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POZIOM WWA W PRODUKTACH MIESNYCH WEDZONYCH
SPRZEDAWANYCH NA CIEPLO | EKSPONOWANYCH
W TRADYCYJNYCH KOMORACH EKSPOZYCYJNYCH®

The level of PAHs in smoked meat products sold in heat and exposed in
traditional chambers®

Stowa kluczowe: migsne produkty wedzone, wiclopierscie-
niowe weglowodory aromatyczne (WWA), sztuka promoc;ji
w miejscu sprzedazy.

Modyfikacje w gospodarce, ktore nastgpily w ostatnich la-
tach, sprawily, ze jakos¢ produktow i ustug dostarczanych na
rynki krajowe i zagraniczne stala si¢ wazkim kryterium, de-
cydujgcym o sukcesie przedsigbiorstwa. Podstawq bytu kaz-
dej firmy jest zadowolony klient, a warunkiem uzyskania jego
zadowolenia jest spelnianie coraz wyzszych wymagan, ocze-
kiwan i przynajmniej podstawowych potrzeb oraz zapewnie-
nie bezpieczenstwa zdrowotnego i Zywieniowego.

Celem badan przedstawionych w artykule bylo oznaczenie
poziomu WWA w produktach migsnych wedzonych, sprzeda-
wanych na cieplo i eksponowanych w tradycyjnych komo-
rach ekspozycyjnych przez okres 30 minut i 1 godziny.

Material do badan w kierunku zanieczyszczenia WWA sta-
nowily produkty migsne wedzone: schab z warminskiej we-
dzarni, szynka z warminskiej wedzarni i kielbasa z warmin-
skiej wedzarni. Byli to reprezentanci grup produktowych po
procesie wedzenia przed ekspozycjg w komorze ekspozycyj-
nej. Badano wyjsciowy poziom WWA w tych produktach oraz
po 30 minutach i 1 godzinie ekspozycji w komorach ekspo-
zycyjnych.

W wyniku przeprowadzonych analiz stwierdzono, ze poziom
zanieczyszczenia WWA w produktach po procesie wedzenia,
jak i ekspozycji w komorach ekspozycyjnych nie przekroczyt
dopuszczalnych limitow okreslonych w aktualnie obowigzu-
jacym Rozporzgdzeniu.

WPROWADZENIE

Rozwdj polskiego przemystu spozywczego, jaki obser-
wujemy od kilku lat, sprawil, ze nalezy on obecnie do $ci-
stej europejskiej czotéwki, w duzej mierze w wyniku umie-
jetnego wykorzystania szans i mozliwosci, jakich dostar-
czylo przystapienie do Unii Europejskiej [1, 2]. Dazeniem
polskich producentow zywnosci jest wytwarzanie wyrobow
bezpiecznych i akceptowanych przez konsumentéw. Powo-
duje to poszukiwanie nowych rozwigzan aparaturowych,
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The modifications in the economy that have occurred in re-
cent years, made the quality of the products and services pro-
vided to domestic and foreign markets have become impor-
tant criterion determining the success of the company. The
basis of existence of any business is a satisfied customer;, and
subject to its satisfaction is to meet increasingly higher de-
mands, expectations, and at least basic needs and ensuring
health and nutrition safety.

The aim of the study presented in the article was to determine
the levels of PAHs in smoked meat products sold on heat and
exposed in the traditional exposure chambers for 30 minutes
and 1 hour. The material for the study of PAHs pollution were
smoked meat products: pork chop from Warmia smokehouse,
ham from Warmia smokehouse and sausage from the smo-
kehouse Warmia. They were representatives of product gro-
ups after the smoking process before exposure in the expo-
sure chamber. We studied the output level of PAHs in these
products, and after 30 min. and 1 h exposure in the exposu-
re chamber. The analyzes found that the level of PAHs pollu-
tion in the products after the smoking process, and exposure
in the exposure chamber did not exceed the permissible limits
laid down in the current Regulation.

a tym samym dazenie do obnizenia ryzyka zanieczyszczenia
zywnoSci substancjami, ktére moga tworzy¢ si¢ podczas pro-
cesu produkcji [1, 2].

Wedzenie jest specyficznym rodzajem obrobki termicz-
nej, podczas ktorej produkt zywnosciowy poddawany jest
oddzialywaniu ciepta, zmniejszeniu zawartosci wody oraz
przeciwbakteryjnemu i antyoksydacyjnemu oddziatywaniu
substancji chemicznych dymu wedzarniczego [2, 3, 13]. We-
dzenie jest uzywane w celu konserwowania zywnosci bogatej
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w bialko. Stato si¢ jednym z najbardziej popularnych sposo-
bow utrwalania zywnosci pochodzenia zwierzecego, takiej jak
migso i przetwory migsne, ryby oraz sery [4, 6, 8, 17]. Inten-
sywny rozwoj innych technik utrwalania, takich jak: aperty-
zacja, chtodzenie, zamrazanie, liofilizacja sprawit, ze wedze-
nie przestato odgrywac istotna role w przedtuzaniu trwatosci,
a stato si¢ procesem ksztaltujagcym specyficzny profil sma-
kowo-zapachowy, aromat oraz barwe¢ produktéw [7]. Pod-
czas nowoczesnego wedzenia stosuje si¢ bezpieczne metody
wytwarzania dymu wedzarniczego, wykorzystujace pizoli-
tyczny rozktad drewna [4, 5, 6, 9]. Najpopularniejsze z nich,
przeznaczone do produktéw tradycyjnych, to metody zaro-
we (plomieniowe) w systemie zamknietym (dym jest rozpro-
wadzany z dymogeneratora do segmentow komory wedzar-
niczej) [2].

Podczas procesu wedzenia dochodzi do wielu zmian che-
micznych (przenikanie zwiazkow chemicznych zawartych
w dymie do wnetrza produktu i specyficzne oddziatywanie
sktadnikéw dymu na produkt) oraz zmian fizycznych (gtownie
obsuszanie produktu) [2]. Tradycyjne wedzenie, obejmujace
oddziatywanie dymu bezposrednio na produkt lub na uprzed-
nio solone wedliny i migsa, nadaje pozadane wlasciwosci sen-
soryczne (specyficzny smak, zapach, charakterystyczng barwe
na powierzchni) i zwigksza trwato$¢ produktow [5]. Wedze-
nie wptywa na redukcje zanieczyszczen mikrobiologicznych
i hamuje utlenianie lipidow (dziatanie antyutleniajace dymu).
Proces ten dziata mikrobiocydowo, lub mikrobiostatycznie
w zasadzie tylko wowczas, gdy czynniki takie, jak azotyn
sodu, niska aktywno$¢ wody i temperatura wykazuja wspol-
dziatanie synergistyczne (tzw. teoria plotkow, przeszkod)
[2]. Sktadniki ksztaltujace specyficzny bukiet smakowo-za-
pachowy, tzw. aromat we¢dzonkowy, sa lotne z parg wodna
i generalnie posiadajg charakter fenoli, zwigzkow karbonylo-
wych oraz kwasow organicznych [2]. Aromat wyrobow we-
dzonych zalezy od kompozycji i st¢zenia lotnych sktadnikow
dymu, glownie od stosowanych rodzajow drewna, od meto-
dy wytwarzania dymu, temperatury i czasu trwania wedze-
nia oraz sktadu wedzonego produktu. Temperatura ptonagcych
zrebkow drewna wzrasta od temperatury zapltonu (300-
350°C) do 800°C, a nawet 1100°C, przy wytwarzaniu kon-
cowych produktow spalania, tj. CO,, popiotu w ilosci ok. 1%
i pary wodnej [2]. W nowoczesnych wedzarniach proces we-
dzenia jest kontrolowany przez program komputerowy, stad
jest minimalizowane wytwarzanie zwigzkow, wykazujacych
wlasciwos$ci mutagenne i kancerogenne [2, 13, 14, 15, 17].
Sg nimi migdzy innymi WWA, do ktorych zalicza si¢ po-
nad 200 substancji chemicznych. Zostato stwierdzone, ze 16
WWA jest szczegodlnie niebezpiecznych, a wsérod nich ben-
zo(a)piren. Zwigzki te wykazuja stosunkowo niskg toksycz-
nos$¢ ostra przy wyraznej toksycznosci przewlektej. Stezenie
tych zwigzkow w duzym stopniu uzaleznione jest od tempe-
ratury wytwarzania dymu i wzrasta istotnie po przekrocze-
niu temperatury 400°C w fazie rozktadu termicznego drew-
na. Dym zawiera takze inne substancje szkodliwe, jak: ace-
ton, kwas mrowkowy, alkohol metylowy i dioksyny o nie-
zwykle wysokiej toksycznosci [2]. Wazne pod tym wzgledem
sg takze nitrozoaminy. Wedzenie, niezaleznie od stosowanej
metody pozwala osiggac cele w zakresie nadania wyrobom
cenionego zapachu i smaku, powierzchniowego obsuszenia
wyrobow, uksztaltowania tekstury wyrobow oraz impregna-
cji roznorodnymi sktadnikami dymu [2], ktory w wedzeniu

tradycyjnym powstaje w wyniku pirolizy (rozktadu termicz-
nego) zrebkoéw z odpowiednich gatunkéw drzew, w procesie
kontrolowanego spalania w generatorach wedzarniczych lub
w tradycyjnych wedzarniach. Do wytwarzania dymu wedzar-
niczego stosowane jest drewno z drzew lisciastych (np. dab,
buk) [5]. Nalezy podkresli¢, ze wnikanie dymu wedzarnicze-
go w glab produktu jest dos¢ stabe. Dziatanie konserwujace
i bakteriostatyczne dymu wystepuje gtdéwnie na powierzch-
ni produktu i w jego przypowierzchniowych warstwach [7].
Potaczenie nowoczesnych urzadzen rozpylowych oraz dymu
w ptynie powoduje, ze proces wytwarzania dymu wedzarni-
czego podlega pelnej kontroli. Zastosowanie dymu w ptynie
w procesie wytwarzania dymu wedzarniczego pozwala na po-
szerzenie spektrum modyfikacji wiasciwos$ci sensorycznych
produktu spozywczego wedzonego [7]. Wedzenie powinno
si¢ ograniczy¢ do wywotania niezbednych, ale nie nadmier-
nych zmian jako$ciowych, nie zawsze zreszta akceptowanych
przez konsumenta (np. duze nasycenie produktu sktadnika-
mi dymu wedzarniczego, nierownomierne zabarwienie, jasna
barwa czy smugi wedzenia na produkcie), nie przyczyniajac
si¢ tym samym do zanieczyszczenia produktu niebezpieczny-
mi substancjami, w tym WWA [2].

Celem artykulu jest prezentacja wynikéw badan do-
tyczacych poziomu WWA w produktach migsnych we-
dzonych, eksponowanych w tradycyjnych komorach eks-

pozycyjnych.

CEL BADAN

Celem badan byto okreslenie poziomu WWA w produk-
tach migsnych wedzonych, sprzedawanych na ciepto i mer-
chandisingowanych w ekspozycyjnych komorach (imituja-
cych tradycyjne wedzarnie) przez okres 30 minut i 1 godziny
oraz uzyskanie odpowiedzi, czy przechowywane w tych wa-
runkach produkty sg bezpieczne dla konsumenta w odniesie-
niu do poziomu wystgpowania WWA.

MATERIAL | METODYKA BADAN

Do badan w kierunku zanieczyszczenia WWA postuzyt
material, jakim byty produkty migsne wedzone: schab z war-
minskiej wedzarni, szynka z warminskiej wedzarni oraz kiet-
basa z warminskiej wedzarni, stanowigce reprezentantow
grup produktowych po procesie wedzenia przed ekspozycja
w komorze ekspozycyjnej (badanie wyjSciowego poziomu
WWA w tych produktach) oraz po 30 min. i 1 h ekspozycji
w komorach ekspozycyjnych. Produkty przeznaczone do ba-
dan byly przekazane do 2 niezaleznych laboratoriow na tere-
nie Polski celem wykonania oznaczen w kierunku WWA. Do
oznaczenia WWA w produktach migsnych we¢dzonych po-
stuzyly procedury badawcze opracowane w ramach kazdego
z laboratoriéw (Tabela 1), oparte o metod¢ HPLC.

WYNIKI | DYSKUSJA

Wychodzac naprzeciw potrzebom rynku, Firma Mardi Sp.
zo.0.zaplanowatasprzedazproduktoéwmigsnychwedzonychna
cieplo, bez chtodzenia, dystrybuujac je do sklepow firmowych
w specjalnych termopojemnikach. Produkty do ekspozycji
w przeznaczonych do tego celu komorach, sa przekazywane
z termopojemnikoéw bezposrednio do komor. Uatrakcyjnia to
ich sprzedaz poprzez imitacj¢ dawnego sposobu wedzenia.
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Szczelne termopojemniki zapewniajg bezpieczenstwo wy-
robu poprzez zabezpieczenie przed zanieszczyszczeniem fi-
zycznym. Pojedyncza komora ekspozycyjna jest przeznaczo-
na do stworzenia wystawy produktow migsnych przetrzymy-
wanych w niej przez pewien czas po produkcji. Jest ona wy-
posazona w potki. Drewniane komory ekspozycyjne o wym.
180 x 110 x 100 cm zwigkszaja atrakcyjnos¢ sprzedazy pro-
duktéw migsnych po procesie wedzenia bez etapu chiodze-
nia. Istotna byta wigc wiedza dotyczaca zawartos$ci najgroz-
niejszych zwiazkow z grupy WWA w wedzonych produktach
migsnych (markerdw ich bezpieczenstwa), eksponowanych
w okreslonym czasie po ich produkcji. Wstepnie oszacowa-
no, ze czas ekspozycji w komorach nie bylby dluzszy niz
1 h, stad badania poziomu WWA wykonano po 30 minutach
i 1 godzinie ekspozycji.

W wyniku przeprowadzonych analiz stwierdzono, ze
wyjsciowy poziom WWA w produktach po procesie wedze-
nia nie przekroczyt dopuszczalnych limitow okreslonych
w aktualnie obowigzujacym Rozporzadzeniu. Zrealizowane
badania potwierdzily bezpieczenstwo zdrowotne wyrobow
poddanych ekspozycji dla uatrakcyjnienia sprzedazy. Pozio-
my WWA w tych produktach byly zgodne z wymaganiami
(Tabela 1).

Zaktad Farmakologii i Toksykologii PIWet-PIB w Pu-
fawach, Krajowe Laboratorium Referencyjne ds. WWA,
w 2014 roku przekazal opracowane dane uzyskane w trakcie
realizacji programu, ktérego celem byto uzyskanie rzetelnej in-
formacji dotyczacej oceny wystepowania i powstawania wie-
lopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych w czasie
wedzenia 1 problemoéw z przekraczaniem limitow zawarto$ci
benzo(a)pirenu (BaP) i sumy 4 WWA tj. benzo(a)pirenu, ben-
zo(a)antracenu, benzo(b)fluorantenu i chryzenu w produktach
migsnych wedzonych tradycyjnie, zgodnie z Rozporzadze-
niem Komisji (UE) nr 835/2011 z dnia 19 sierpnia 2011 r. [11]
zmieniajacym Rozporzadzenie (WE) nr 1881/2006 [12] odno-
$nie do najwyzszych dopuszczalnych pozioméw (ML) wielo-
pierscieniowych weglowodorow aromatycznych w Srodkach
spozywczych [2]. Badaniami laboratoryjnymi wyroboéw we-
dzonych objete byty zaktady przetworcze, realizujace proces
wedzenia w sposob tradycyjny, tj. przy wykorzystaniu drewna
w wedzarniach zlokalizowanych na terenie catej Polski.
Lacznie przebadano 150 probek otrzymanych ze wszystkich
wojewodztw kraju, z czego 144 stanowity probki migsa i pro-
duktow migsnych wedzonych tradycyjnie, a 6 to probki ryb
i produktéw rybnych wedzonych tradycyjnie. Analiza wyni-
kow badan wobec limitéw WWA obowigzujacych od 1 wrze-
$nia 2014 r. [10] wykazata, Ze:

Tabela 1. Poziom WWA w badanych produktach miesnych wedzonych
Table 1. The level of PAHs in the studied smoked meat products

Dopuszczalne limity
wg Rozporzapzenia Komi-
Metodyka ozna- SJl (UE) NR 1327/2014
Lp.| Produkt Opis parti ‘“}4"‘/’kw? [B(jl)(P] czenia / Wyko- [10]
no/kal | LHO/KGL | hawea badai
S4WWA B(a)P
[ng/kgl [ng/kgl
1 Kietbasa | Proba zerowa produktu wychodzacego ze standardowego 0.4 <02 Metoda HPLC/
gospodarza procesu wedzenia ’ ’ Laboratorium 1
Schab produkt na ciepto, po procesie wedzenia, przetrzymywa-
2 | zwarminskiej ny na ekspozycji 3,70 | <1,60 Metoda H.PLC/
) . Laboratorium 2
wedzarni 30 minut
Szynka produkt na ciepto, po procesie wedzenia, przetrzymywa-
3 | zwarminskiej ny na ekspozycji <2,0 | <0,2 Il\g\ gt(?rg?ol;lizrl_ncq
wedzarni 30 minut
] ) ) ) 12 2
Kle’fb.a,sa. . produkt na ciepto, po procesie wedgema, przetrzymywa- Metoda HPLC/
4 | z warminskiej ny na ekspozycji <2,0 <02 )
) . Laboratorium 1
wedzarni 30 minut
Szynka produkt na ciepto, po procesie wedzenia, przetrzymywa- Metoda HPLC/
5 | zwarmifiskiej ’n na ekspozycji 1 h ’ <20 <0.2 Laboratorium 1
wedzarni v pozyc)
Kietbasa . . . Metoda HPLC/
6 |z warminskiej produkt na ciepto, po prolgesm W?.dﬁ?'a’ przetrzymywa- <2,0 0,3 | Laboratorium 1.
wedzamni ny na ekspozycji

Y4WWA = suma benzo(a)pirenu, benzo(a)antracenu, benzo(b)fluorantenu i chryzenu

Zrodlo: Badania wiasne

Source: The own study
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» 37 sposrod 144 (25,7%) przebadanych probek migsa we-
dzonego i produktow migsnych wedzonych tradycyjnie
przekraczalo limity zawartosci WWA — w tym 31 probek
kietbas oraz 6 probek wedzonek;

» 31 sposrod 78 (39,7%) przebadanych probek kietbas
przekraczato limity;

» 6 sposrod 11 (54,5%) przebadanych probek kabanosow
przekraczato limity;

» 6 sposrod 66 (9,1%) przebadanych probek wedzonek
przekraczato limity;

» 2 sposrod 15 (13,3%) przebadanych probek boczkéw
przekraczato limity;

» nie wykazano przekroczen limitoéw zawartoSci WWA w 6
badanych prébkach ryb wedzonych [2].

Obecnos¢ WWA w produktach pochodzenia zwierzecego
poddanych procesowi wedzenia wg badaczy jest wynikiem
samego procesu i warunkow jego prowadzenia [2]. W przy-
padku, gdy proces wedzenia nie jest odpowiednio kontrolo-
wany, moze dochodzi¢ do znacznego zanieczyszczenia Zyw-
nosci. Krytycznymi parametrami sa: temperatura, czas, gatu-
nek drewna, typ kontroli nad dymem, wilgotno$¢ oraz sama
konstrukcja i rodzaj wedzarni. Krytyczne elementy wptywa-
jace na podwyzszanie zawartosci WWA w zywnos$ci wedzo-
nej tradycyjnie to rodzaj zywnosci, metody wedzenia, rodzaj
drewna i temperatura. Proces we¢dzenia tradycyjnego jest
procesem ztozonym, w ktorym kluczowa rol¢ odgrywa kom-
binacja wszystkich wymienionych powyzej parametrow we-
dzenia [2]. W szeregu panstw czlonkowskich, w odniesieniu
do migsa i produktow migsnych wedzonych tradycyjnie oraz
ryb i produktow rybotéwstwa wedzonych tradycyjnie, w nie-
ktorych przypadkach nie jest mozliwe osiggnigcie nizszych
poziomow WWA tj. limitu dla benzo(a)pirenu oraz sumy 4
WWA (odpowiednio 2 pg/kg oraz 12 pg/kg dla migsa wedzo-
nego i produktow migsnych wedzonych oraz dla ryb wedzo-
nych i produktow rybotowstwa wedzonych), z wyjatkami,
mimo najszerszego mozliwego zastosowania dobrych praktyk
wedzarniczych. Nie ma mozliwo$ci zmiany praktyk wedzar-
niczych bez jednoczesnego spowodowania znacznej zmia-
ny wlasciwosci organoleptycznych zywnosci [2, 10]. Konse-
kwencja tego bytoby zniknigcie wedzonych tradycyjnie pro-
duktow z rynku. Dlatego zostalo przewidziane odstepstwo
od stosowania obnizonych najwyzszych dopuszczalnych po-
ziomow WWA obowigzujacych od dnia 1 wrzesnia 2014
1. przez okres 3 lat, dla niektorych panstw cztonkowskich
w odniesieniu do lokalnej produkcji i konsumpcji mig¢sa we-
dzonego tradycyjnie i produktow migsnych wedzonych tra-
dycyjnie lub ryb i produktéw rybotowstwa wedzonych trady-
cyjnie [10]. Nowe obostrzenia prawne sklaniaja do nowych
rozwigzan w zakresie budowy generatoréw do wytwarzania
dymu, komér wedzarniczych z oprzyrzadowaniem, maja-
cych za zadanie zapewni¢ regulacj¢ temperatury, wilgotnosci
i gestosci dymu. W rozwoju technologii wedzenia niezwykle
wazna jest troska o jako$¢ zdrowotng produktow, a jedno-
cze$nie mozliwo$¢ sprostania nowym regulacjom prawnym
przez producentdéw tego rodzaju zywnosci [2, 7].

W przypadku, gdy producent nie zmaga si¢ z obnizeniem
poziomu WWA w swoich produktach do akceptowalnych po-
ziomow, pozostaje kwestia zwigkszenia ich sprzedazy [17].
Okazuje sie, ze ekspozycja produktow pozwala efektywnie

zarzadzac asortymentem i stanowi narzedzie do walki z kon-
kurencja. Merchandising, czyli sztuka promocji w miejscu
sprzedazy jest dla wielu branz o wiele wazniejsza niz rekla-
ma [16]. Liczne obserwacje dotyczace tej kwestii pozwolily
stwierdzi¢, ze przypadkowe ustawienie produktéw jest czg-
sto btedem punktéw sprzedazy. Dodatkowym elementem,
wprowadzajacym stabg czytelno$¢ ekspozycji jest przypad-
kowe pomieszanie marek i producentdw, co moze wywo-
ta¢ w oczach potencjalnego klienta wrazenie nietadu i bra-
ku koncepcji [16]. Z badan wynika, iz bardziej przejrzysty
sposob prezentacji produktow sprawia wrazenie duzej ilosci
towaru na polce, a takze tatwiejszy dostep do poszukiwane-
go produktu. Chaos na poétce powoduje tez wystawienie zbyt
duzej liczby marek. Korzystne jest ich ograniczenie i wybra-
nie w zaleznosci od powierzchni sklepu marki najlepiej ro-
tujgce oraz marek, ktore przynosza najwickszy zysk dla fir-
my [16, 18].

Firma Mardi Sp. z. o0.0. eksponujac produkty upatruje
w tym kierunku dziatalnos$ci korzysci ptynace nie tylko dla
firmy jako producenta tego typu zywnosci, ale i konsumenta,
ktory pewny bezpieczenstwa wyrobu moze w komfortowych
warunkach, przy pelnej percepcji wybrac¢ produkt, ktory naj-
bardziej odpowiada jego preferencjom.

PODSUMOWANIE

Zapewnienie konsumentowi zywno$ci o wysokiej jako-
$ci 1 z gwarancja bezpieczenstwa zdrowotnego jest warun-
kiem niezb¢dnym do budowania pozycji rynkowej srodkow
spozywczych. Na podstawie przeprowadzonych badan po-
ziomoéw WWA i badan jako$ci migsnych wyrobow wedzo-
nych wystawionych w komorach ekspozycyjnych mozna
przypuszczac, ze Firma Mardi Sp. z. 0.0. osiagneta ten cel.

LITERATURA

[1] BOROWY T., M.S. KUBIAK. 2010. ,,Dym wedzarni-
czy w plynie - jakos¢ produkcji”. Gospodarka migsna
11: 62.

[2] DOLATOWSKI Z., A. NIEWIADOWSKA, T.
KILJANEK, M. BORZECKA, S. SEMENIUK, J.
ZMUDZKI. 2014. Poradnik dobrego wedzenia. Cen-
trum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie, Oddziat
w Radomiu.

[3] GONCALVESA.A.,C.PRENTICE-HERNANDEZ.
1998. ,.Defumacgao liquida de anchova (Pomatomus
saltatrix): Efeito do processamento nas propriedades
quimicas e microbiologicas”. Cienc. Tecnol. Aliment.
18(4): 438-443.

[4] HATTULA T., K. ELFVING, U.-M. MROUEH, T.
LUOMA. 2001. “Use of liquid smoke flavoring as an
alternative to traditional flue gas smoking of rainbow
trout fillets (Oncorhyncus mykiss)”. Lebensm.-Wiss.
Technol. 34: 521-525.

[5] KOLODZIEJ J. 2015. ,,Wedzenie tradycyjne czy pre-
paratem dymu?”. Gospodarka Migsna 1:22-24, 26.

[6] KOSTYRA E. 2005. ,,Dym wedzarniczy i preparat
dymu wedzarniczego — sktad, wlasciwosci, zastosowa-

nie”. Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego 2:
48-50.



INZYNIERIA ZYWNOSCI 71

(7]

(8]

(9]

[11]

[12]

KUBIAK M.S. 2013. ,Nowe techniki i technologie
a tradycja w procesie wedzenia wyrobow migsnych”.
Nauki Inzynierskie i Technologie 1(8): 39-50.

KUBIAK M. S., T. BOROWY. 2013. ,,W¢dzenie a sery
dojrzewajace podwedzane”. Przemyst Mleczarski 4: 12-
17.

MURATORE G., A. MAZZAGLIA, C. M. LANZA,
F. LICCIARDELLO. 2007. “Effect of process vari-
ables on the quality of swordfish fillets flavored with
smoke condensate”. Journal of Food Processing and
Preservation 31: 167-177.

RozrorzApzENIE Komissi (UE) NR 1327/2014 z dnia
12 grudnia 2014 r. zmieniajace Rozporzadzenie (WE) nr
1881/2006 w odniesieniu do najwyzszych dopuszczal-
nych poziomoéw wielopier§cieniowych weglowodorow
aromatycznych (WWA)wmigsie wedzonymtradycyjnie
i produktach migsnych wedzonych tradycyjnie oraz w
rybach i produktach rybotowstwa wedzonych tradycy;j-
nie, Dz. Urz. UE L 358/13-14.

RozrorzADZENIE KoMissi (UE) Nr 835/2011 z dnia 19
sierpnia 2011 r. zmieniajace rozporzadzenie (WE) nr
1881/2006 odno$nie do najwyzszych dopuszczalnych
poziomoéw wielopier§cieniowych weglowodorow aro-
matycznych w $rodkach spozywczych, Dz. Urz. UE L
215/4-8.

RozrorzApzeNIE Komisst (WE) Nr 1881/2006 z dnia
19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne

poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spo-
zywezych, Dz. Urz. UE L 364/5-24.

[13]

[14]

[15]

[16]

[17]

[18]

SIKORSKI Z. E., I. SINKIEWICZ. 2014. Smoking.
Traditional w: Devine C., Dikeman M., Encyclopedia
of Meat Sciences (second edition), Elsevier, ISBN:
978-0-12-384734-8, 321-327.

SKALJAC S., L. PETROVIC, T. TASIC, P.
IKONIC, M. JOKANOVIC, V. TOMOVIC, N.
DZINIC, B. SOJIC, A. TJAPKIN, B. SKRBIC.
2014. ,Influence of smoking in traditional and indus-
trial conditions on polycyclic aromatic hydrocarbons
content in dry fermented sausages (Petrovska klobasa)
from Serbia”. Food Control 40 :12-18.

SUNEN E., B. FERNANDEZ-GALIAN, C. ARI-
STIMUNO. 2001. “Antibacterial activity of smoke
wood condensates against Aeromonas hydrophila, Yer-
sinia enterocolitica and Listeria monocytogenes at low
temperature”. Food Microbiol. 18: 387-393.

WITEK L. 2007. Merchandising w matych i duzych
firmach handlowych. Wydawnictwo C.H. Beck, War-
szawa.

WRETLING S., A. ERIKSSON, G. A. ESKHULT,
B. LARSSON. 2010. “Polycyclic aromatic hydrocar-
bons (PAHs) in Swedish smoked meat and fish”. Jour-
nal of Food Composition and Analysis 23: 264-272.

www.poradnikhandlowca.com.pl/wsparcie-sprzedazy-
szkolenia/ekspozycja-produktow-zwieksza-sprzedaz,

dostep 2.05.2016




