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Jakość mikrobiologiczna żywności ma kluczowe 
znaczenie dla zdrowia konsumenta, a jej zapewnienie 
jest obowiązkiem producenta. W  tym celu wdraża-
ne są różne metody zapewnienia jakości, włączając 
obowiązkowy system HACCP czy kodeksy dobrych 
praktyk. Współczesny konsument, świadomy zagrożeń 
wynikających ze spożywania żywności złej jakości, 
wymaga, aby produkty były bezpieczne i  trwałe, 
a  czas ich przechowywania – maksymalnie długi. 
Jednocześnie coraz częściej poszukuje produktów 
naturalnych – w minimalnym stopniu przetworzonych. 
Są to dość sprzeczne oczekiwania, ponieważ dla za-
pewnienia maksymalnej trwałości i  bezpieczeństwa 
żywności najczęściej stosuje się nowoczesne metody 
przetwarzania (21). Obserwowane w ostatnich latach 
zainteresowanie żywnością tradycyjną wynika z faktu, 
że produkty te uważane są za bezpieczne pod wzglę-
dem jakości zdrowotnej (47-49). U podstaw tego za-
interesowania leżą rosnące obawy konsumenta przed 
stosowaniem w  produkcji żywności innowacyjnych 

rozwiązań typu GMO (37), nowoczesnych dodatków 
chemicznych (8) i  substancji niedozwolonych (1), 
oraz tzw. etnocentryzm konsumencki (38). Zdaniem 
Byszewskiej (3), wysoka jakość wyrobów tradycyj-
nych to wynik stosowania naturalnych surowców 
i dodatków, stosunkowo krótka i nieskomplikowana 
„ścieżka wytwarzania” oraz natychmiastowa dystry-
bucja. Wzrost zainteresowania żywnością tradycyjną 
sprawia, że coraz więcej konsumentów wybiera pro-
dukty tradycyjne, zakładając, że „tradycyjny” jest 
równoznaczny z „wysokiej jakości”.

Tradycyjne produkty mięsne bywają jednak rów-
nież źródłem niebezpiecznych patogenów (4, 6, 12- 
-14, 24, 34, 39). Mając na względzie nieliczne dane 
piśmiennictwa na temat jakości mikrobiologicznej 
wędlin tradycyjnych produkowanych w Polsce, pod-
jęto badania własne, mające na celu określenie jakości 
mikrobiologicznej wybranych tradycyjnych wędzonek 
parzonych, wytwarzanych na terenie Warmii i Mazur 
oraz Podlasia.
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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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Materiał i metody
Przedmiotem badań były trzy węd- 

liny tradycyjne: kindziuk pochodzący 
z Puńska, polędwica wędzona i szynka 
wędzona (wytwarzane przez dwóch 
producentów z  województw: podla-
skiego i  warmińsko-mazurskiego), 
wpisane na Listę Produktów Tradycyj-
nych Ministerstwa Rolnictwa i Roz-
woju Wsi. Zakupione u  producenta 
wędliny przewożono do laboratorium 
w czasie ≤ 5 godzin, w temperaturze 
6 ± 2°C. Wykonano pięć serii badań, 
odpowiadających pięciu partiom 
produkcyjnym badanych produktów. 
W każdej serii badano 5 próbek wędlin 
każdego rodzaju (ogółem zbadano 75 
próbek wędlin). W próbkach badanych 
wędlin określono ogólną liczbę drob-
noustrojów tlenowych mezofilnych 
(OLD) oraz obecność: Salmonella 
spp., Staphylococcus aureus, Listeria 
monocytogenes i  Escherichia coli. 
Pobieranie, przygotowanie próbek 
i  badania mikrobiologiczne wędlin 
w wymienionych kierunkach wykona-
no zgodnie z obowiązującą metodyką 
podaną w Polskich Normach (27-32).

Analizę statystyczną wykonano za 
pomocą programu Statistica 10 PL. 
Uzyskane wyniki opisano za pomocą 
średnich arytmetycznych i  odchyleń 
standardowych. Rozkład zmiennych 
zbadano testem Shapiro-Wilka, testem 
Levene’a określono jednorodność ich 
wariancji. Analizę statystyczną wy-
ników przeprowadzono za pomocą 
jednoczynnikowej analizy wariancji 
(ANOVA). Jako test post-hoc zasto-
sowano test Tukeya, w celu określenia 
różnic między seriami badań. Za po-
ziom istotności statystycznej przyjęto 
p ≤ 0,05 i p ≤ 0,01.

Wyniki i omówienie
Zanieczyszczenie badanych węd- 

lin mikroflorą resztkową określono 
za pomocą ogólnej liczby drobno-
ustrojów tlenowych mezofilnych 
(OLD). Było ono różne i zależnie 
od produktu oraz serii badań wy-
nosiło od 2,96 log jtk/g do 6,36 log 
jtk/g. Najwyższą średnią wartość 
OLD (ze wszystkich serii badań) 
odnotowano w kindziuku (4,58 log 
jtk/g), a  najniższą w polędwicy wędzonej (3,44 log 
jtk/g); w  szynce wędzonej parzonej wartość ta wy-
nosiła 3,88 log jtk/g. Porównanie za pomocą analizy 
statystycznej średnich wartości OLD oznaczonych 

w różnych seriach badań, odpowiadających odrębnym 
partiom produkcyjnym badanych produktów, wykazało 
istnienie między nimi różnic istotnych statystycznie 
(p ≤ 0,05) (ryc. 1-3). Różnice te najwyraźniej były 
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Ryc. 1. Zanieczyszczenie bakteryjne (OLD) kindziuka w poszczególnych seriach 
badań, z uwzględnieniem odchyleń standardowych i różnic istotnych statystycznie
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Ryc. 2. Zanieczyszczenie bakteryjne (OLD) polędwicy wędzonej w poszczególnych 
seriach badań, z uwzględnieniem odchyleń standardowych i różnic istotnych sta-
tystycznie
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Ryc. 3. Zanieczyszczenie bakteryjne (OLD) szynki wędzonej parzonej w poszczegól-
nych seriach badań, z uwzględnieniem odchyleń standardowych i różnic istotnych 
statystycznie
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widoczne w kindziuku, w przypadku którego analiza 
post-hoc wykazała istotne różnice między wszystkimi 
seriami badań (p ≤ 0,01) (ryc. 1). W polędwicy wę-
dzonej stwierdzono istotne różnice między seriami:  
I i V oraz III i V (p ≤ 0,05), jak również między: I i III, 
I i IV, II i III, II i IV oraz III i IV (p ≤ 0,01) (ryc. 2). 
W szynce wędzonej parzonej nie stwierdzono istot-
nych różnic tylko między II i V serią badań, natomiast 
pozostałe serie różniły się istotnie statystycznie (p ≤ 
0,01) (ryc. 3).

Z danych piśmiennictwa wynika, że zanieczysz-
czenie tradycyjnych produktów mięsnych bywa zróż- 
nicowane (22, 24, 25, 33, 45). W hiszpańskim lacón 
gallego wskaźnik OLD przekraczał wartość 7 log 
jtk/g (5), a w produktach chartayshya, jamma i arjia – 
wytwarzanych w Himalajach zachodnich, na wysoki 
wskaźnik OLD (8,0-9,0 log jtk/g) składały się w więk-
szości bakterie kwasu mlekowego (25). Przyczyn 
znaczących różnic w zanieczyszczeniu tego typu pro-
duktów może być wiele. Diez i wsp. (9) szczególne 
znaczenie przypisują rodzajowi stosowanej obróbki 
cieplnej, inni autorzy (19, 40, 41) podkreślają rolę 
jakości surowca mięsnego i przypraw. Analiza profilu 
mikrobiologicznego hiszpańskiej szynki serrano wy-
kazała, że wyższą zawartością OLD charakteryzowały 
się produkty uzyskane z  surowca chłodzonego niż 
z mrożonego (26). Badający tradycyjną szynkę her-
cegowińską doszli do wniosku, że różnice w jakości 
mikrobiologicznej wędlin tradycyjnych są głównie 
wynikiem braku charakterystyki i standaryzacji pro-
cesu wytwarzania oraz uchybień w higienie produkcji 
(2). Tureccy badacze (46) podkreślają szczególną wagę 
stosowania wytycznych dobrej praktyki higienicznej 
jako niezbędnego warunku otrzymania produktu tra-
dycyjnego dobrej jakości. Wyniki badań francuskich 
kiełbas fermentowanych, pochodzących z dziewięciu 
małych zakładów wskazują, że głównym źródłem 
bakterii w gotowych produktach był użyty surowiec 
i naturalne osłonki, podczas gdy mikroflora miejsca 
wytwarzania (house-flora) nie wpływała znacząco na 
jakość mikrobiologiczną badanych produktów (20). 
Wolter i wsp. (44), badający kabanosy, salami, biltong 
i kiełbasę suszoną, wykazali znaczne różnice w profilu 
mikrobiologicznym między wędlinami poszczegól-
nych rodzajów oraz między różnymi próbkami tego 
samego produktu. Występowanie różnic tego rodzaju 
może być wypadkową wielu czynników, od jakości 
surowca mięsnego i  przypraw począwszy (19, 40, 
41), po warunki higieniczne produkcji, przechowy-
wania i  dystrybucji wędlin włącznie (17). Nie bez 
znaczenia pozostaje też stopień ingerencji w  struk-
turę mięsa – większej ingerencji towarzyszy wzrost 
ryzyka dodatkowego zanieczyszczenia. W badaniach 
własnych mogło tak być w przypadku kindziuka, do 
produkcji którego stosuje się niewielkie kawałki mięsa 
wieprzowego różnej klasy. Przemawia za tym rów-
nież najniższy stopień zanieczyszczenia odnotowany 

w polędwicy, do wytwarzania której używa się mięśnia 
loggissimus dorsi w całości.

W badaniach własnych, w  tradycyjnych polskich 
wędzonkach parzonych oznaczano także obecność 
patogennych bakterii: Salmonella spp., Escherichia 
coli, Staphylococcus aureus i  Listeria monocytoge-
nes. W  żadnej z  badanych próbek wędlin (n = 75) 
nie stwierdzono obecności wymienionych bakterii. 
W dwóch seriach badań, z próbek kindziuka wyizo-
lowano niechorobotwórczy Staphylococcus xylosus, 
pełniący zazwyczaj pożyteczną rolę w kształtowaniu 
pożądanych cech sensorycznych produktów fermen-
towanych (10, 18).

Dane piśmiennictwa wskazują na rozbieżności 
w  jakości mikrobiologicznej wędlin wytwarzanych 
tradycyjnymi metodami (4, 12-14, 17, 22-24, 35, 39). 
Jakość wielu z nich jest w pełni zadowalająca (7, 10, 
13, 16, 19, 25, 33, 43). Bakterii chorobotwórczych nie 
wyizolowano z wędlin tradycyjnych wytwarzanych we 
wschodnich Himalajach: kargyong, satchu i suka ko 
masu (33) ani z produktów popularnych w Himalajach 
zachodnich (25). Nie stwierdzono ich również w tra-
dycyjnych wędlinach włoskich (7), greckich (10) oraz 
w hiszpańskich: lacón gallego (5) i chorizo (16).

Nie brakuje jednak produktów, których bezpieczeń-
stwo zdrowotne może budzić wątpliwości (12, 14, 15, 
24, 34, 39). Dotyczy to zarówno wędlin europejskich 
(7, 10, 12, 14), jak i pochodzących z innych rejonów 
świata (15, 24, 34, 39). Odnotowano znaczne różni-
ce w  jakości mikrobiologicznej wędlin wędzonych 
fermentowanych, pochodzących z  różnych rejonów 
Portugalii (12-14). Obecność Listeria monocytoge-
nes stwierdzono w  próbkach portugalskich kiełbas 
alheira (12, 14), tureckich kiełbas sucuk (6) i afrykań-
skiego produktu biltong, który był również źródłem 
Staphylococcus aureus (24, 39). Z  kiełbas alheira 
izolowano też Staphylococcus aureus i  Salmonella 
species (14), a patogenne gronkowce – z afrykańskiego 
kilishi (4). Produkt ten, jak dowiedziono, jest mniej 
zanieczyszczony bakteriami, gdy wytwarzany jest 
w suchej porze roku (5), a poddany w umiejętny sposób 
tradycyjnemu suszeniu w słońcu, ma szanse osiągnąć 
pożądaną jakość mikrobiologiczną (18).

Podsumowanie
Wyniki badań własnych skłaniają do konkluzji, że 

parzone wędzonki tradycyjne, wytwarzane na terenie 
Polski północno-wschodniej są produktami bezpiecz-
nymi pod względem mikrobiologicznym. Znaczne 
różnice w zanieczyszczeniu bakteryjnym, odnotowane 
w próbkach wędzonek wyprodukowanych przez tego 
samego producenta w różnym czasie (pochodzących 
z różnych partii produkcyjnych), powinny jednak skła-
niać wytwórców tego typu wędlin do podejmowania 
działań zmierzających do uzyskiwania produktów 
o niższym stopniu zanieczyszczenia.
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