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Wielopier cieniowe w glowodory
aromatyczne (PAHs)

• ponad 200 zwi zków chemicznych,
16 szczególnie niebezpiecznych (m.in.
benzo[a]piren),

• zawieraj w cz steczce od dwóch do
trzynastu pier cieni aromatycznych,

• nigdy nie wyst puj pojedynczo, lecz
zawsze w mieszaninie,

• szeroko rozpowszechnione w rodowisku
– wodzie, powietrzu, glebie,

•powstaj w procesie niepe nego spalania
paliw i biomasy.



WWA w ywno ci
Procesy przetwórcze podczas których produkty spalania
maj bezpo redni kontakt z ywno ci :
•pra enie kawy,
•suszenia zbó ,
•pieczenie,
• dzenie,
•grillowanie,
oraz zanieczyszczenia przemys owo-komunalne.



dzenie – tylko dymem
z ognia

• dzenie zimne,
• dzenie ciep e,
• dzenie gor ce,
• dzenie z pieczeniem,
Dym w dzarniczy zapewnia nie tylko smak, zapach,
kolor ale, co najwa niejsze, bezpiecze stwo
mikrobiologiczne wyrobów – w du ej mierze zale y
od rodzaju u ytego drewna.



Ograniczenia ilo ci WWA w ywno ci
2002 rok – Komitet naukowy ds. ywno ci stwierdza, e niektóre WWA s  genotoksycznymi
substancjami rakotwórczymi – wybór benzo[a]pirenu na zwi zek wska nikowy,

2004 rok – dyrektywa 93/5/EWG zebranie informacji o zawarto ci WWA w ywno ci,

2006 rok – Rozp. KE 1881/2006 ograniczaj ce ilo ci WWA w niektórych produktach
spo ywczych – benzo[a]piren do 5 µg/kg wie ej masy,

2008 rok – EFSA (panel naukowy ds. zanieczyszcze ywo ci) proponuje uk ad czterech WWA
jako lepszy marker obecno ci tych zwi zków,

2011 rok – Rozp. KE 853/2011 – najwy szy dopuszczalny poziom benzo[a]pirenu obni ono do
2 µg/kg, wprowadzono limit WWA4 (chryzen, benzo[b]fluoranten, benzo[a]antracen,
benzo[a]piren) 30 µg/kg , który od 1 wrze nia 2014 wynosi 12 µg/kg produktu.



Rozporz dzenie 853/2011
„w ziarnie kakaowym powinny by  jak najni sze, z uwzgl dnieniem zasady ALARA oraz aktualnych
mo liwo ci technicznych krajów producentów. Nale y je okre li  wzgl dem t uszczu, poniewa
WWA skupione s  w cz ci zawieraj cej t uszcz, tj. w ma le kakaowym.”

„w szprotach w dzonych oraz w szprotach w dzonych w konserwie stwierdzono wy sz  zawarto
WWA ni  w pozosta ych rybach w dzonych. Nale y ustanowi  szczególne najwy sze dopuszczalne
poziomy dla szprotów w dzonych i szprotów w dzonych w konserwie, odzwierciedlaj ce warto ci
mo liwe do osi gni cia w przypadku takich rodków spo ywczych.”

„najwy sze dopuszczalne poziomy zawarto ci benzo(a)pirenu musz  zatem zosta  dostosowane tak,
by odzwierciedla y bardziej realistyczne, ni sze poziomy t a w ma ach wie ych i w dzonych.”

„produktów mi snych poddanych obróbce cieplnej sprzedawanych konsumentowi ko cowemu.
Takich wysokich poziomów zawarto ci WWA mo na unikn  dzi ki odpowiednim warunkom
obróbki i urz dzeniom. Dlatego te  nale y ustanowi  najwy sze dopuszczalne poziomy WWA w
mi sie i produktach mi snych, które poddano rodzajowi obróbki cieplnej, o którym wiadomo, e
mo e prowadzi  do powstania WWA, tj. wy cznie pieczeniu na ruszcie (grillu).”



Cel bada
• okre lenie czy mi so pstr gów t czowych (Oncorhynchus mykiss)

dzonych metod  tradycyjn  spe nia nowe limity zawarto ci wybranych
wielopier cieniowych w glowodorów aromatycznych,
• zbadanie zawarto ci wybranych WWA w pstr gach t czowych
wyprodukowanych przy u yciu preparatu dymu w dzarniczego oraz
zewn trznej wytwornicy dymu,
• analiza wyników zawarto ci WWA4 w ró nym asortymencie ryb w dzonych
tradycyjnie (jesiotr, oso , w gorz, leszcz, sielawa, sieja, karp tusza-dzwonko),
• próba okre lenia wp ywu niektórych parametrów w dzenia tradycyjnego na
zawarto  WWA w w dzonej sielawie i w gorzu.



Materia  badany
18 pstr gów t czowych w dzonych bezpo rednio przez producenta w
dok adnie scharakteryzowanej w dzarni tradycyjnej w dwóch etapach
(po 9 ryb na ka  parti  do pieca) oraz 9 pstr gów pozyskanych z
trzech ró nych zak adów przetwórstwa rybnego (TRA, ZWD, PDW).
Materia em do bada  by y równie  nast puj ce gatunki ryb w dzonych
tradycyjnie: jesiotr, oso , w gorz, leszcz, sielawa, sieja, karp tusza-
dzwonko
Dodatkowo zbadano pozyskane z terenu Warmii cztery partie sielawy i
cztery partie w gorza - w dzone tradycyjnie – lecz proces w dzenia
modyfikowano.
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Tradycyjna



Wyniki bada

0

1

2

3

4

5

6
µg

/k
g

m
i

sa
ry

b

Benzo[a]antracen Chryzen Benzo[b]fluoranten Benzo[a]piren WWA4



0

2

4

6

8

10

12

14

Jesiotr
dzony

oso
dzony
filet

gorz
dzony

Leszcz
dzony

Sielawa
dzona

Sieja
dzona

Pstr g
dzony

Karp
dzony

tusza

Karp
wedzony
dzwonko

µg
/k

g
m

i
sa

ry
b

Benzo[a]antracen Chryzen Benzo[b]fluoranten Benzo[a]piren WWA4



0

1

2

3

4

5

6

7

8

z kor /bez
osuszania

z kor /osuszane bez kory/bez
osuszania

bez
kory/osuszane

z kor /bez
osuszania

z kor /osuszane bez kory/bez
osuszania

bez
kory/osuszane

µg
/k

g
m

i
sa

ry
b

Sielawa w dzona                                                            W gorz w dzony

Benzo[a]antracen Chryzen Benzo[b]fluoranten Benzo[a]piren WWA4



Podsumowanie
• Obowi zuj ce od 1 wrze nia 2014 roku najwy sze dopuszczalne poziomy
zawarto ci wielopier cieniowych w glowodorów aromatycznych w rodkach
spo ywczych (w tym ryb) nie zosta y przekroczone w adnej z analizowanych próbek
mi sa pstr gów t czowych w dzonych ró nymi metodami,
• Analiza zawarto ci WWA w rybach wybranych gatunków w dzonych w tej samej

dzarni (w zbli onych warunkach) wykaza a znacz ce ró nice – co mo e wiadczy
o konieczno ci rozró nienia poszczególnych gatunków w przedmiotowym
rozporz dzeniu,
• Zastosowane zmiany w procesie tradycyjnego w dzenia zdaj  si  skutecznie
obni  ilo  WWA w gotowym produkcie, lecz dok adne sprecyzowanie tych
warunków wymaga dalszych bada .



Dzi kuj  za uwag


