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Microbiological quality of Polish traditional cooked smoked meat products

Summary

The aim of this study was to determine the microbiological quality of three traditional smoked cooked
meat products: kindziuk, smoked loin, and smoked ham, manufactured in north-eastern Poland. The total
viable count (TVC) and presence of Salmonella spp., Escherichia coli, Staphylococcus aureus, and Listeria
monocytogenes were determined. A total of 5 test series of 5 samples of each product (n = 75) were performed.
The average TVC ranged from 2.96 log cfu/g to 6.36 log cfu/g, depending on the type of product and the test
series. There were significant differences in the TVC in the samples of smoked meat produced at different
periods of time by the same manufacturer (i.e. samples representing different production batches of the same
product). These differences were most notable in kindziuk. None of the samples was positive for Salmonella
spp-, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, or Listeria monocytogenes. Our results attest to a satisfactory
microbiological quality of smoked meats and confirm consumers’ positive opinion about the health safety of
traditional domestic meat products. Nevertheless, significant differences in bacterial contamination of samples
from different production batches suggest that the manufacturers of this type of meat products should take
steps to ensure a higher quality of their products.
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Jako$¢ mikrobiologiczna zywnosci ma kluczowe
znaczenie dla zdrowia konsumenta, a jej zapewnienie
jest obowigzkiem producenta. W tym celu wdraza-
ne sg rézne metody zapewnienia jakosci, wlaczajac
obowigzkowy system HACCP czy kodeksy dobrych
praktyk. Wspotczesny konsument, swiadomy zagrozen
wynikajacych ze spozywania zywnosci zlej jakosci,
wymaga, aby produkty byly bezpieczne i trwate,
a czas ich przechowywania — maksymalnie dlugi.
Jednocze$nie coraz czg$ciej poszukuje produktow
naturalnych — w minimalnym stopniu przetworzonych.
Sa to do$¢ sprzeczne oczekiwania, poniewaz dla za-
pewnienia maksymalnej trwatosci 1 bezpieczenstwa
zywno$ci najczescie] stosuje si¢ nowoczesne metody
przetwarzania (21). Obserwowane w ostatnich latach
zainteresowanie zywnoscig tradycyjng wynika z faktu,
ze produkty te uwazane sg za bezpieczne pod wzgle-
dem jakos$ci zdrowotnej (47-49). U podstaw tego za-
interesowania lezg rosngce obawy konsumenta przed
stosowaniem w produkcji zywnos$ci innowacyjnych

rozwigzan typu GMO (37), nowoczesnych dodatkéw
chemicznych (8) 1 substancji niedozwolonych (1),
oraz tzw. etnocentryzm konsumencki (38). Zdaniem
Byszewskiej (3), wysoka jako$¢ wyrobdw tradycyj-
nych to wynik stosowania naturalnych surowcow
i dodatkéw, stosunkowo krotka i nieskomplikowana
»sciezka wytwarzania” oraz natychmiastowa dystry-
bucja. Wzrost zainteresowania zywno$cig tradycyjng
sprawia, ze coraz wigcej konsumentéw wybiera pro-
dukty tradycyjne, zakladajac, ze ,,tradycyjny” jest
roOwnoznaczny z ,,wysokiej jakosci”.

Tradycyjne produkty migsne bywaja jednak roéw-
niez zrodlem niebezpiecznych patogenow (4, 6, 12-
-14, 24, 34, 39). Majac na wzgledzie nieliczne dane
pisSmiennictwa na temat jako$ci mikrobiologicznej
wedlin tradycyjnych produkowanych w Polsce, pod-
jeto badania wtasne, majace na celu okreslenie jakosci
mikrobiologicznej wybranych tradycyjnych wedzonek
parzonych, wytwarzanych na terenie Warmii i Mazur
oraz Podlasia.
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Materiat i metody

Przedmiotem badan byty trzy wed-
liny tradycyjne: kindziuk pochodzacy
z Punska, poledwica wedzona i szynka
wedzona (wytwarzane przez dwoch
producentéw z wojewodztw: podla-
skiego 1 warminsko-mazurskiego),
wpisane na Liste Produktéw Tradycyj-
nych Ministerstwa Rolnictwa i Roz-
woju Wsi. Zakupione u producenta
wedliny przewozono do laboratorium
w czasie < 5 godzin, w temperaturze
6 + 2°C. Wykonano pig¢ serii badan,
odpowiadajacych pigciu partiom
produkcyjnym badanych produktow.
W kazdej serii badano 5 probek wedlin
kazdego rodzaju (ogdtem zbadano 75
probek wedlin). W probkach badanych
wedlin okreslono ogolng liczbe drob-
noustrojow tlenowych mezofilnych
(OLD) oraz obecno$¢: Salmonella
spp., Staphylococcus aureus, Listeria
monocytogenes 1 Escherichia coli.
Pobieranie, przygotowanie probek
i badania mikrobiologiczne wedlin
w wymienionych kierunkach wykona-
no zgodnie z obowigzujaca metodyka
podang w Polskich Normach (27-32).

Analizg statystyczng wykonano za
pomoca programu Statistica 10 PL.
Uzyskane wyniki opisano za pomoca
srednich arytmetycznych i odchylen
standardowych. Rozktad zmiennych
zbadano testem Shapiro-Wilka, testem
Levene’a okreslono jednorodnosc¢ ich
wariancji. Analiz¢ statystyczng wy-
nikéw przeprowadzono za pomocg
jednoczynnikowej analizy wariancji
(ANOVA). Jako test post-hoc zasto-
sowano test Tukeya, w celu okreslenia
roéznic mi¢dzy seriami badan. Za po-
ziom istotnosci statystycznej przyjeto
p<0,05ip<0,01.

Wyniki i omowienie

Zanieczyszczenie badanych wed-
lin mikroflorg resztkowg okreslono
za pomocg ogodlnej liczby drobno-
ustrojow tlenowych mezofilnych
(OLD). Bylo ono rézne i zaleznie
od produktu oraz serii badan wy-
nosito od 2,96 log jtk/g do 6,36 log
jtk/g. Najwyzsza Srednig warto$¢
OLD (ze wszystkich serii badan)
odnotowano w kindziuku (4,58 log
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Ryec. 1. Zanieczyszczenie bakteryjne (OLD) kindziuka w poszczegélnych seriach
badan, z uwzglednieniem odchylen standardowych i réznic istotnych statystycznie
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Ryec. 2. Zanieczyszczenie bakteryjne (OLD) poledwicy wedzonej w poszczegélnych
seriach badan, z uwzglednieniem odchylen standardowych i réznic istotnych sta-
tystycznie
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Ryc. 3. Zanieczyszczenie bakteryjne (OLD) szynki wedzonej parzonej w poszczegol-
nych seriach badan, z uwzglednieniem odchylen standardowych i réznic istotnych
statystycznie

jtk/g), a najnizsza w poledwicy we;dzonej (3,44 log
jtk/g); w szynce wedzonej parzonej warto$¢ ta wy-
nosita 3,88 log jtk/g. Poréwnanie za pomocg analizy
statystycznej $rednich wartosci OLD oznaczonych

w réznych seriach badan, odpowiadajacych odregbnym
partiom produkcyjnym badanych produktow, wykazato
istnienie mig¢dzy nimi réznic istotnych statystycznie
(p < 0,05) (ryc. 1-3). Roznice te najwyrazniej byly
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widoczne w kindziuku, w przypadku ktoérego analiza
post-hoc wykazala istotne roznice migdzy wszystkimi
seriami badan (p < 0,01) (ryc. 1). W poledwicy we-
dzonej stwierdzono istotne réznice miedzy seriami:
I[1VorazlIll1V (p <0,05), jak rowniez miedzy: 1 1111,
LiIV,IHi L ITi IV oraz T 1 IV (p < 0,01) (ryc. 2).
W szynce wedzonej parzonej nie stwierdzono istot-
nych roznic tylko migdzy 111V serig badan, natomiast
pozostale serie r6znity sie istotnie statystycznie (p <
0,01) (ryc. 3).

Z danych pi$miennictwa wynika, Ze zanieczysz-
czenie tradycyjnych produktéw migsnych bywa zr6z-
nicowane (22, 24, 25, 33, 45). W hiszpanskim lacén
gallego wskaznik OLD przekraczat wartos¢ 7 log
jtk/g (5), a w produktach chartayshya, jamma 1 arjia —
wytwarzanych w Himalajach zachodnich, na wysoki
wskaznik OLD (8,0-9,0 log jtk/g) sktadaly si¢ w wigk-
szo$ci bakterie kwasu mlekowego (25). Przyczyn
znaczacych roznic w zanieczyszczeniu tego typu pro-
duktow moze by¢ wiele. Diez 1 wsp. (9) szczego6lne
znaczenie przypisuja rodzajowi stosowanej obrobki
cieplnej, inni autorzy (19, 40, 41) podkreslaja role
jako$ci surowca migsnego i przypraw. Analiza profilu
mikrobiologicznego hiszpanskiej szynki serrano wy-
kazata, ze wyzszg zawarto$cig OLD charakteryzowaty
si¢ produkty uzyskane z surowca chtodzonego niz
z mrozonego (26). Badajacy tradycyjng szynke¢ her-
cegowinska doszli do wniosku, ze réznice w jakosci
mikrobiologicznej wedlin tradycyjnych sg gtownie
wynikiem braku charakterystyki i standaryzacji pro-
cesu wytwarzania oraz uchybien w higienie produkcji
(2). Tureccy badacze (46) podkreslaja szczegolng wage
stosowania wytycznych dobrej praktyki higieniczne;j
jako niezbednego warunku otrzymania produktu tra-
dycyjnego dobrej jakosci. Wyniki badan francuskich
kietbas fermentowanych, pochodzacych z dziewigciu
matych zakladéw wskazuja, ze gtdownym zrodtem
bakterii w gotowych produktach byl uzyty surowiec
1 naturalne ostonki, podczas gdy mikroflora miejsca
wytwarzania (house-flora) nie wptywala znaczaco na
jako$¢ mikrobiologiczng badanych produktow (20).
Wolter i wsp. (44), badajacy kabanosy, salami, biltong
1 kietbase suszona, wykazali znaczne r6znice w profilu
mikrobiologicznym miedzy wedlinami poszczegol-
nych rodzajow oraz mig¢dzy réznymi probkami tego
samego produktu. Wystepowanie roéznic tego rodzaju
moze by¢ wypadkowq wielu czynnikow, od jakosci
surowca migsnego i przypraw poczawszy (19, 40,
41), po warunki higieniczne produkcji, przechowy-
wania i1 dystrybucji wedlin wigcznie (17). Nie bez
znaczenia pozostaje tez stopien ingerencji w struk-
turg¢ migsa — wiekszej ingerencji towarzyszy wzrost
ryzyka dodatkowego zanieczyszczenia. W badaniach
wlasnych mogto tak by¢ w przypadku kindziuka, do
produkcji ktorego stosuje si¢ niewielkie kawatki migsa
wieprzowego roznej klasy. Przemawia za tym row-
niez najnizszy stopien zanieczyszczenia odnotowany
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w poledwicy, do wytwarzania ktdrej uzywa si¢ migsnia
loggissimus dorsi w calo$ci.

W badaniach wtasnych, w tradycyjnych polskich
wedzonkach parzonych oznaczano takze obecno$é
patogennych bakterii: Salmonella spp., Escherichia
coli, Staphylococcus aureus 1 Listeria monocytoge-
nes. W zadnej z badanych probek wedlin (n = 75)
nie stwierdzono obecnosci wymienionych bakterii.
W dwoch seriach badan, z probek kindziuka wyizo-
lowano niechorobotworczy Staphylococcus xylosus,
petniacy zazwyczaj pozyteczng rolg w ksztattowaniu
pozadanych cech sensorycznych produktow fermen-
towanych (10, 18).

Dane pi$miennictwa wskazuja na rozbieznosci
w jako$ci mikrobiologicznej wedlin wytwarzanych
tradycyjnymi metodami (4, 12-14, 17, 22-24, 35, 39).
Jako$¢ wielu z nich jest w petni zadowalajaca (7, 10,
13,16, 19, 25, 33, 43). Bakterii chorobotwoérczych nie
wyizolowano z wedlin tradycyjnych wytwarzanych we
wschodnich Himalajach: kargyong, satchu i suka ko
masu (33) ani z produktéw popularnych w Himalajach
zachodnich (25). Nie stwierdzono ich rowniez w tra-
dycyjnych wedlinach wtoskich (7), greckich (10) oraz
w hiszpanskich: lacon gallego (5) i chorizo (16).

Nie brakuje jednak produktéw, ktorych bezpieczen-
stwo zdrowotne moze budzi¢ watpliwosci (12, 14, 15,
24, 34, 39). Dotyczy to zarowno wedlin europejskich
(7, 10, 12, 14), jak i pochodzacych z innych rejonow
swiata (15, 24, 34, 39). Odnotowano znaczne rozni-
ce w jakosci mikrobiologiczne] wedlin wedzonych
fermentowanych, pochodzacych z réznych rejondéw
Portugalii (12-14). Obecno$¢ Listeria monocytoge-
nes stwierdzono w probkach portugalskich kietbas
alheira (12, 14), tureckich kietbas sucuk (6) 1 afrykan-
skiego produktu biltong, ktory byt réwniez zrodiem
Staphylococcus aureus (24, 39). Z kietbas alheira
izolowano tez Staphylococcus aureus i Salmonella
species (14), a patogenne gronkowce — z afrykanskiego
kilishi (4). Produkt ten, jak dowiedziono, jest mniej
zanieczyszczony bakteriami, gdy wytwarzany jest
w suchej porze roku (5), a poddany w umiejetny sposob
tradycyjnemu suszeniu w stoncu, ma szanse 0siggnac
pozadang jako$¢ mikrobiologiczng (18).

Podsumowanie

Wyniki badan wlasnych sktaniajg do konkluzji, ze
parzone wedzonki tradycyjne, wytwarzane na terenie
Polski pétnocno-wschodniej sg produktami bezpiecz-
nym1 pod wzgl@dem mlkroblologlcznym Znaczne
roéznice w zanieczyszczeniu bakteryjnym, odnotowane
w probkach wedzonek wyprodukowanych przez tego
samego producenta w réznym czasie (pochodzacych
zrdznych partii produkcyjnych), powinny jednak skta-
nia¢ wytworcoéw tego typu wedlin do podejmowania
dziatan zmierzajacych do uzyskiwania produktow
0 nizszym stopniu zanieczyszczenia.
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