobiolo-
gicznej rodzimych produktów tradycyjnych wskazu-
j¹, ¿e badañ tego rodzaju przeprowadzono niewiele,
a zaufanie konsumentów w tej kwestii ma g³ównie pod-
³o¿e sentymentalne. S¹ to okoliczno�ci, w których od-
powiedzialno�æ za jako�æ i bezpieczeñstwo ¿ywno�ci
tradycyjnej, spoczywaj¹ca na polskich producentach,
zdaje siê wiêksza ni¿ kiedykolwiek wcze�niej. W tej
sytuacji podejmowanie dalszych badañ nad tymi szcze-
gólnymi produktami wydaje siê w pe³ni zasadne.
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