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2% zawieralo powyzej 45% thuszczu. WigkszoS¢ préb czipséw, bo 308 na 380 przebadanych,
charakteryzowalo si¢ bardzo dobra jakoScia, oceniona organoleptycznie w skali S-punktowej,
powyzej 4,5 punktéw. Biorac pod uwage wszystkie badane cechy czipséw stwierdzono, ze
nieco gorsza jako$cia w poréwnaniu z innymi badanymi rodzajami czipséw cechowaly si¢
czipsy z papryka Il i czipsy faliste z sola. ||
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10. POZOSTAL.OSCI AZOTYNOW I AZOTANOW
W PRODUKTACH MIESNYCH W 1994 R.

Pozostalosci azotynéw i azotandw w peklowanych wyrobach mi¢snych przedstawiono na
podstawie badaii wykonywanych w PIWet. i laboratoriach WIS w 1994 r. Azotan sodowy
stosowa¢ mozna do produkcji wedlin surowych wedzonych typu salami w ilo$ci 0,4 g/kg
(razem azotany i azotyny, w tym azotyndw nie wigcej niz 0,06 g/kg, a NaNO2 w postaci
mieszaniny z NaCl o zawartosci NaNOz 0,5-0,6% w ilosci do 0,125 g/kg (razem azotany i
azotyny) do wyrobu wedlin, konserw peklowanych pasteryzowanych, a do Kkonserw
sterylizowanych - 0,05 g/kg (MP Nr 22 z 11.V.1993). Badania wykonywano zgodnie z
PN-74/A-82114. Przecbadano 82 asortymenty wedlin, konserw i wyrobow wedliniarskich. Na
og6lna liczbg 11878 badanych préb w 595 stwierdzono przekroczenie dopuszczalnej zawartosci
sumy azotanéw (wyrazonych jako azotyn) i azotynéw tj. 125 mg/kg, co stanowi 5,0%.
Najwigcej pozostalo$ci azotanéw stwierdzono w kietbasie wiejskiej 56,1+20,9 mg/kg, (w
zakresic od 0 do 2312 mg/kg) oraz senatorskiej 50,8+£20,6 mg/kg. Tak wysoki poziom
azotanéw w badanych wyrobach, swiadczy¢ moze o nielegalnym stosowaniu saletry Iub ze
proces produkcji nie zapewnia wlasciwego potencjalu oksydoredukcyjnego migsa, w wyniku
czego dochodzi do utlenienia azotynéw zamiast ich redukcji. Najmniej azotandw tj. 5,9+4,9
mg/kg stwierdzono w kielbasie cytrynowej. Srednic zawartosci azotanéw w konserwach
wahaty sie od 3,6x2,4 mg/kg w konserwie popularno-wolowej, do 38,4x18,5 mg/kg w
konserwie typu lopatka miclona sterylizowana. Wyniki badain wykazaly ze najmniej
pozostalosci azotynéw wykazano w kielbasie typu salami tj. 7,9+6,6 mg/kg, a najwiecej we
frankfuterkach - 76,3+81,7 mg/kg. W przypadku frankfuterek otrzymane wartosci miescily si¢
w granicach od 4,4 do 416 mg/kg. Za niezdatne do spozycia uznano wigc 18,2% partii
produkcyjnych. W konserwach migsnych najmniej azotynéw stwierdzono w gulaszu
turystyczaym 7,9+2,5 mg/kg, a najwigcej w szynce mielonej 64,7+54,2 mg/kg. Mimo
stwierdzanych przekroczefi dopuszczalnej zawartoSci sumy azotandéw i azotyndéw, $rednie
zawartoSci tych soli sa nizsze od stwierdzanych w latach poprzednich, gdzie Srednia zawartos$é
np. azotanéw w wedzonkach wynosifa 177 mg/kg, a w wedlinach od 130 do 250 mg/kg. Il



