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Schemat sprawozdania

Badania zostaly przeprowadzone w zakresie dwoéch czynnos$ciowych zadan: A, B.
A. Ocena wptywu serwatki kwasowej na parametry procesu technologicznego, zmiany

poziomu azotandéw III i V oraz trwato$¢ przechowalnicza ekologicznych wyrobéw migsnych.

B. Wplyw serwatki kwasowej i1 otrzymanych z niej kultur startowych na wybrane cechy
jakosciowe 1 warto$ci zdrowotnej (poziom i rodzaj mikroflory, zwiagzki chemiczne)

1 bezpieczenstwo zdrowotne migsnych wyrobdéw ekologicznych.

Zadania:

A. Celem badan w zadaniu A jest opracowanie optymalnych parametrow procesu
technologicznego produkcji  ekologicznych wyrobow migsnych. Badania zostang
przeprowadzone na dwu grupach wyrobow: surowo-dojrzewajace 1 obrabiane cieplnie.
Produkowane beda wedzonki 1 kielbasy z migsa wolowego, wieprzowego 1 dziczyzny
(ze wzgledu na ASF zrezygnowano z badan nad technologia tych produktow
w zastgpstwie opracowano technologie dwu nowych produktéw rynkowych bez azotanow —
kietbasa wegierska 1 bydgoska) Otrzymane wyroby w warunkach przemystowych (Zaktad
Miegsny ,Jasiotka” 1 Zaklad Migsny w Nakle, zostang ocenione bezposrednio
po produkcji i po wybranych etapach czasu przechowywania. Dokonana zostanie ocena
fizyczna, chemiczna, mikrobiologiczna 1 sensoryczna w zakresie niezbednych cech
jakosciowym zwigzanych z ograniczeniem lub wyeliminowaniem azotyndéw III i V. Zostanie
przygotowany proces technologiczny produkcji  wedzonek. W ocenie wyrobow
ekologicznych bez dodatkow azotynow III 1 V uwzgledni si¢ produkt kontrolny produkowany
zZ tego samego migsa, ale z  wykorzystaniem = dodatkow  stosowanych
w produkcji konwencjonalnej. Podczas badan okresu trwalo$ci zostanie zwrocona szczegolna
uwaga na poziom zanieczyszczen mikrobiologicznych (bakterie §rodowiskowe, patogeny
1 inne rodzaje mikroflory), ktére ograniczaja trwalo$§¢ przechowalnicza. Z oznaczen
fizykochemicznych zostang wykonane migdzy innymi nastgpujace analizy: skiad chemiczny,
kwasowos¢, tekstura, barwa, stabilno$¢ oksydacyjna 1 inne niezbedne analizy w ocenie nowej
technologii. Oceny zostang wykonane w warunkach pottechniki oraz w warunkach
przemystowych (Zaktad ,Jasiotka” i1 zaklad Migsny w Nakle) w celu przygotowania
przemystowego modelu przetworstwa migsa w matych zakladach lub gospodarstwach

ekologicznych.



B. W ramach zadania ocenie zostang poddane wlasciwosci prozdrowotne produktow
ekologicznych przygotowanych wedlug nowej technologii. Szczegodlnie jest to wazne wobec
ostatnich informacji na temat jako$ci zdrowotnej wyrobéw z migsa czerwonego. Oceniona
zostanie czystos¢ mikrobiologiczna (Staphylokoki, Enterobakterie, Listeria). Dokona si¢
oceny poziomu prekursoréw nitrozoamin (ocena amin biogennych). Dokona si¢ badan zmiany
kwasoéw thiszczowych podczas przechowywania, szczegdlnie w zakresie tworzenia przez
drobnoustroje bardzo prozdrowotnego CLA, obserwowanego w dotychczas prowadzonych
badaniach. Dokona si¢ oceny barwy wytworzonej prawdopodobnie przez wywolane
nieznanym mechanizmem przemiany argininy do zwigzkéw nitrozowych wchodzacych
w kompleks z mioglobing, ktore tworza pozadang przez konsumenta barwe 1 cech
sensoryczne. Badania te zostang przeprowadzone dla wybranych produktow przygotowanych
wedlug proponowanej technologii. Wigkszo$¢ proponowanych badan jakosciowych
wykonana zostanie we wlasnym laboratorium, czg$¢ badan bedzie zlecona innym
specjalistycznym laboratorium np., nitrozoaminy (zamiast nitrozoamin — wysokie koszty
badan, wykonali$my szerokie badania poziomu amin biogennych — prekursorow w tworzeniu

nitrozoamin) i inne.

Sprawozdanie sktada si¢ z trzech czesci:

- cze$¢ 1 - wprowadzenie do problemu badawczego, ogdlny schemat badan i metody
badawcze

- czes$¢ 11 - przedstawia wyniki badan,

- cze$¢ 11T - podsumowanie 1 wnioski,

- cze$¢ IV - literatura 1 publikacije,

- cze$¢ V - zalacznik.



Czes¢ I (Wprowadzenie do problemu badawczego)

1. Ekologia w zywnosci

Przetworstwo produktow rolnictwa ekologicznego ma na celu zachowanie wysokiej
jakosci biologicznej surowcow. Technologia dla danego produktu powinna by¢ tak dobrana,
aby zachowa¢ w mozliwie niezmienionym sktadzie zawarto$¢ witamin, weglowodanow,
biatek czy tez skladnikdéw mineralnych. W przetworstwie dopuszczalne sg metody
mechaniczne, fizyczne, fermentacyjne 1 termiczne. W przetworstwie ekologicznym
niedopuszczalne jest stosowanie dodatkow 1 substancji wspomagajacych takich jak: barwniki,
emulgatory, stabilizatory, konserwanty, przeciwutleniacze, substancje powlekajace 1 inne. Do
tej pory niezastagpionym dodatkiem w konwencjonalnym przetworstwie migsa sg azotyny
1 azotany. Najczes$cie] mozemy spotkacé: Azotyn potasu (E249), Azotyn sodu (E250), Azotan
sodu (E251). Wydanie zgody na zastosowanie w przetworstwie ekologicznym produktéw
migsnych dodatku do zywnosci: azotyn sodu (E250) i/lub azotan potasu (E252) moze miec
miejsce pod warunkiem wykazania przez wnioskodawce, ze nie jest dostepna zadna
technologiczna alternatywa dla wyzej wymienionych dodatkow, ktéra zapewnialaby te same
wilasciwosci produktu lub umozliwialaby zachowanie jego szczegdlnych wilasciwosci.
Rozwigzania legislacyjne w Unii Europejskiej zmierzajg do ograniczenia tego skladnika
w produkcji wedlin [Dyrektywa 2006/52/WE; Decyzja 2010/561/UE]. Niektore kraje np.
Dania wprowadzily juz wewnetrzne regulacje obnizajace poziom stosowania azotynow
w wybranych grupach wedlin [Decyzja 2010/561/UE].

Azotan potasu (E252). Zwiazki te sg stosowane w procesie peklowania migsa, gdyz
oprocz ksztattowania barwy i cech smakowo — zapachowych azotyny dziatajg bakteriobojczo
1 bakteriostatycznie oraz przeciwutleniajaco, ograniczajac utlenianie thuszczu w produkcie
[Benjamin 2003, Hornsej 1956, Honikel, 2008]. Przeciwutleniajaca i1 ksztaltujaca aromat
peklowniczy funkcja azotynu nie moze by¢ w zasadzie zastgpiona przez uzycie innych
substancji [Lucke, 2003]. Azotyn sodu ze wzgledu na swoje specyficzne wlasciwosci jest
substancja powszechnie stosowang w konwencjonalnym przetwarzaniu mi¢sa. Zasadnicze
funkcje azotynu sodu w procesie peklowania migsa to tworzenie typowej, rézowej barwy
produktow migsnych, tworzenie smaku 1 zapachu charakterystycznego dla migsa
peklowanego, hamowanie rozwoju niektérych niepozadanych drobnoustrojow, w tym bakterii
Clostridium botulinum oraz spowolnienie procesow utleniania [Cassens 1995 i 1978].
Niezaleznie od korzys$ci wynikajacych ze stosowania azotynu sodu, od dawana wskazuje si¢
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na potencjalne ryzyko zdrowotne wynikajace ze stosowania tego skladnika, szczegdlnie
w aspekcie udziatu azotyndw w tworzeniu rakotworczych nitrozamin w produktach migsnych
i organizmie cztowieka [Bryan 2006, Hammes, 2012]. Skutecznos$¢ konserwujacego dziatania
azotynu zalezy od interakcji takich czynnikow, jak: poczatkowe zanieczyszczenie
mikrobiologiczne surowca, stezenie soli kuchennej, kwasowos¢ przetwordw (pH), aktywnos¢
wody, wysokos$¢ temperatury ogrzewania oraz warunki przechowywania [Broke 1 in. 2011,
Hammes 2012, Kim 1 in.2009 i 2012]. Obecnos$¢ azotynow i azotanow jest szkodliwa dla
zdrowia z kilku powoddw: znaczne ilo$ci azotyndw 1 azotanow w Zywnosci mogg wywierac
okreslone skutki toksykologiczne 1 prowadzi¢ do zatru¢ pokarmowych, azotyny poprzez
utlenianie  Zelaza hemoglobiny do formy trojwartoSciowe] moga powodowac
methemoglobinemi¢ (niebezpieczng zwlaszcza u dzieci a szczeg6lnie niemowlat), azotyny
1 ich pochodne w reakcji z aminami w $rodowisku kwasnym tworzg N-nitrozoaminy
o dziataniu kancerogennym, azotyny i1 azotany poprzez destrukcj¢ witamin z grupy B,
witaminy A 1 karotenu obnizajg warto$¢ odzywczg pozywienia. Niewielkie ADI azotynu
1 azotanu pobieranych wraz z zywno$cig oraz potencjalne zagrozenia powstawania
mutagennych 1 rakotworczych  nitrozoamin w  produktach. Aktualne tendencje
w  stosowaniu dodatkdbw o dziataniu przeciwdrobnoustrojowym i przeciwutleniajagcym
w przetworstwie miegsa je zawierajacych wywotaty falg dyskusji dotyczaca obcigzenia

zywno$ci tymi zwigzkami [Barbieri 1 in 2013 Parthasarathy 1 in 2012, Sebranek 1 in.2007].

Wiele badan dotyczylo proby  wyeliminowaniem  stosowania  azotynow
w produktach migsnych, ze wzgledu na mozliwo$¢ tworzenia nitrozoamin (Adamsen
1 in. 2006, Honikel 2008, Wojciak 1 in. 2015, Zhang i in. 2007). Nie znaleziono jak dotad
rozwigzania alternatywnego pozwalajgcego na osiggnigcie wszystkich pozytywnych efektow
stosowania azotynéw (Barbieri 1 in. 2013). Azotyny dodane do migsa uczestnicza w wielu
konkurencyjnych rekcjach chemicznych, podczas ktorych ulegaja przemianom. W badaniach
nad bilansem azotynu dodanego do migsa w procesie peklowania stwierdzono, ze 5-15%
azotynu wiaze si¢ z mioglobing 1 hemoglobing, 1-10% przeksztalca si¢ w azotany, 5-20%
pozostaje w postaci wolnej, 1-5% wydziela si¢ jako gaz, 1-15% wigze si¢ z grupami -SH,
1-15% z innymi biatkami i 1-15% z tluszczami (Cassens,i in. 1978; Cassens, 1995). Honikel
(2008) wskazuje, ze ilo$¢ azotyndw przeksztalcajacych si¢ w azotany podczas peklowania
moze by¢ wigksza 1 wynosi¢ 10 - 40 %. Obnizenie dawki wejsciowej azotynu sodu do migsa

przy jednoczesnym ograniczeniu dostgpnego azotynu, spowodowanym utlenianiem go do



azotanu, podczas peklowania moze mie¢ istotny wptyw na efektywno$¢ procesu i stabilnos¢
barwy produktow migsnych (Szymanski & Kotozyn-Krajewska, 2016). W przypadku redukcji
ilodci dodawanego do migsa azotynu, w celu zachowania akceptowalnego efektu peklowania,
istotne jest utrzymanie na najnizszym mozliwym poziomie ilo$ci nieprzereagowanego
azotynu 1 azotanu (Barbieri i in. 2013). W produktach surowych, azotany moga zostac
zredukowane do azotyndéw przez mikroorganizmy (Honikel, 2008, Rzepkowska i in 2016).
Wiele koagulazo-ujemnych niechorobotworczych gatunkéw bakterii - denitryfikujacych
z rodzaju Staphylococcus, m.in. S. carnosus, S. xylosus S. simulans, S. equorum, wyizolowano
z produktéw migsnych surowych dojrzewajacych. Konwersja azotandéw do azotynow
w peklowanych azotynowo farszach migsnych przeznaczonych do produkcji gotowanych
produktéw migsnych moze by¢ ograniczona. Proces produkcji takich produktow jest
stosunkowo krotki 1 moze by¢ niewystarczajacy do efektywnego dziatania pozadane;j
mikroflory migsa (Szymanski & Kolozyn-Krajewska, 2014). Bakterie z rodzaju
Staphylococcus jako kultury starterowe stosowane sg w produkcji wedlin fermentowanych
(Fernandez-Gines 1 in 2003,Ha¢-Szymanska i in 2012 ), gdzie biorg udzial w tworzeniu barwy
produktéw, redukujgc azotany do azotynow (Ahn 1 in. 2003, Coccoomceli i in. 2008, Jachacz
& Dolatowski 2011, Szymanski i in 2013 1 2014). Wykorzystanie azotynéw 1 azotanéw jako
ostateczne akceptory elektronéw w procesie oddychania beztlenowego przez te bakterie moze

rowniez prowadzi¢ do powstawania NO (Faustman 1 in 2010, Szymanski 2015).

2. Cel planowanego badania oraz opis szczegolowy badan:

W przetworstwie przemystowym i gospodarczym ekologicznych wyrobow migsnych,
w przewazajacej wigkszosci, powiela si¢ procesy technologiczne produkcji wyrobow
konwencjonalnych ze wszystkimi dodatkami, takze azotanami III do wyrobéw obrabianych
cieplnie i azotanami V do wyrobow surowo dojrzewajacych. W Instytucie Biotechnologii
Przemyshu Rolno-Spozywczego 1 wspdlpracujacymi z nami Jednostkami (SGGW)
prowadzimy badania dotyczace wyeliminowania lub znacznego ograniczenia azotynow Il 1V
w produkcji ekologicznych wyrobéw migsnych. Prezentowane dotychczasowe wyniki
w czasopismach naukowych, szczegdlnie indeksowanych w JCR, zwrécity uwage innych
badaczy na nasze dotychczasowe wyniki badan, ktore wskazuja na mozliwos$¢ zastgpienia
stosowanych dodatkow azotynéw III i V serwatka kwasowg. Na problem dodatku azotynow

IIT 1 V do wyrobdéw z migsa czerwonego zwrocita uwage rowniez Amerykanska Agencja d/s
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badan nad nowotworami. Na posiedzeniu komisji d/s. poziomu azotynéw III i V w wyrobach
miesnych w Brukseli, miedzy innymi na podstawie naszych badan, podjeto wstepna dyskusje
o propozycji 50% zmniejszenia dotychczas stosowanych azotynéw III i V do wyrobow
miesnych. Produkcja konwencjonalnych wyrobow migsnych oparta jest na wykorzystaniu
wielu dodatkdéw, réwniez otrzymywanych na drodze chemicznej. Zbyt wysokie spozycie
produktow bogatych w konserwanty i poddanych obrébce termicznej, moze powodowaé
indukcj¢ nowotworéw watroby, jelita grubego, ptuc, trzustki, czy tez zoladka. Korzystnymi,
z punktu widzenia jako$ci mikrobiologicznej, metodami utrwalania przetworéw z migsa nie
tylko ekologicznego moze by¢ wykorzystanie bakterii mlekowych serwatki lub ukwaszonego
mleka, szczegdlnie pochodzacych z rejonow podgorskich, gdzie w naturalny sposob
wytworzyly si¢ szczepy bakterii produkujgce w znacznych ilosciach antybakteryjne zwigzki
(bakteriocyny 1 inne), na co wskazujga wyniki dotychczasowych badan. Szczegdlne podejscie
do bezpieczenstwa zywnosci ekologicznej opiera si¢ przede wszystkim na wymaganiach
w stosunku do uzyskanego produktu. Produkty ekologiczne cechuja si¢ wyzszym poziomem
niektorych substancji biologicznie czynnych, ktorych spozywanie moze przyczyni¢ si¢ do
poprawy zdrowia czlowieka. Wedlug naszej wiedzy brak jest jednak w tej chwili badan, ktore
w sposoOb jednoznaczny potwierdzityby korzystny wpltyw spozywania zywnos$ci ekologiczne;j
na zdrowie czlowieka. Istniejg jednak badania potwierdzajace korzystny wplyw takiego

zywienia na zdrowie zwierzat.

Celem prowadzanych badan w ekologicznym przetworstwie migsa w 2018 roku jest
dalsze dopracowanie technologii produkcji wyrobéw migsnych (wotowina i wieprzowina)
o dlugim okresie przechowywania z wykorzystaniem wedlug naszego sposobu dodatku
serwatki kwasowej lub bardzo ograniczonej ilo$ci azotandéw III i V w produkcji wyrobow
migsnych. W technologii zostanie wykorzystana serwatka kwasowa z ekologicznej produkcji
twarozkow z mleka surowego na Podkarpaciu oraz dla pomiaru zmian azotanéw IIl i V
ograniczone ilosci ich dodatku. StwierdziliSmy wstepnie, ze bakterie kwasu mlekowego
serwatki, posiadaja duze mozliwos$ci inaktywacji drobnoustrojow chorobotwoérczych (Listeria
Monocytogenes) 1ksztattowania pozytywnej jakosci wyrobow ekologicznych poprzez nie
rozpoznany mechanizm tworzenia barwy 1 cech sensorycznych wyrobdéw. Pragniemy
przeprowadzi¢ badania wptywu pozyskanych z serwatki kultur bakterii kwasu mlekowego
jako kultur startowych w produkcji wyrobéw migsnych. W badaniach, ktore beda prowadzone
w warunkach pottechniki (IBPRS) i przemystowych (,Jasiotka” - Zaktad Migsny, Zaktad
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Migsny w Nakle, Gospodarstwo ekologiczne produkcji seréw - optymalizacja produkcji
serwatki kwasowej), zostang przygotowane technologie wedzonek i kielbas zarowno
obrabianych cieplnie jak 1 surowo dojrzewajacych bez dodatku azotynéw III i V (proba
kontrolna bedzie z azotynami III i V). Zostanie przygotowany przewodnik peklowania migsa

dla producentéw produkcji ekologicznej 1 gospodarstw rolniczych.
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Dokonano nastepujacych badan produktow:

1. Metody oceny fizyko — chemiczne;j:

Pomiar warto$ci pH;

Pomiar potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego (ORP);
Pomiar parametrow barwy i trwato$¢ barwy w systemie CIE L*a*b*;
Pomiar parametrow tekstury (TPA, sita cigcia);
Oznaczanie wskaznika TBARS;

Oznaczanie zawartosci ogolnej barwnikow hemowych;
Oznaczanie zawartosci ogolnej nitrozylobarwnikow;
Oznaczanie skladu kwasow tluszczowych;

Oznaczanie zawartosci azotanow(V) 1 (I11);

Profil aminokwasow;

Zawarto$¢ peptydow;

Aktywno$¢ przeciwutleniajgca peptydow;

Zawarto$¢ prekursorow nitrozoamin;

Zawartos$ci glukozy, fruktozy i sacharozy;

Zawarto$¢ thuszczu wolnego;

Zawartos$¢ chlorkows;

Zawarto$¢ wody;

Zawarto$¢ bialka

2. Ocena mikrobiologiczna:

Bakterie kwasu mlekowego (LAB),

Drobnoustroje patogenne (Enterobacteriaceae, Escherichia coli, Staphylococcus

aureus, Listeria monocytogenes),

Ogolna liczba drobnoustrojow tlenowych (OLD).

Oznaczenia przeprowadzono metoda hodowlang (plytkowa) oraz z zastosowaniem

aparatu ,,Tempo” do automatycznego pomiaru bakterii.

3. Analiza sensoryczna (metoda profilowego skalowania).
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Metody badawcze

Wartos¢ pH

Warto$¢ pH oznaczano za pomoca pH-metru. Probke 10g rozdrobnionego uprzednio
produktu, zmieszano z 50 cm® wody destylowanej i homogenizowano przez 1 minute przy
13500 obrotéw na minute. Pomiaru dokonano urzadzeniem SevenCompact'™ S220 firmy
Mettler Toledo z elektroda InLab poprzez zanurzenie elektrody w probie i po ustaleniu

wskazan elektrody odczytano wynik z doktadnoscig do 0,01.

Oznaczenie potencjalu oksydacyjno-redukcyjnego

Pobierano 10 g rozdrobnionej wczesniej proby, mieszano z 50 ml wody destylowane;.
Homogenizowano przy predkosci 6500 obr/min w czasie 1 minuty. Nastgpnie umieszczano
w homogenacie elektrode InLab Redox Pro i mierzono potencjat oksydacyjno-redukcyjny

oraz temperature urzadzeniem SevenCompact' ™ $220 firmy Mettler Toledo.

Oznaczenie wskaznika TBARS
Oznaczenie wykonywano wedlug zmodyfikowanej metody Saliha wg. Pikula [1989].
Dokonywano pomiaru absorbancji przy dlugosci fali 532 nm wobec proby Slepej zawierajacej

5 cm’ 4 % kwasu nadchlorowego i 5 cm® odczynnika TBA.

Oznaczenie zawartosci azotanow(V) i (III)

Zawarto$¢ azotanéw(V) 1 (III) oznaczono wg PN-EN 120414:2006 ze zmiang Siu
1 Henshall (1998). Do wykonania oznaczen zastosowano chromatograf cieczowy wyposazony
w detektor UV z kolumng analityczng IonPac® AS11-HC 4 x 250 mm 1 przedkolumnag
AGI11-HC 4 x 50 mm. Zawarto$¢ anionow azotanowych (V) i azotanowych(IIl) w badanych

probkach podawano w przeliczeniu na sole: NaNO3 1 NaNO,.

Parametry barwy w systemie CIE L*a*b*

Metoda polega na pomiarze barwy za pomocg fotokolorymetru Chroma-Meter serii
CR-300 firmy Minolta. Oznaczania wykonywano przy o$wietleniu rozproszonym pod katem
0° 1 $rednicy przestony 8 mm. Do wykonania oznaczenia uzyto wycigtych plastroéw wedlin

o grubosci 20 mm. Aparat przed uzyciem kalibrowano. Kalibracje spektrofotometru
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przeprowadzono na wzorcu bieli, ktérego parametry stanowig punkt odniesienia wszystkich

dokonywanych analiz. Pomiaru barwy dokonano w systemie CIE L*a*b*

Oznaczenie ogolnej zawartosci barwnikow hemowych

W celu oznaczenia barwnikéw ogoélem przeprowadzano ich ekstrakcje zakwaszonym
roztworem acetonu wg metody Hornsey’a (1956). W tym celu odwazano 5 g (z doktadno$cia
0,01g) rozdrobnionego produktu do zlewki i dodawano do niego 20 ml acetonu, 4,5 ml wody
destylowanej oraz 0,5 ml stezonego kwasu solnego. Cato§¢ homogenizowano przez 60 sekund
przy 12000 rpm. Nastepnie calo$¢ przenoszono w zaciemnione miejsce na 30 minut. Po tym
czasie homogenat odwirowano przy 4000 obr/min przez 10 min. Supernatant filtrowano przez
sgczek szklany (Whatman GF/A) 1 mierzono absorbancj¢ przesaczu przy dlugosci fali 640 nm
w spektrofotometrze Hitachi U2900, wobec proby odczynnikowe;.

Oznaczenie ogolnej zawartoS$ci nitrozylobarwnikow

W celu oznaczenia nitrozylobarwnikow (NOMb) przeprowadzono ich ekstrakcje wodnym
roztworem acetonu wg metody podanej przez Hornsey’a (1956). W tym celu odwazano
5 g rozdrobnionego produktu i dodawano do niego 20 ml acetonu oraz 1,5 ml wody
destylowanej. Calo§¢ homogenizowano przez 30 sekund przy 12000 rpm. Po tym czasie
homogenat odwirowano a supernatant filtrowano przez sgczek szklany (Whatman GF/A)
1 mierzono absorbancje przesaczu na spektrofotometrze Hitachi U2900, przy dtugosci fali 540

nm wobec proby odczynnikowe;j.

Oznaczanie zawartosci amin biogennych metoda chromatografii jonowymiennej

Analizy przeprowadzono z wykorzystaniem techniki wysokosprawnej chromatografii
cieczowej (HPLC) przy uzyciu detektora diodowego (DAD). Aminy biogenne zostaly
wyekstrahowane z homogenicznych probek za pomoca 0,4 mol/L kwasu nadchlorowego.
Nastepnie wykorzystujac roztworu chlorku dansylu (Chlorek 5-(dimetyloamino) naftaleno-1-
sulfonylowy) w acetonie przeprowadzano reakcje derywatyzacji przez 45 min w temperaturze
40°C. Tak przygotowane probki odwirowano, a nastgpnie supernatant przefiltrowano przez

0,45 um filtry strzykawkowe. Objetos¢ nastrzyku probki wynosita 20 pL.

Analizy wykonano przy uzyciu kolumny chromatograficznej SPHERISORB S50DS2, Sum,

15cm x 4.0mm. Faze ruchoma stanowila mieszanina acetonitrylu (B) oraz 0,1 mol/L octanu
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amonu (A). W procedurze wykorzystano elucje gradientowa, poczatkowo do 19 min sktad
fazy ruchomej zmieniat si¢ od 40% B do 90% B, nast¢pnie przez 1 min utrzymano 90% B,
kolejno przez nastgpne 10 min faza skladala si¢ z 40% B oraz 60% A. Przeptyw fazy
ruchomej wynosil 1ml/min natomiast temperatura kolumny 40°C. Detekcje obserwowano
przy dhugosci fali 254 nm. Aminy biogenne zostaly zidentyfikowane na podstawie czaséw
retencji, po przez porownanie z odpowiednimi materialami referencyjnymi. Analiza ilo$ciowa

mozliwa byla dzigki wykorzystaniu metody wzorca wewnetrznego.

Oznaczanie profilu aminokwasow fizjologicznych

Przygotowang probe dozuje si¢ na kolumne analizatora aminokwasow AAA400 INGOS,
w ktorej nastepowat rozdzial. Poszczegodlne anality byly derywatyzowane w reaktorze
w barwne kompleksy aminowo-ninhydrynowe. Identyfikacja prowadzona jest przez detektor

fotometryczny.

Oznaczanie ogolnej zawartosci peptydow

Pomiar zawarto$ci peptydow wykonano w oparciu o metode opisang przez Mikami,
Sekikawe, Shimada (1999) oraz Lowry, Rosenbrough, Farr, Randall (1951). 5g rozdrobnionej
probki homogenizowano z 25ml roztworu 0,9% NaCl. Nastgpnie homogenat pozostawiono na
15 minut w temperaturze pokojowej i wirowano przy 4000g przez 20 minut. Po wirowaniu
probki inkubowano 15 minut w 75 °C 1 ponownie wirowano. Supernatant przesaczono przez
bibule i1 przekazano do dalszych oznaczen. W uzyskanym filtracie oznaczano peptydy metoda
biuretowa. 80ul przesaczu/wzorca zmieszano z 2ml biuretu pozostawiono na 5 minut. Po tym
czasie odczytano absorbancj¢ probek badanych przy dlugosci fali 546nm z uzyciem

spektrofotometru wobec proby odczynnikowe;.

Parametry tekstury

Maksymalna sila cigcia gotowanego migsnia LD zostata okre$lona za pomoca aparatu
Warner-Bratzler. Probki migéni po obrébce termicznej (zgodnie z metodyka) schltodzono
(4 °C) 1 przechowywano przez noc przed pomiarem. Maszyng ZWICK / ROELL Z0.5
zaprogramowano na warto$¢ maksymalng 500 kN i predko$é glowicy 100 mm / min. Srednia

wartosci sit cigcia zostata obliczona na podstawie zarejestrowanych warto$ci maksymalnych
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dla cylindrycznych rdzeni (Srednicy 25,4 mm (1 cal)) wycietych rownolegle do widkien
z kazdej probki miesniowej. Kazdy pomiar przeprowadzano w trzech powtorzeniach,

przyjmujac ich $rednig za wynik oznaczenia.

Sklad kwasow tluszeczowych

Oznaczanie sktadu kwasow tluszczowych wykonywano metoda GC (HP 6890 II z detektorem
plomieniowo-jonizacyjnym) wg PN-EN ISO 5508:1996. Do rozdzialu estrow stosowano
wysokopolarng kolumne¢ kapilarng BPX 70 (60 m x 0,25 mm, 25 pum). Warunki analizy:
temp. kolumny programowana w zakresie 140 - 210 °C, temp. dozownika: 210 °C, temp.

detektora 250 °C, gaz no$ny: hel.

Aktywnos$¢ przeciwutleniajaca wobec kationorodnika ABTS

> dodawano do 2cm’ wodnego roztworu ABTS,

Probke supernatantu w ilosci 0,2cm
a nastepnie dokonywano pomiaru absorbancji przy dtugosci fali A=734 nm w czasie 0 oraz po
6 minutach na spektrofotometrze Nicole Evolution 300 firmy Thermo Elektron Corpoation
wobec proby zerowej (woda destylowana). Oznaczenia wykonywano w trzykrotnym
powtdrzeniu. Aktywno$é przeciwutleniajaca obliczano jak site redukcji ABTS ™ na podstawie

wiasciwosci przeciwutleniajacych Troloxu 1 wyrazono w jednostce mg Troloxu/mg proby.

Zawartosci glukozy, fruktozy i sacharozy
Analiz¢ probki przeprowadzano na chromatografie cieczowym przy uzyciu detektora
refraktometrycznego RID. Cukry rozdzielano na kolumnie chromatograficznej

1 0znaczano metodg wzorca zewn¢trznego.

Sklad podstawowy produktéow

Zawarto$¢ thuszczu wolnego. Oznaczenie wykonywano metoda wagowa (ekstrakcja technika
Soxhleta) wedtlug PN-ISO 1444:2000.

Zawarto$¢ chlorkoéw. Oznaczenie wykonywano metoda potencjometryczng wedtug
PN-ISO 1841-2:2002.

Zawartos¢ wody. Oznaczenie wykonywano metoda wagowa wedhug PN-ISO 1442:2000.
Zawarto$¢ biatka. Oznaczenie wykonywano metoda miareczkowa (Kjeldahla).
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Analiza mikrobiologiczna

Oznaczono LAB wg PN ISO 15214:2002 oraz wybrane bakterie patogenne. Oznaczenie
S. aureus wykonano w oparciu o norm¢ PN ISO 6888-2:2001/A1:2004. L. monocytogenes
w oparciu o metode PN-EN ISO 11290 2:2000 +A1:2005 +Apl :2006+Ap2:2007,
Clostridium sp. wg PN-ISO 15213:2005, Escherichia coli wg PN-ISO 16649-2:2004. Wyniki

badan podano w jednostkach tworzacych kolonie w jednym gramie produktu [jtk/g].

Analiza mikrobiologiczna metoda tradycyjna
Badania mikrobiologiczne miaty na celu oznaczenie liczby komodrek bakterii kwaszacych
typu mlekowego, bakterii z rodziny Enterobacteriacae, gronkowcow koagulazododatnich
oraz Listerii monocytogenes.

e Bakterie kwaszace typu mlekowego oznaczono wg PN ISO 15214:2002.

e Bakterie z rodziny Enterobacteriacae oznaczano wg PN ISO 21528-2:2005.

e Do oznaczania liczby gronkowcow koagulazododatnich zastosowano metode

wg PN-EN ISO 6888-2:2001 + A1:2004.
e Listerie monocytogenes oznaczano wg PN-EN ISO 11290-2:2000 + A1:2005
+ Ap1:2006 + Ap 2:2007.

Analiza mikrobiologiczna metoda automatycznego pomiaru [Standard NF ISO 15214:1998].
Analizy mikrobiologiczne bakterii kwasu mlekowego w wyrobach surowo dojrzewajacych
wykonano z zastosowaniem zautomatyzowanego systemu do pomiaru liczby drobnoustrojow
TEMPO® LAB (Biomerieux. System TEMPO®, France). Do oznaczeh mikrobiologicznych
uzyto oryginalnych testow TEMPO® LAB, shuzacych do okre§lania liczby bakterii kwasu
mlekowego w produktach zywnosciowych. Wyniki badan podano w jednostkach tworzacych
kolonie w 1 gramie produktu (jtk/g). Wykorzystany system oznaczen mikrobiologicznych
pozwolit uzyska¢ poziomy wiarygodnosci podobne do standardow NF ISO 15214 (1998) oraz
zalecen metod kompendium dla Mikrobiologicznych Badah Zywnosci American Health
Association (2004). Zastosowanie tego systemu znacznie usprawnia wykonanie seryjnych
rozcienczen, przygotowanie pozywek i odczyt plytek. Wykorzystana w TEMPO™ technologia
opiera si¢ na znanej metodzie badan mikrobiologicznych, zwanej NPL (Najbardziej
Prawdopodobna Liczba), zminiaturyzowanej do formatu karty. W sktad systemu TEMPO
wchodza dwa stanowiska: stanowisko przygotowania probek i stanowisko odczytu.

Stanowisko przygotowania probek zbudowane jest z nastgpujacych elementow:
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J komputera z wodoodporna klawiatura;

J oprogramowania;

J statywu do napetniania kart;

o statywu do inkubacji i odczytu kart;

o statywu dla podtozy i kart;

o dyspenserow dla uwadniania podlozy;

. napetniacza TEMPO.
Stanowisko odczytu sklada si¢ z nastepujacych elementow:

. oprogramowania do odczytu i analizy wynikow;

J komputera z czytnikiem kodow paskowych;

. oprogramowania administracyjnego do zarzadzania uktadami;

. dwukierunkowego potaczenia z komputerem laboratoryjnym;

. bezprzewodowego przekaznika WIFI;

. drukarki.
System obejmuje ponadto dwa rodzaje materialow eksploatacyjnych jednorazowego uzytku:
buteleczki z liofilizowanym podlozem hodowlanym, specyficznym dla badanej grupy
drobnoustrojéw oraz jednorazowe plastikowe karty zaopatrzone w probowke transferowa,
zawierajace po 48 calek o trzech roznych objetosciach. Karty 1 buteleczki przeznaczone do
jednego testu sg oznaczone kodami.
Analizy mikrobiologiczne (liczba bakterii kwasu mlekowego (LAB), liczba bakterii
z rodziny Enterobacteriaceae, og6lna liczba drobnoustrojow OLD) wykonywano
z wykorzystaniem aparatu do pomiaru liczby drobnoustrojow — Tempo firmy bioMerieux.
Wykorzystany system oznaczen mikrobiologicznych Tempo pozwolit uzyska¢ poziomy
wiarygodnos$ci podobne do standardow NF ISO 15214 oraz zalecen metod Kompendium dla
Mikrobiologicznych Badan Zywnoéci American Health Association.

Rodzaj przeprowadzonych testow oraz warunki inkubacji zestawiono w tabeli 1. Wyniki

podano w jtk/g produktu.
Tabela 1 Warunki inkubacji dla poszczegdlnych testéw Tempo
Rodzaj testu Czas inkubacji [h] Temperatura inkubacji [°C]
TEMPO LAB 40-48 37
TEMPO OLD 40-48 37
TEMPO EB 22-27 35
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Analiza sensoryczna [ISO 13299.2 1998, PN-ISO 4121:1988]

Analiza sensoryczna wyrobow surowo dojrzewajacych odbywala si¢ w laboratorium
i w warunkach produkcji przemystowej Charakterystyke sensoryczng wyrobow migsnych
surowo dojrzewajacych przeprowadzono za pomocg metody profilowania (Ilo§ciowej Analizy
Opisowej — QDA — Quantitative Descriptive Analysis). Metoda profilowania to najbardziej
znana metoda sposréd metod sensorycznej analizy opisowej. Wykorzystuje si¢ ja do
jakosciowego — ilosciowego okreslenia kompleksowej i szczegdlowej charakterystyki
produktu. Metoda profilowa jest specyficzna, poniewaz nie traktuje smakowitosci jako cechy
jednostkowej, tak jak inne metody, natomiast opiera si¢ na zalozeniu, ze smakowito$¢ jak
roOwniez aromat 1 tekstura to zestaw pojedynczych not, ktéore mozna oddzielnie
zidentyfikowa¢ 1 zanalizowa¢. Jako narzedzie badawcze uzyto skale liniowa
nieustrukturowang o dlugosci 100 mm z odpowiednimi oznaczeniami brzegowymi. Caty
zakres skali stanowil 10 umownych jednostek (j.u). Dla kazdego oceniajacego wyrdznika byta
przypisana oddzielna skala ze $cisle sprecyzowanymi okresleniami brzegowymi. Oceniajacy
nanosili na skale pionowag kreske w miejscu odpowiadajagcym odniesionemu wrazeniu.
Uzyskane wyniki sprowadzono do wartosci liczbowych na podstawie zmierzenia odleglosci
od lewego konca skali do punktu zaznaczonego przez oceniajacych.

Ocen¢ sensoryczng przeprowadzano w  temperaturze pokojowej  bezposrednio
po zakonczonym procesiec dojrzewania poledwic 1 po okresie chlodniczego ich
przechowywania. Wykonywat ja 10 - osobowy odpowiednio wyszkolony w zakresie
stosowania metody zespdt oceniajacy o sprawdzonej wrazliwosci sensorycznej. Dokonano
oceny nastepujacych cech jakosciowych wyrobow: konsystencja, soczystos¢, barwa na
przekroju, smak i zapach. Przygotowanie prob polegato na pokrojeniu wedlin na plastry
o grubosci 2 mm bezposrednio po procesie dojrzewania wedlin lub po bezposrednim
otworzeniu opakowan przed oceng po przechowywaniu. Pojedyncze plastry umieszczano
w bezwonnych, jednorazowych pojemnikach zamykanych wieczkami. Pojemniki wcze$niej
poddano kodowaniu. Oceniajacy kazdorazowo otrzymywali zestaw skladajacy si¢
z: zakodowanych probek, kart i herbaty. Z kazdej przeprowadzanej oceny zbierano 10

indywidualnych wynikow.

19



Matematyczno — statystyczna analiza wynikow

Pomiary wykonywano w kilkukrotnym powtdrzeniu dla kazdej z badanych wlasciwosci
wyprodukowanych partii (serii) wyrobu. Otrzymane wyniki badan poddano analizie
matematyczno — statystycznej w obrebie kazdej serii badan. Ze wzgledu na specyfike
jakosciowa surowca, wielko§¢ partii, nie dokonano obrébki statystycznej dla wynikéw
wszystkich badan 1facznie (potaczonych serii badawczych). Do wykonania obliczen

wykorzystano program Microsoft Excel 2003.
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Czes¢ II (Wyniki badan)

Badania modelowe - wykonane w Zakladzie Technologii Mig¢sa
i Thuszczu IBPRS

Pierwszy etap pracy dotyczyl okreslenia wpltywu bakterii kwasu mlekowego
wyizolowanych z serwatki kwasowej na wybrane cechy jakosciowe modelowego
niepeklowanego produktu migsnego poddawanego obrobcee cieplnej. Poszukiwano szczepdéw
bakterii kwasu mlekowego, ktore moga bra¢ udzial w procesach barwo tworczych w migsie
poprzez konwersje mioglobiny w inne pochodne formy, ktorych skutkiem jest utworzenie
czerwonego barwnika. Kolejnym istotnym aspektem, ktoéry byt badany na tym etapie to
wplyw szczepdw bakterii kwasu mlekowego na cechy sensoryczne 1 pozadalnos¢ wybranych
wyr6éznikow jakosci modelowego produktu migsnego. Poszukiwano takich szczepdéw bakterii
kwasu mlekowego, ktore poprzez aktywno$¢ enzymatyczng lipaz, proteaz i peptydaz w farszu
migsnym bedg miaty pozytywny wplyw na jako$¢ sensoryczng produktu gotowego.

W tym celu wytworzono dziesig¢ modelowych farszow migsnych. Warianty badawcze
wyszczegoIniono ponizej. Poszczegodlne szczepy bakterii kwasu mlekowego wprowadzono do

farszu migsnego w liczbie 107 jtk/g.

Warianty badawcze:

K1- konserwa wieprzowa kontrolna z sola

K2- konserwa wieprzowa kontrolna z peklosola

S1- konserwa wieprzowa ze szczepem Lactobacillus plantarum S1
S2- konserwa wieprzowa ze szczepem Lactobacillus plantarum S11
S3-konserwa wieprzowa ze szczepem Lactobacillus plantarum S16
S4- konserwa wieprzowa ze szczepem Lactobacillus fermentum S4
S5- konserwa wieprzowa ze szczepem Lactobacillus plantarum S17
S6- konserwa wieprzowa ze szczepem Lactobacillus fermentum S18
S7-konserwa wieprzowa ze szczepem Lactobacillus fermentum S7
S8-konserwa wieprzowa ze szczepem Lactobacillus plantarum S19
S9-konserwa wieprzowa ze szczepem Lactobacillus plantarum S21

S10- konserwa wieprzowa ze szczepem Lactobacillus fermentum S10
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Rys. 1 Konserwa kontrolna z sola

Farsze peklowano 24 1 48 godzin, nastepnie konserwy poddano obrébce termicznej do 70°C.

Po ochlodzeniu poddano ocenie fizykochemicznej 1 sensoryczne;.

Rys. 2 Konserwy peklowane 24 godziny.
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Rys. 3 Konserwy peklowane 48 godziny.
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Tabela 2 Wiasciwosci fizykochemiczne modelowych konserw.

Proba Czas peklowania pH ORP
(godziny) [mV]
24 6,22+0,02 369,03+0,29
Kl
48 6,35+0,02 355,33+4,30
24 6,21+0,01 380,40+3,68
K2 48 6,33+0,01 346,80+4,26
24 6,37+0,01 360,53+1,81
S1 48 6,12+0,01 347,27+0,68
24 6,17+0,00 354,10+1,71
S2
6,13+0,01 359,20+1,15
48
24 6,12+0,00 357,90+1,71
S3
48 6,15+0,01 368,47+1,65
24 6,09+0,00 370,47+1,11
S4
48 6,11+0,00 365,90+2,30
24 6,07+0,00 354,07+0,48
S5
48 6,12+0,01 369,83+2,54
24 6,09+0,00 369,03+1,82
S6
48 6,10+0,00 366,13+0,12
24 6,11+0,01 352,77+0,90
S7
48 6,12+0,00 391,77+1,62
24 6,04-+0,00 342,97+1,96
58 48 6,10+0,00 389,90+0,67
24 6,02+0,00 362,60+6,08
S9
48 6,11+0,00 388,60+0,36
24 5,98+0,00 350,80+2,49
510 48 6,10+0,01 390,30+2,13
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Tabela 3 Parametry barwy modelowych konserw (n=10).

Proba Czas peklowania L a b
(godziny)
9 63,5920,43 8,7120,18 3,5740,14
K1
45 63,08£0,40 8,70+0,17 3,7020,18
9 67,02£0,51 12,9140,18 1,2020,11
K2
45 66,13£0,30 12,30+0,69 1,7720,65
9 63,3720,46 8,36+0,15 3.8240,17
S1 45 67,45£0,30 8,70+0,14 3,0840.21
9 63,69£0,46 8,56+0,10 3,6040,15
52 25 67,77£0,30 8724031 3,5040,23
9 68.6220.38 8,720,190 3.0020,14
53 45 67.7220,61 8,57+0,13 3520033
9 68.46£0.60 8.8120,16 3794017
S4 45 67,781 33 8455017 4.020.28
9 67,9020,60 9,040,16 3.70£0.17
S5 45 68,1320,44 8.5120.16 3.9540.18
9 68.1720.25 8.8420.14 3.4720.12
56 45 68.02£0.33 8.30£0.20 3.8120.14
9 63,13£0,43 8,980,20 3,49:0,23
§7 45 68.1720,49 8,7120.19 3.7140.25
9y 68.3520.48 8742022 3.50£0.20
S8 25 68.4120.49 8.6720.15 3.5120.15
9y 63,320,54 9.35:0,52 3,202021
89 45 67212237 9,0940,13 3,6020,25
9 69082052 8.70£0.13 3.56£0.17
S10
25 68.56£0.80 8.6120.16 3.4450.25
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Rys.4 Wyniki oceny sensorycznej modelowych konserw peklowanych 24 godziny (metoda ilosciowej analizy

opisowe] QDA) (n=8)

Objasnienia skrotow:

zapach peklowany

zapach kwasny

zapach jetki

zapachinny

pozadalnos¢
zapachu

smak jetki
(przechow.)

smak kwasny kruchos¢

smak peklowany soczystoscé

Rys.5 Wyniki oceny sensorycznej modelowych konserw peklowanych 48 godzin (metoda ilosciowej analizy

opisowej QDA) (n=8)

Objasnienia skrotow:

Metoda oceny sensorycznej 10 cm niestrukturowang skalg graficzna, gdzie:
0 - zupelnie r6zny niz standard (K2)
10 - identyczny jak standard (K2)
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Tabela 4 Ocena sensoryczna.

Proba wyglad zapach konsystencja smak
K1 2,34+1,39 3,92+2,34 6,54+2,54 4,61+1,54
K2 8,37+0,98 7,19£2,19 7,59+1,57 7,30+1,48
S1 1,99+1,44 4,30+2,02 7,32+1,82 4,84+2,06
S2 2,64+1,59 4,3142,05 5,91+1,66 4,61+1,94
S3 2,60+1,42 4,51+1,94 6,29+2,01 5,61£1,35
S4 3,27+£2,17 3,87+1,89 6,08+2,08 4,81+2,00
SS 3,41+1,73 5,37+1,46 6,73+2,33 6,56+1,63
S6 2,39+1,45 4,12+1,64 6,91£1,88 4,75€2,09
S7 3,95+1,88 6,31+1,75 6,76+2,00 6,00+1,54
S8 2,53+1,04 4,02+1,47 4,74+2,23 4,42+1,94
S9 3,12+1,52 5,55+1,56 6,97+1,85 6,23+2,07
S10 2,46+1,11 4,54+1,36 4,94+2.53 4,5342,25

Ocena sensoryczna metodg skali hedonicznej, gdzie:

Stopien pozadalnosci

9. wyjatkowo pozadana

. bardzo pozadana

. pozadana

. nieco pozadana

. nieco nie pozadana

. nie pozadana

8
7
6
5. ani pozdana, ani nie pozadana
4
3
2

. bardzo nie pozadana

1. wyjatkowo nie pozadana
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Wyniki:

8,0
7,8
7,6
7,4
7,2
7,0
6,8
6,6
6,4
6,2
6,0

6,8
6,6 I

7,0 6.9
6.7
6.5 I

S6 S7 S8 S9

S1 S2 S3 S4 S5

S10 Kl

7,5
K2

Rys. 6 Ocena sensoryczna metoda skali hedoniczne;j

Wstepne badania pozwolity na wytypowanie trzech szczepow bakterii z serwatki kwasowej,

ktore zastosowano w produkcji przemystowe;:

o

o

o

szczep Lactobacillus fermentum S7
szczep Lactobacillus plantarum S17

szczep Lactobacillus plantarum S21
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1. Zaklady Mie¢sne AGRO-VISBEK w Nakle nad Notecia

Technologia
Surowiec miesny

Surowiec do produkcji wyrobéw (poledwice, kietbasa, migso i surowiec thuszczowy
do produkcji kietbas), stanowilo migso pozyskane w warunkach przemystowych z uboju
trzody, bydla z gospodarstw ekologicznych pozyskiwany przez =zaklad migsny.
W przewazajacej ilosci bylo to swinie z hodowli ekologicznych o masie przyzyciowej ok. 130

kg. Rozbior bez mozliwos$ci zanieczyszczenia surowca ekologicznego konwencjonalnym.

Serwatka kwasowa

Serwatka jest produktem powstajagcym w technologicznych procesach wytwarzania
serow dojrzewajacych oraz twarogow. W procesie otrzymywania seréw dojrzewajacych, na
etapie podpuszczkowej koagulacji mleka, otrzymuje si¢ tzw. serwatke stodka, ktorej pH waha
si¢ od 6,2 do 6,6. Z kolei tzw. serwatka kwasowa o pH od 4,5 do 4,7 powstaje w trakcie
kwasowej koagulacji mleka podczas produkcji twarogow. Przemystowo uzyskiwane serwatki
z odmiennych procesOw technologicznych réznig si¢ zaro6wno skifadem chemicznym, jak
1 wlasciwo$ciami fizykochemicznymi. Serwatka kwasowa zawiera wigcej kwasu mlekowego
(do 0,7%), zwiazkoéw mineralnych w postaci popiotlu surowego oraz mniej biatek
w poroéwnaniu z serwatka stodka. Niskie pH oraz duza zawarto$¢ soli ograniczajg dalsze
przetwarzanie serwatki kwasowej, natomiast stwarzaja mozliwo$¢ jej zastosowania
w przetworstwie zywnosci. Trudno$ci w utylizacji serwatki dotycza szczegdlnie duzych
zaktadow produkcyjnych, ktére w procesie wytwarzania twarogu otrzymuja przy jednym
kilogramie tego produktu okoto dziewigciu litrow serwatki.

Pod wzgledem technologicznym i1 zywieniowym serwatka jest faza wodng mleka,
z ktorego wydzielono tylko cze$¢ bialek — kazeine, zawiera wigc wigkszo$¢ cennych
sktadnikow obecnych w mleku. S to gtéwnie (w 1 I mleka): bialka serwatkowe (6 g), laktoza
(48 g), substancje mineralne (7 g) i tluszcz (37 g) (de Wit 1998). W serwatce kwasowe;j
pozostaje 45 - 50 % suchej masy mleka. Biologiczne funkcje biatek mleka zwigzane sa
z wielko$cig 1 ksztattem ich molekul. Dominujacym bialkiem mleka jest kazeina (okoto 80%)

oraz biatka serwatkowe (w ilosci 20%). Biatka serwatkowe sa czesto no$nikami ligandow
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i pierwiastkow $ladowych, uzywane sg jako suplementy diety stanowigce bogate zrddlo
aminokwasow niezb¢dnych dla organizmu czlowieka.

Jak wynika z powyzszych informacji, serwatka jest wartosciowym surowcem, ktory
moze znalez¢ zastosowanie w przetworstwie migsa metodami ekologicznymi, zaréwno ze
wzgledu na jako$¢ odzywcza jak i1 bezpieczenstwo zdrowotne produktow wytwarzanych bez
dodatku substancji azotowych. Do podstawowych czynnikéw utrwalajacych w procesie
fermentacji mlekowej naleza: kwasne produkty fermentacji (kwas octowy, mlekowy,
propionowy, benzoesowy, mrowkowy), obnizone pH, drobnoczasteczkowe produkty
metabolizmu (diacetyl, H,O,, etanol, reuteryna, aldehyd octowy), bakteriocyny, obnizony
potencjat oksydoredukcyjny, konkurencja o sktadniki pokarmowe. Szybki wzrost bakterii
mlekowych, obserwowany w prowadzonych przez Zesp6t badaniach, ich zdolno$¢ do
opanowania Srodowiska oraz do wspolzawodnictwa z innymi mikroorganizmami
o aminokwasy, czy tatwo ulegajace fermentacji sacharydy, powoduje ograniczenia
mozliwosci rozwoju wielu bakterii, szczegdlnie sacharolitycznych oraz patogennych np.
Salmonella.

Obecnie istnieje takze mozliwos¢ 1izolacji mikroorganizmow potencjalnie
probiotycznych (prozdrowotnych) z naturalnie fermentowanych produktow, zaréwno
roslinnych jak 1 zwierzecych. Szczepy bakterii z zywno$ci spontanicznie fermentowanej
cechujg si¢ dobrg przezywalnoscia w przechowywanym produkcie, jak réwniez wysoka
opornos$cig na ekstremalne warunki panujace w przewodzie pokarmowym. Tym samym moga
sta¢ sie cenne z punktu widzenia zywieniowego i technologicznego.

Z przeprowadzonych dotychczas badan wynika, ze wybrane szczepy probiotyczne,
takze wyizolowane z serwatki ekologicznej, moga by¢ uzyte do produkcji peklowanych
kietbas surowo dojrzewajacych, a powstate produkty moga by¢ przechowywane przez szes¢
miesigcy w warunkach chlodniczych bez obnizenia stabilno$ci oksydacyjnej. Dane
literaturowe wskazuja, ze niektore szczepy bakterii probiotycznych nalezace do rodzaju
Lactobacilllus 1 Bifidobacterium wykazuja dzialanie przeciwutleniajace oraz antagonistyczne
w stosunku do mikroflory patogennej i moga zapewnié stabilizacj¢ oksydacyjna, a takze
mikrobiologiczng Zywnos$ci, wydluzajac jej trwalo§¢ przechowalnicza. Jednocze$nie

charakteryzuja si¢ one dobrg jako$cig mikrobiologiczng, chemiczng i sensoryczna.

Wyprodukowano nastgpujace wyroby:
-kietbasa bydgoska dojrzewajaca
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-schab wedzony
-kietbasa firmowa

Wyprodukowane wyroby oceniono w IBPRS i SGGW.

Kazdy wyrob (bez dodatkow) byt wykonany wedlug schematu:

- préba z solg - s61 morska — dodatek do mieszalnika lub wmasowanie- poledwice, kietbasy

- préba z solg i serwatka - s61 morska dodatek 1,8% 1 serwatka -1,3%, dodatek do mieszalnika
lub moczenie w serwatce — kietbasy, poledwice

- proba z peklosola - dodatek 1,8% do mieszalnika lub wmasowanie- polgdwice, kietbasy

- proba z solg 1 szczepem bakterii- sol morska dodatek 1,8% oraz szczep bakterii
Lactobacillus plantarum S21 wyizolowanej z serwatki- dodatek 1,3%, do mieszalnika lub
wmasowanie — kietbasy, poledwice

- proba z solg 1 mieszaning szczepow bakterii- s61 morska dodatek 1,8% oraz mieszanina
szczepow  bakterii  (Lactobacillus  fermentum S7,  Lactobacillus plantarum S17,
Lactobacillus plantarum S21) wyizolowanych z serwatki- 1,3%, dodatek do mieszalnika lub

wmasowanie — kietbasy, poledwice

Przyprawy tylko podstawowe — czosnek, pieprz i inne ekologiczne. Sklad chemiczny bedzie
wynikiem zastosowanych surowcow i1 warunkéw procesu technologicznego — obrobka cieplna

1 podsuszanie.
Glowne surowce:

Surowiec miesny

Migso wieprzowe pochodzace z tucznikoOw o masie ciala co najmniej 150 kg,
dostarczonych od kwalifikowanych hodowcéw. Kazda partia tucznikdw poddana byta
ubojowi w ubojni zakwalifikowanej do produkcji na rynek unijny. Po uboju po uptywie 48 h
kazda dostawa poéttusz oceniana byla przy przyjeciu, m.in. mierzona byla temperatura, pH,
waga, prawidlowos$¢ umiejscowienia i czytelno$¢ weterynaryjnego numeru identyfikacyjnego
zaktadu, prawidlowos$¢ obrobki poubojowej. Przy przyjeciu szynki nadawany byl numer
partii, ktéry zawiera kod dostawcy, przechodzacy nastgpnie przez wszystkie procesy
technologiczne, az do wyrobu gotowego.

Surowiec miesny stosowany w naszej technologii uzyskany zostal z tucznikéw

pochodzacych z hodowli §win prowadzonej wg ekologicznych technologii. Polega ona na
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hodowli w pomieszczeniach o odpowiednim mikroklimacie i wtasciwym zywieniu. Hodowla
prowadzona w takich warunkach warunkuje maksymalng ochron¢ $rodowiska poprzez
ochron¢ powietrza (redukcja stezenia amoniaku) oraz wod gruntowych (produkcja humusu,
a nie gnojowicy). Mieso uzyskane z tych tucznikow charakteryzuje si¢ nastepujacymi
cechami:

- wyrazistym bardziej rozowym kolorem,

- §rednig marmurkowato$cig mig¢$ni,

- lepsza konsystencja,

- zachowaniem pH po 24 godz. od uboju okoto 5,8 - 6,0

- wiekszg trwaloscia,

- brakiem migsa z oznakami PSE.

Reasumujac stosowanie naturalnej technologii w hodowli trzody chlewnej, bydta gwarantuje
uzyskanie wysokiej jakosci migsa nadajacego si¢ doskonale do produkcji wyrobdéw
szczegOlnie surowo dojrzewajacych. Gruboziarnista sol kamienna, ktora zawiera istotne
substancje mineralne i pierwiastki §ladowe wptywajace na lepszg jakos¢ wyrobow gotowych.
Jest naturalnym zamiennikiem dla wszystkich innych substancji chemicznych poprawiajagcym
smak.  Serwatka kwasowa z  ekologicznej produkcji  twarogu  kwasowego

z niepasteryzowanego mleka.

W projekcie zaplanowanym dla firmy bedzie uzyta innowacyjna technologia.
Dodatkowo do wyprodukowania szynki w/g naszej technologii wykorzystuje si¢ tylko migso
najwyzszej jakosci 1 gruboziarnistg s6l morska lub co jest zupetng nowoscig dodatek serwatki

kwasowej, przez co jej sktad chemiczny i fizyczny si¢ nie wiele zmienia.

Wilasciwosci soli 1 serwatki:

- poprawia pelny smak mi¢sa,

- przyspiesza proces wydzielania wody z mig¢sa,

- jednoczesnie penetruje ona udziec 1 nadaje mu odpowiedni smak,

- jest bez dodatkdéw chemicznych i innych konserwantow szkodliwych dla zdrowia,
- brak ostro$ci soli nie powoduje gwaltownego pragnienia po jedzeniu,

- poprawa przyswajalnosci gotowego produktu przez ludzi,

- posiada odpowiedni poziom prozdrowotnych bakterii,
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- gwarancja stabilno$ci barwy migsa,

- konsystencja migkka-krucha.

Proces technologiczny jest zgodny z projektem produkcji wyrobow ekologicznych bez
dodatku azotanow III i V. Dzieki dodatkowi serwatki dojrzewanie mozemy zamkna¢ po okoto
miesigcu. Proces dojrzewania jest oparta wylacznie o parametry temperatury i odpowiedniej
wilgotno$ci komér z migsem. Produkty w Polsce ktore promujg Zaklady Migsne jako
dojrzewajace czy dlugo dojrzewajace sa poddawane krotkiemu procesowi dojrzewania,
z domieszkami konserwantdw, przypraw 1 ulepszaczy smaku, po czym produkt jest
poddawany wedzeniu. Schab dojrzewajacy w naszej technologii bedzie bez konserwantow,
jedynym sktadnikiem jest s61 morska i serwatka. Schab ktéry bedziemy produkowac jest
poddawana krotkiemu wedzeniu, zimnym dymem, odpowiedniej temperaturze, wilgotnosci
w dojrzewalni. Schab traci podczas okresu dojrzewania ok. 30% swojej poczatkowej masy
w sposob naturalny. Migso ma bardzo wysokie parametry biatkowe 1 niskg kalorycznos¢,
w 100g migsa jest okolo 26g biatka. Produkt bez uzycia szkodliwych dla zdrowia dodatkow
ma dlugg przydatnos¢, w celu zachowania idealnego wygladu schabu w opakowaniu
w plastrach moze by¢ nawet 90 dni przechowywana. Schab w catosci moze lezakowa¢ nawet
2 lata bez utraty jakos$ci. Waznym aspektem jest rowniez wplyw produkcji na $§rodowisko.
Rolnicy ktorzy zajmuja si¢ hodowla trzody chlewnej od wielu lat borykaja si¢ z problemami
rentownos$ci. Do produkcji schabow dojrzewajacych kwalifikujg si¢ gtownie sztuki powyzej

130, a nawet 150 kg przy wolnym chowie — 8 - 10 miesig¢cy tuczenia.

Udziat surowca w wyrobach przedstawiono przy poszczegdlnych wyrobach.
Przyprawy tylko podstawowe — czosnek, pieprz 1 inne. Proces technologiczny oméwiono
przed produkcja. Sklad chemiczny bedzie wynikiem zastosowanych surowcow
1 warunkéw procesu technologicznego — obrobka cieplna 1 podsuszanie. Szczegoly
technologiczne omdéwione podczas spotkania i narady technologicznej w zakladzie przed

produkcja.
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Sklad surowcowy i proces technologiczny wyrobow:
Kielbasa firmowa pieczona

30 kg surowca —wp.Ila - 18 kg; wpllb - 6 kg; wpllI - 6kg.
Peklowanie — zgodnie ze schematem ogdlnym -24 godz
Rozdrabnianie —zgodnie z produkcja w zaktadzie

Mieszanie - zgodnie z produkcja w zaktadzie, przyprawy — podstawowe
Nadziewanie - zgodnie z produkcjg w zakladzie

Suszenie — na hali do suchej ostonki

Wedzenie — 30-40 min dymem cieptym do temp. 40°C - 45°C
Pieczenie do temp. 68-70°C wewnatrz batonu

Studzenie — chlodnia

Chlodzenie — 3-6°C

Kielbasa Bydgoska dojrzewajaca

30 kg surowca — wplla -15 kg; wpllb- 15kg.

Peklowanie — zgodnie ze schematem og6lnym -24 godz

Rozdrabnianie —zgodnie z produkcja w zaktadzie

Mieszanie - zgodnie z produkcja w zakladzie, przyprawy — podstawowe
Nadziewanie - zgodnie z produkcja w zakladzie

Suszenie — na hali do suchej ostonki

Wedzenie — 30-40 min dymem cieptym do temp. 40°C - 45°C

Dojrzewanie 3-4 dni w temperaturze 8-10°C
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Chlodzenie i pakowanie

Schab dojrzewajacy

Surowiec — poledwica -ok. 1 kg kazdy

Peklowanie — zgodnie ze schematem ogdlnym -24 godz.
Suszenie — na hali do suchej powierzchni

Dojrzewanie 3-4 dni w temperaturze 15-17°C
Wedzenie — 30-40 min dymem zimnym do 40°C
Dojrzewanie 20-25 dni w temperaturze 15-17°C
Pakowanie prozniowe

Dojrzewanie w opakowaniu do czasu dystrybucji
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Warianty badawcze:
Kieltbasy:

KBI1- kietbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola

KB2- kietbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z peklosola

B1- kietbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z solg i serwatka

B2- kietbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z solg i ze szczepem z serwatki
Lactobacillus plantarum S21

B3- kietbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z solg 1 mieszaning szczepow bakterii
z serwatki (Lactobacillus fermentum S7, Lactobacillus plantarum S17,

Lactobacillus plantarum S21)

KF1- kietbasa Firmowa pieczona z sola

KF2- kietbasa Firmowa pieczona z peklosola

F1- kietbasa Firmowa pieczona z solg 1 serwatka

F2- kietbasa Firmowa pieczona z solg 1 ze szczepem z serwatki Lactobacillus plantarum S21
F3- kietbasa Firmowa pieczona z solg 1 mieszaning szczepdéw bakterii z serwatki

(Lactobacillus fermentum S7, Lactobacillus plantarum S17, Lactobacillus plantarum S21)

Wedzonki surowo dojrzewajace:

KP1- poledwica wieprzowa surowo dojrzewajaca z solg

KP2- poledwica wieprzowa surowo dojrzewajaca z peklosolg

P1- poledwica wieprzowa surowo dojrzewajaca z solg i serwatkg

P2- poledwica wieprzowa surowo dojrzewajaca z solg 1 ze szczepem z serwatki
Lactobacillus plantarum S21

P3- poledwica wieprzowa surowo dojrzewajaca z solg i mieszaning szczepoOw bakterii
z serwatki (Lactobacillus fermentum S7, Lactobacillus plantarum S17,

Lactobacillus plantarum S21)

36



Wyniki

1. Wilasciwosci fizykochemiczne

Tabela 5 Wtasciwosci fizykochemiczne kietbasy Bydgoskiej surowo dojrzewajacej bezposrednio po produkcji

oraz podczas chtodniczego przechowywania.

Proba Czas (dzien) pH ORP TBARS
[mV] [mg/kg]
0 5,01+£0,03 385,0+1,50 0,607+0,017
KB1 14 5,03+0,03 382,0+1,20 0,604+0,033
28 5,01+0,01 459,2+2.10 0,787+0,087
0 4,9240,02 403,0+0,70 0,436+0,047
KB2 14 4,86+0,01 382,2+1,10 0,407+0,026
28 4,924+0,02 453,5+0,70 0,665+0,030
0 5,37+0,06 379,742,80 0,28240,050
B1 14 5,36+0,05 358,5+£2,00 0,61120,040
28 5,47+0,01 433,1£1,40 0,818+0,037
0 5,06+0,01 372,2+2,80 0,41940,092
B2 14 5,08+0,04 358,6+1,30 0,61240,055
28 4,98+0,01 433,5+2,00 0,76840,030
0 5,18+0,05 367,4+0,35 0.36120,057
B3 14 5,11+0,02 364,0+0,80 0,660+0,081
28 5,11+0,01 435,0+0,60 0,9870,039

KBI1 - kietbasa Bydgoska surowa z sola; KB2 - kielbasa Bydgoska surowa z peklosola; B1- kietbasa Bydgoska surowa z sola
i serwatka; B2- kielbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z solg i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21; B3- kielbasa
Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepoéw bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7, Lb. plantarum S17,

Lb. plantarum S21)
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Tabela 6 Wiasciwosci fizykochemiczne kietbasy Firmowej pieczonej bezposrednio po produkcji oraz podczas
chtodniczego przechowywania.

Proba Czas (dzien) pH ORP TBARS
[mV] [mg/kg]
0 6,02+0,01 370,0+£2,10 1,139+0,201
KF1 7 5,98+0,00 375,8+0,48 1,418+0,099
14 5,91+0,01 353,2+0,42 1,578+0,231
0 6,08+0,01 367,2+1,47 0,546+0,063
KF2 7 6,03+0,00 354,0+£2,22 0,528+0,028
14 6,14+0,00 346,441,58 0,610+0,050
0 6,05+0,01 367,0+1,74 0,913+0,127
F1 7 5,99+0,01 358,8+1,05 0,809+0,018
14 5,97+0,00 358,242,95 0,928+0,062
0 6,06+0,01 366,8+3,25 0,909+0,036
" 7 6,00+0,00 359,2+2,21 0,822+0,067
14 6,03+0,01 349,8+1,00 0,950+0,068
0 6,10+0,01 366,640,85 0,897+0,129
F3 7 6,00+0,00 371,9+1,60 0,834+0,012
14 6,04+0,00 348,4,4+1,65 1,212+0,033

KF1 - kietbasa Firmowa pieczona z solg; KF2 - kietbasa Firmowa pieczona z peklosola; F1 - kietbasa Firmowa pieczona z
sola i serwatka; F2 - kielbasa Firmowa pieczona z sola i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21; F3 - kielbasa Firmowa
pieczona z solg i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7, Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)
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Tabela 7 Wilasciwosci fizykochemiczne polgdwic surowo dojrzewajacych bezposrednio po dojrzewaniu oraz

podczas chlodniczego przechowywania.

Préba Czas (dzien) pH ORP
[mV]
0 5,51+0,02 353,3+2,97
KP1 14 5,34+0,03 341,242,62
28 5,40+0,02 385,4+1,16
0 5,63+0,00 361,4+1,10
KP2 14 5,56+0,01 346,4+0,97
28 5,37+0,02 377,3+2,44
0 5,63+0,04 337,840,08
P1 14 5,50+0,01 331,0+1,81
28 5,31+0,02 396,1+4,24
0 5,85+0,02 318,7+1,36
P 14 5,67+0,01 319,5+1,31
28 5,35+0,02 378,1£2,16
0 5,54+0,00 340,8+1,46
P3 14 5,52+0,00 321,8+0,62
28 5,47+0,03 376,2+0,45

KP1- polgdwica surowo dojrzewajaca z solg ; KP2- poledwica surowo dojrzewajaca z peklosola; P1 - poledwica surowo
dojrzewajaca z solg i serwatka; P2 - poledwica surowo dojrzewajaca sola sola i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21;
P3 - poledwica surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7,
Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)
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2. Skiad podstawowy produktow

Tabela 8 Podstawowy sktad produktow.

Préby badawcze Woda [%] Bialko[%] Thuszcz[%] NaCl[%]
KF1 51,30+1,12 17,90+0,37 26,65+1,47 1,8540,11
KF2 49,55+0,86 16,95+0,34 29,40+0,21 1,9340,23

F1 48,55+0,36 17,05+0,61 30,38+0,62 1,6540,32
F2 51,45+0,38 17,45+0,23 26,55+0,21 1,80+0,00
F3 48,78+0,40 16,88+0,44 29,65+0,55 1,7040,10
KB1 33,53+1,25 20,58+0,89 39,84+1,67 2,6340,04
KB2 32,21+1,08 17,98+0,55 44,40+1,20 2,3540,09
B1 31,0340,58 21,78+0,51 40,63+0,98 2,80+0,00
B2 31,89+0,69 22,90+0,62 39,18+1,39 2,83+0,08
B3 33,24+40,74 20,90+1,00 40,49+1,07 2,68+0,13
KP1 54,48+0,88 30,0540,95 9,35+0,43 2,35+0,05
KP2 55,7340,49 32,65+1,65 7,05+0,29 2,35+0,05
P1 51,83+1,95 35,25+1,85 8,55+0,41 2,05+0,05
P2 56,15+1,54 30,2540,45 8,20+1,35 2,15+0,35
P3 53,9842,23 32,75+1,45 8,60+1,03 2,40+0,20

KF1 - kietbasa Firmowa pieczona z solg; KF2 - kietbasa Firmowa pieczona z peklosola; F1 - kietbasa Firmowa pieczona z
sola i serwatka; F2 - kielbasa Firmowa pieczona z sola i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21; F3 - kielbasa Firmowa
pieczona z solg i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7, Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21); KB1
- kietbasa Bydgoska surowa z sola; KB2 - kietbasa Bydgoska surowa z peklosola; B1- kietbasa Bydgoska surowa z solg i
serwatkg; B2- kietbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21; B3- kietbasa
Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepoéw bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7, Lb. plantarum S17,
Lb. plantarum S21); KP1- polgdwica surowo dojrzewajaca z sola ; KP2- poledwica surowo dojrzewajaca z peklosola; P1 -
poledwica surowo dojrzewajaca z solg i serwatka; P2 - poledwica surowo dojrzewajaca solg sola i ze szczepem z serwatki
Lb. plantarum S21; P3 - poledwica surowo dojrzewajaca z solg i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb.
Sfermentum S7, Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)
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3. Liczba nadtlenkowa

Tabela 9 Liczba nadtlenkowa kietbasy Bydgoskiej surowo dojrzewajacej bezposrednio po produkcji oraz po 28
dniach chlodniczego przechowywania [milirownowaznikow O2/ kg produktu] (Srednia =+ odchylenie
standardowe)

Préba Czas przechowywania [dni] Liczba nadtlenkowa
0 0,407+0,233
KBI1
28 0,370+0,037
0 0,360+0,071
KB2
28 0,123+0,025
0 0,13340,012
BI
28 0,097+0,017
0 0,057+0,009
B2
28 0,083+0,005
0 0,730+0,258
B3
28 0,337+0,033

KBI1 - kietbasa Bydgoska surowa z sola; KB2 - kielbasa Bydgoska surowa z peklosola; B1- kietbasa Bydgoska surowa z sola
i serwatka; B2- kietbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21; B3- kielbasa
Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepoéw bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7, Lb. plantarum S17,
Lb. plantarum S21)

4. Zawarto$¢ cukrow w wybranych produktach

Tabela 10 Zawarto$¢ cukru w farszach kietbasy firmowej [g/100g].

Préoba sacharoza glukoza fruktoza
Farsz kietbasy firmowej KF1 0,26 0,09 n.w.
Farsz kietbasy firmowej KF2 0,27 0,08 n.w.
Farsz kietbasy firmowej F1 0,35 0,07 n.w.
Farsz kietbasy firmowej F2 0,29 0,10 n.w.
Farsz kietbasy firmowej F3 0,27 0,08 n.w.

n.w.- nie wykryto; KF1 - kietbasa Firmowa pieczona z solg; KF2 - kielbasa Firmowa pieczona z peklosola; F1 - kielbasa
Firmowa pieczona z solg i serwatka; F2 - kietbasa Firmowa pieczona z solg i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21; F3
- kietbasa Firmowa pieczona z sola i mieszaning szczepéw bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7, Lb. plantarum S17,
Lb. plantarum S21)
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Tabela 11 Zawartos¢ cukru kietbasy Bydgoskiej surowo dojrzewajacej bezposrednio po produkcji [g/100g].

Proba sacharoza glukoza fruktoza
KBI 0,40 n.w. n.w.
KB2 0,33 n.w. n.w.

B1 0,50 n.w. n.w.
B2 0,43 n.w. n.w.
B3 0,42 n.w. n.w.

n.w.- nie wykryto; KB1 - kietbasa Bydgoska surowa z solg; KB2 - kietbasa Bydgoska surowa z peklosola; B1- kietbasa
Bydgoska surowa z solg i serwatka; B2- kietbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola i ze szczepem z serwatki
Lb. plantarum S21; B3- kielbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z solg i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb.
fermentum S7, Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)

5. Tekstura wybranych kielbas

Tabela 12 Kruchosci kietbasy Bydgoskiej surowo dojrzewajacej bezposrednio po produkcji

Proba N/em’ Sita
maksymalna

KB1 9,82 49,77

KB2 12,52 63,47

B1 12,37 62,70

B2 12,52 63,43

B3 14,87 75,36

KB1 - kietbasa Bydgoska surowa z sola; KB2 - kielbasa Bydgoska surowa z peklosola; B1- kietbasa Bydgoska surowa
z sola i serwatka; B2- kietbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21; B3-
kietbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7,
Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)

Tabela 13 Kruchosci kietbasy Bydgoskiej surowo dojrzewajacej po 14 dniach chtodniczego przechowywania

Préba N/em® Sita
maksymalna
KB1 11,97 60,70
KB2 13,10 66,44
B1 14,12 71,57
B2 14,77 74,83
B3 14,56 73,83

KBI1 - kietbasa Bydgoska surowa z sola; KB2 - kietbasa Bydgoska surowa z peklosola; B1- kietbasa Bydgoska surowa z sola
i serwatka; B2- kielbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z solg i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21; B3- kietbasa
Bydgoska surowo dojrzewajaca z solg i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7, Lb. plantarum S17,

Lb. plantarum S21)
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Tabela 14 Kruchosci kietbasy firmowej bezposrednio po produkc;ji

Préba N/em® Sita
maksymalna
KF1 9,91 50,27
KF2 9,98 50,57
F1 6,60 33,43
F2 8,59 43,57
F3 6,83 34,63

KF1 - kietbasa Firmowa pieczona z sola; KF2 - kielbasa Firmowa pieczona z peklosola; F1 - kietbasa Firmowa pieczona z
solg 1 serwatka; F2 - kietbasa Firmowa pieczona z solg i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21; F3 - kietbasa Firmowa
pieczona z solg i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7, Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)

6. Azotany i azotyny

Tabela 15 Zawarto$¢ azotanow i azotynow w serwatce [mg/kg] (§rednia + odchylenie standardowe)

Czas przechowywania Zawarto$é Zawarto$é
Proba
[dni] NaNOz NaNO3
Serwatka 0 <5 <5

Tabela 16 Zawarto$¢ azotandw i azotynow w kietbasie Firmowej pieczonej bezposrednio po produkcji [mg/kg]
(Srednia + odchylenie standardowe)

Zawarto$¢ Zawartos¢
Proba
NaNOz NaNO;

KF1 8,00+0,24 22,28+2.28
KF2 47,55+0,78 46,95+3,44
F1 6,08+0,04 22,68+2,50
F2 8,05+0,15 24,05+2,35
F3 7,63+0,31 21,45+1,81

KF1 - kietbasa Firmowa pieczona z solg; KF2 - kietbasa Firmowa pieczona z peklosola; F1 - kietbasa Firmowa pieczona z
sola i serwatka; F2 - kielbasa Firmowa pieczona z sola i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21; F3 - kielbasa Firmowa
pieczona z solg i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7, Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)
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Tabela 17 Zawarto$¢ azotanow i azotynow w kielbasie Firmowej pieczonej po 7 dniach chlodniczego

przechowywania [mg/kg] (Srednia + odchylenie standardowe)
Zawartos¢ Zawarto$é
Proba
NaNO, NaNO;
KF1 9,60+0,52 30,38+4,62
KF2 47,43£1,21 56,60+2,10
F1 8,15+0,38 25,38+1,15
F2 8,73+0,76 24,90+1,65
F3 8,83+0,27 22,2540,77

KFT1 - kietbasa Firmowa pieczona z sola; KF2 - kietbasa Firmowa pieczona z peklosola; F1 - kietbasa Firmowa pieczona z
sola i serwatka; F2 - kielbasa Firmowa pieczona z sola i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21; F3 - kielbasa Firmowa
pieczona z solg i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7, Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)

Tabela 18 Zawarto$¢ azotanéw i azotynéow w kietbasie Firmowej pieczonej po 14 dniach chtodniczego

przechowywania [mg/kg] (Srednia + odchylenie standardowe)
Zawarto$¢ Zawarto$¢é
Proba
NaNOz NaNO3
KF1 9,23+0,47 23,5543,12
KF2 52,3542,38 40,13+3,27
F1 6,30+0,14 24,10+1,74
F2 8,80+0,29 14,35+1,33
F3 12,08+3,92 21,454+4,97

KF1 - kietbasa Firmowa pieczona z solg; KF2 - kietbasa Firmowa pieczona z peklosola; F1 - kietbasa Firmowa pieczona z
sola i serwatka; F2 - kielbasa Firmowa pieczona z sola i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21; F3 - kielbasa Firmowa
pieczona z solg i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7, Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)

Tabela 19 Zawartos¢ azotanow i1 azotynow w kietbasie Bydgoskiej surowo dojrzewajacej bezposrednio

po dojrzewaniu[mg/kg] (srednia + odchylenie standardowe)

Zawartos¢ Zawartos¢
Proba
NaNOz NaNO;

KB1 6,38+0,11 34,75+4,99
KB2 5,38+0,23 29,33+2,92

B1 4,83+0,19 31,18+2,87

B2 6,05+0,09 38,40+10,25

B3 7,08+0,24 32,28+5,61

KBI1 - kietbasa Bydgoska surowa z sola; KB2 - kielbasa Bydgoska surowa z peklosola; B1- kietbasa Bydgoska surowa z sola
i serwatka; B2- kietbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21; B3- kielbasa
Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepéw bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7, Lb. plantarum S17,
Lb. plantarum S21)
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Tabela 20 Zawarto§¢ azotanéw i azotynow w kielbasie Bydgoskiej surowo dojrzewajacej po 14 dniach
chtodniczego przechowywania [mg/kg] (Srednia + odchylenie standardowe)

Zawartos¢ Zawarto$¢
Proba
NaNO, NaNO;

KB1 5,68+0,15 19,20+0,78
KB2 6,75+0,38 19,40+4,16
B1 6,30+0,12 19,73+£5,13
B2 5,43+0,08 27,28+7,50
B3 4,98+0,16 18,18+2,64

KBI1 - kietbasa Bydgoska surowa z sola; KB2 - kielbasa Bydgoska surowa z peklosola; B1- kietbasa Bydgoska surowa z sola
i serwatka; B2- kielbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21; B3- kietbasa
Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepoéw bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7, Lb. plantarum S17,
Lb. plantarum S21)

Tabela 21 Zawarto$¢ azotanéw i1 azotynow w kietbasie Bydgoskiej surowo dojrzewajacej po 28 dniach
chlodniczego przechowywania [mg/kg] (Srednia + odchylenie standardowe)

Zawarto$¢ Zawartos¢
Proba
NaNOz NaNO3

KB1 5,45+0,23 23,85+3,21
KB2 5,98+0,22 19,9343,68
B1 5,48+0,23 14,40+2,52
B2 7,00+0,25 20,95+2,19
B3 6,48+0,43 14,38+1,34

KBI1 - kietbasa Bydgoska surowa z sola; KB2 - kielbasa Bydgoska surowa z peklosola; B1- kietbasa Bydgoska surowa z sola
i serwatka; B2- kietbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21; B3- kielbasa
Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepoéw bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7, Lb. plantarum S17,
Lb. plantarum S21)

Tabela 22 Zawarto$¢ azotandw 1 azotynow w poledwicy surowo dojrzewajacej bezposrednio
po dojrzewaniu[mg/kg] (Srednia + odchylenie standardowe)

Zawartos¢ Zawartos¢
Proba
NaNOz NaNO3

KP1 11,50+0,35 17,60+3,60
KP2 14,00+0,10 21,25+0,15
P1 13,75+0,05 17,50+2,40
P2 12,35+0,65 13,70+0,20
P3 14,25+0,85 35,10+3,30

KP1- poledwica surowo dojrzewajaca z sola ; KP2- polgedwica surowo dojrzewajaca z peklosola; P1 - polgdwica surowo
dojrzewajaca z sola i serwatka; P2 - poledwica surowo dojrzewajaca sola sola i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21;
P3 - poledwica surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7,
Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)
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Tabela 23 Zawarto$¢ azotandow i azotynow w poledwicy surowo dojrzewajacej po 14 dniach chlodniczego

przechowywania [mg/kg] (Srednia + odchylenie standardowe)
Zawartos¢ Zawarto$¢
Proba
NaNO, NaNO;

KP1 15,20+0,10 18,40+4,80

KP2 13,8540,25 14,20+0,50

P1 21,45+0,45 13,1542,55

P2 18,00+0,50 19,9543,05

P3 13,35+0,45 18,95+0,15

KP1- polgdwica surowo dojrzewajaca z solg ; KP2- poledwica surowo dojrzewajaca z peklosola; P1 - poledwica surowo
dojrzewajaca z sola i serwatka; P2 - poledwica surowo dojrzewajaca sola sola i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21;
P3 - poledwica surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7,
Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)

Tabela 24 Zawarto$¢ azotandéw i1 azotyné6w w poledwicy surowo dojrzewajacej po 28 dniach chtodniczego

przechowywania [mg/kg] (Srednia + odchylenie standardowe)
Zawarto$é Zawarto$é
Proba
NaNOz NaNO;

KP1 14,60+0,50 15,80+4,60

KP2 15,70+0,30 8,50+0,20

P1 16,95+0,15 10,6540,65

P2 11,7540,45 13,554+0,45

P3 12,30+0,80 16,65+0,45

KP1- polgdwica surowo dojrzewajaca z solg ; KP2- poledwica surowo dojrzewajaca z peklosola; P1 - poledwica surowo
dojrzewajaca z solg i serwatka; P2 - poledwica surowo dojrzewajaca sola sola i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21;
P3 - poledwica surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7,
Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)

Otrzymane wyniki badan azotanéw III 1 V s3 bardzo interesujagce nie tylko
w zakresie tworzenia barwy ale 1 wlasciwosci zdrowotnych. Wykazano, ze szczepy bakterii
kwasu mlekowego wytwarzaja NO w Srodowisku niezawierajagcym azotandéw (III) 1 (V). Jest
to synteza tlenku azotu z L-argininy. W przypadku bakterii tlenek azotu petni szereg istotnych
funkcji, jest czasteczka sygnalowa, aktywuje lub dezaktywuje enzymy. Mechanizm
przeksztatlcania L-argininy w przemianach komorki bateryjnej polega na utlenieniu
z udzialem tlenu czasteczkowego grupy iminowej reszty guanidynowej L-argininy. Reakcja

zachodzi dwuetapowo. W pierwszym etapie L-arginina jest hydroksylowana z udziatem tlenu
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i koenzymu (NADPH), nastepnie powstaly zwigzek posredni utleniany jest do cytruliny

i tlenku azotu. Reakcja katalizowana jest przez kilka lizoform enzymu syntazy tlenku azotu.

Nieprzereagowany NO w migsie moze utlenia¢ si¢ do NO, lub NO:s.

7. Peptydy, aminokwasy i aminy biogenne

Tabela 25 Zawarto$¢ peptydow w poledwicy surowo dojrzewajacej [mg/g] (Srednia + odchylenie standardowe)

Proba Czas przechowywania [dni] Zawarto$¢ peptydow

0 0,97340,07

KP1 14 0,95940,05
28 0,791+0,02

0 1,022+0,08

KP2 14 1,19340,10
28 1,145+0,06

0 0,809+0,03

P1 14 0,92140,05
28 0,75340,04

0 0,70940,04

P2 14 0,79140,17
28 0,802+0,03

0 0,85440,07

P3 14 0,95540,05
28 0,97740,02

KP1- polgdwica surowo dojrzewajaca z solag; KP2- poledwica surowo dojrzewajaca z peklosola; P1 - poledwica surowo

dojrzewajaca z solg i serwatka; P2 - poledwica surowo dojrzewajaca solg i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21; P3 -

poledwica surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepdw bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7, Lb. plantarum S17,

Lb. plantarum S21)
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Tabela 26 Wtlasciwosci przeciwutleniajace peptydow poledwic surowo dojrzewajacych [mgTroloxu/mg

peptydow] (Srednia + odchylenie standardowe)

Wiasciwos$ci przeciwutleniajace
Proba Czas przechowywania [dni]
[mg Troloxu/mg peptydow]

0 27,93+1,67

KP1 14 30,11+1,41
28 26,24+2.69

0 34,13+1,97

KP2 14 41,17+4,27
28 39,17+1,10

0 26,99+4,32

Pl 14 30,714+2,09
28 25,91+1,99

0 26,12+0,79

P2 14 24,90+4,60
28 24,4242 54

0 29,40+3,12

P3 14 29,90+4,17
28 33,32+1,53

KP1- polgdwica surowo dojrzewajaca z solg ; KP2- poledwica surowo dojrzewajaca z peklosola; P1 - poledwica surowo
dojrzewajaca z solg i serwatka; P2 - poledwica surowo dojrzewajaca sola sola i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21;
P3 - poledwica surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7,
Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)
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Aminokwasy fizjologiczne wybranych produktéw ekologicznych.

Tabela 27 Zawarto§¢ aminokwasoéw fizjologicznych w poledwicy surowo dojrzewajacej po 21 dniach
dojrzewania[mg/g].

Aminokwasy KP1 KP2 Pl P2 P3
Tau 0.23120,031 0,272+0,021 0,35740,020 | 0,172+0,038 | _ 0,280+0,011
KwAsp 0,05820,001 0,039+0,008 0,03120,004 | 0,015+0,011 0,047+0,002
Thr 0.11820,022 0,203+0,052 0,140+0,012 | 0,11940,030 | _ 0,131%0,007
Ser 0.12420.009 0,319+0,010 0,14340,022 | 0,090+0,030 | 0,130+0,006
KwGlu 0,520,040 0,652+0,094 0,60740,076 | 0,395+0,064 |  0,450+0,015
Pro 0,06420,007 0,111%0,000 0,099+0,014 | 0,087+0,049 |  0,057+0,007
Gly 0.17240.020 0,242+0,011 0,200+0,023 0,186+0,061 0,1610,003
Ala 0.49320,059 0,626+0,030 0,507+0,065 0,474+0,117 | 0,436+0,012
Citr 0.156:0.023 0,137+0,011 0,157+0,021 0,104+0,002 | 0,152+0,003
Val 0.20740.029 0,319+0,023 0,22240,036 | 0,247+0,085 | 0,195+0,002
Met 0.0920.013 0,150+0,015 0,103£0,016 | 0,105£0,027 | _ 0,100+0,002
Ile 0.152:0.023 0,235+0,017 0,175£0,027 | 0,185%0,058 |  0,162+0,004
Leu 0.28020.034 0,444+0,033 0,341+0,053 0,318+0,085 | 0,299+0,008
Tyr 0,0740,000 0,154+0,009 0,111+0,023 0,073+0,001 0,100+0,006
Phe 0.16820.021 0,2620,019+ | 0,20340,034 | 0,190+0,047 |  0,189+0,012
Bala 022120.027 0,1200,008 0,205£0,042 | 0,178%0,088 |  0,080+0,009
Gama 0.039:0.005 0,0810,005 0,061+0,003 0,170+0,089 | 0,067+0,003
EtA 0.076:0.008 0,0500,003 0,083%0,014 | 0,057+0,013 0,068+0,005
Orn 0.070£0.010 0,087+0,009 0,059+0,014 | 0,060+0,021 0,057%0,001
Lys 0.242:0.015 0,522+0,017 0,252+0,063 0,11940,076 | 0,241%0,001
His 0.33420,045 0,315+0,027 0,380+0,087 | 0,226+0,073 0,186+0,012
ImHis 0.663:0.028 1,125+0,085 0,63120,080 | 0,779+0,041 0,664+0,009
3mHis 0.044£0.016 0,028+0,024 0,020+0,002 0,029+0,007 | 0,004+0,000
Arg 0.03820.003 0,177+0,007 0,05240,004 | 0,025+0,020 | _ 0,0510,005

n.w.- nie wykryto; KP1- poledwica surowo dojrzewajaca z solg ; KP2- poledwica surowo dojrzewajaca z peklosola; P1 -
poledwica surowo dojrzewajaca z solg i serwatka; P2 - poledwica surowo dojrzewajaca sola sola i ze szczepem z serwatki
Lb. plantarum S21; P3 - polgdwica surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepéw bakterii z serwatki (Lb.
Sfermentum S7, Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)
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Tabela 28 Zawarto§¢ aminokwaséw fizjologicznych w poledwicy surowo dojrzewajacej po 28 dniach
chtodniczego przechowywania [mg/g].

Aminokwasy KP1 KP2 P1 P2 P3
Tau 0,148+0,009 0,16740,019 | 0,229+0,041 | 0,210+0,038 | 0,207+0,027
KwAsp 0,057+0,014 0,082+0,014 | 0,047£0,012 | 0,052+0,002 | 0,050+0,005
Thr 0,147+0,009 0,22740,060 | 0,23340,021 | 0,125+0,016 | 0,116+0,008
Ser 0,183+0,020 0,320:0,070 | 0,319+0,063 | 0,144+0,024 | 0,133+0,005
KwGlu 0,609+0,036 0,755+0,117 | 0,815£0,034 | 0,455£0,027 | 0,486+0,019
Pro 0,076+0,010 0,087+0,019 | 0,107£0,009 | 0,056+0,006 | 0,070+0,014
Gly 0,189+0,013 0,225+0,038 | 0,251%0,008 | 0,152+0,026 | 0,1450,014+
Ala 0,470+0,033 0,586+0,111 0,65540,027 | 0,373+0,057 | 0,395+0,030
Citr 0,151+0,015 0,142+0,024 | 0,165£0,006 | 0,110+0,013 | 0,123+0,011
Val 0,233+0,023 0,297+0,063 0,30740,034 | 0,168+0,029 | 0,168+0,020
Met 0,125+0,013 0,18740,039 | 0,189+40,032 | 0,094+0,015 | 0,0990,009
Ile 0,178+0,007 0,25140,051 0,25140,040 | 0,146+0,021 | 0,138+0,009
Leu 0,324+0,014 0,531%0,109 | 0,504+0,081 | 0,286£0,040 | 0,275+0,023
Tyr 0,116+0,021 0,188+0,015 0,18940,006 | 0,099+0,000 | 0,12620,005
Phe 0,217+0,005 0,33320,060 | 0,333£0,040 | 0,177+0,011 | 0,191+0,018
Bala 0,140+0,009 0,053+0,005 0,100£0,036 | 0,062+0,009 | 0,077+0,016
Gama 0,074+0,000 0,078+0,014 | 0,079+0,023 | 0,034+0,010 | 0,043+0,008
EtA 0,075+0,002 0,053+0,003 0,065£0,007 | 0,286+0,238 | 0,053%0,001
Ormn 0,075+0,008 0,000,028 | 0,080£0,039 | 0,053£0,012 | 0,040+0,004
Lys 0,261+0,037 0,47120,060 | 0,424%0,096 | 0,201£0,029 | 0,182+0,006
His 0,192+0,014 0,246+0,046 | 0,273%0,013 | 0,152+0,028 | 0,167+0,017
ImHis 0,711%0,059 0,781%0,127 | 0,844+40,048 | 0,553%0,105 | 0,617+0,051
3mHis 0,0110,000 0,020£0,015 | 0,006+0,001 nw. 0,004+0,001
Arg 0,0320,000 0,179+0,020 | 0,159+0,035 | 0,057+0,017 | 0,067+0,001

n.w.- nie wykryto; KP1- poledwica surowo dojrzewajaca z sola ; KP2- poledwica surowo dojrzewajaca z peklosola; P1 -
poledwica surowo dojrzewajaca z solg i serwatka; P2 - poledwica surowo dojrzewajaca sola sola i ze szczepem z serwatki
Lb. plantarum S21; P3 - polgdwica surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepéw bakterii z serwatki (Lb.
Sfermentum S7, Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)
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Tabela 29 Zawartos¢ amin biogennych w polgdwicy surowo dojrzewajacej po 14 dniach chtodniczego
przechowywania [mg/g] £niepewnos¢.

Parametr Proba badawcza
KP1 KP2 P1 P2 P3
0,456+0,110 0,121+0,030 0,176+0,040 0,257+0,060 0,055+0,010
Putrescyna
1,463+0,30 1,194+0,300 0,45340,110 0,746+0,190 0,201+0,050
Kadaweryna
n.w. n.w. 0,043+0,010 0,032+0,0010 n.w.
Histamina
0,195+0,050 0,137+0,030 0,104+0,030 0,203+0,050 0,024+0,010
Tyramina

n.w.- nie wykryto; KP1- poledwica surowo dojrzewajaca z sola ; KP2- poledwica surowo dojrzewajaca z peklosola; P1 -
poledwica surowo dojrzewajaca z solg i serwatka; P2 - poledwica surowo dojrzewajaca sola sola i ze szczepem z serwatki
Lb. plantarum S21; P3 - poledwica surowo dojrzewajaca z solg i mieszaning szczepéw bakterii z serwatki (Lb.
fermentum S7, Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)

Tabela 30 Zawarto$¢ amin biogennych w poledwicy surowo dojrzewajacej po 28 dniach chtodniczego
przechowywania[mg/g] +niepewnos$¢.

Parametr Proba badawcza
KP1 KP2 P1 P2 P3
0,846+0,210 0,178+0,040 0,839+0,210 1,028+0,260 0,305+0,080
Putrescyna
2,039+0,510 1,610+0,400 2,245+0,560 3,349+0,840 1,359+0,340
Kadaweryna
n.w. n.w. 0,230+0,060 0,091+0,020 n.w.
Histamina
0,528+0,130 0,325+0,080 0,152+0,040 0,772+0,190 0,139+0,030
Tyramina

n.w.- nie wykryto; KP1- poledwica surowo dojrzewajaca z sola ; KP2- poledwica surowo dojrzewajaca z peklosola; P1 -
poledwica surowo dojrzewajaca z solg i serwatka; P2 - poledwica surowo dojrzewajaca solg sola i ze szczepem z serwatki
Lb. plantarum S21; P3 - poledwica surowo dojrzewajaca z solg i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb.
fermentum S7, Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)
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&. Barwa i barwniki hemowe

Kielbasy

Tabela 31 Parametry barwy kietbasy Bydgoskiej surowo dojrzewajacej bezposrednio po produkcji oraz podczas
chlodniczego przechowywania.

Proba Czas (dzien) L a b
0 49,59+0,61 13,4940,32 3,1440,19
KB1 14 56,98+0,47 13,03+0,22 2,36+0,10
28 57,95+0,09 12,44+0,38 2,23+0,05
0 53,2140,93 14,28+0,36 3,8440,22
KB2 14 59,30+1,41 13,53+0,44 3,47+0,04
28 55,2840,88 13,79+0,69 2,93+0,08
0 50,14+0,61 13,79+0,19 3,59+0,02
B1 14 52,40+0,33 13,26+0,39 3,33+0,06
28 49,97+0,35 12,2840,12 3,02+0,12
0 49,70+0,77 13,16+0,01 3,14+0,13
B2 14 51,07+0,34 12,7740,06 2,544+0,09
28 50,24+0,51 13,2140,43 2,47+0,52
0 49,40+0,70 13,86+0,01 3,60+0,15
B3 14 51,84+0,39 13,3540,20 3,63+0,11
28 52,05+0,17 12,3340,09 3,15+0,14

KB1 - kietbasa Bydgoska surowa z sola; KB2 - kielbasa Bydgoska surowa z peklosola; B1- kietbasa Bydgoska surowa z sola
i serwatka; B2- kielbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21; B3- kielbasa
Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepoéw bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7, Lb. plantarum S17,
Lb. plantarum S21)
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Tabela 32 Parametry barwy kietbasy Firmowej pieczonej bezposrednio po produkcji oraz podczas chtodniczego

przechowywania.
Préba Czas (dzien) L a b

0 58,04+0,98 8,39+0,46 2,76+0,59

KF1 7 60,25+0,32 8,75+0,30 3,35+0,18
14 58,74+0,56 9,1240,12 3,4140,35

0 57,63+0,21 12,81+0,24 3,27+0,05

KF2 7 59,59+1,12 12,79+0,30 3,6240,19
14 57,60+0,48 12,94+0,08 3,38+0,11

0 57,77+0,08 9,11+0,03 4,58+0,04

F1 7 58,5240,77 9,91+0,10 4,75+0,06
14 58,80+0,27 10,37+0,09 4,19+0,06

0 57,15+0,50 10,71+0,08 3,89+0,08

F2 7 58,36+0,00 10,67+0,01 4,08+0,05
14 57,9540,17 11,46+0,31 4,09+0,09

0 57,46+0,29 10,4540,13 3,73+0,11

F3 7 56,77+0,35 10,69+0,01 4,70+0,05
14 58,1040,25 11,4740,01 3,53+0,20

KF1 - kietbasa Firmowa pieczona z solg; KF2 - kietbasa Firmowa pieczona z peklosola; F1 - kietbasa Firmowa pieczona z
sola i serwatka; F2 - kielbasa Firmowa pieczona z sola i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21; F3 - kielbasa Firmowa

pieczona z solg i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7, Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)

53




Wedzonki

Tabela 33 Parametry barwy poledwic surowo dojrzewajacych bezposrednio po produkcji oraz podczas
chlodniczego przechowywania.

Proba Czas (dzien) L a b

0 46,77+3,86 11,61+1,31 4,67+1,65

KP1 14 46,97+3,71 14,06+1,24 6,76+1,45
28 44,02+3,59 11,80+1,32 4,75+1,12

0 40,39+1,91 12,8540,83 1,2140,72

KP2 14 45,10+£2,67 11,27£1,29 1,70+1,18
28 41,09+3,36 12,70+1,30 2,8242,25

0 46,00+4,83 13,05+1,11 5,62+2,67

P1 14 47,05+3,79 13,11+1,09 3,59+1,07
28 42,52+4.80 12,5241,72 4,66+1,04

0 43,81+2,09 10,92+1,35 2,1140,89

P2 14 44,88+3,40 12,3540,80 5,79+2,80
28 46,91+5,26 13,55+1,11 6,234+2,.21

0 41,5143,41 13,4942,05 4,43+1,82

P3 14 45,91+3,64 11,3440,77 4,85+2,01
28 47,10+3,88 13,5940,44 4,41+1,26

KP1- polgdwica surowo dojrzewajaca z solg ; KP2- poledwica surowo dojrzewajaca z peklosola; P1 - poledwica surowo
dojrzewajaca z solg i serwatka; P2 - poledwica surowo dojrzewajaca sola sola i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21;
P3 - poledwica surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7,
Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)

Rys. 6 Kietbasa Bydgoska bezposrednio po produkc;ji.
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Rys.7 Kielbasa Bydgoska po 14 dniach chtodniczego przechowywania.

Rys. 8 Kietbasa Bydgoska po 28 dniach chtodniczego przechowywania.

Rys. 9 Kietbasa Firmowa bezposrednio po produkcji.

Rys.10 Kietbasa Firmowa po 7 dniach chtodniczego przechowywania.

Rys. 11 Kietbasa Firmowa po 14 dniach chtodniczego przechowywania.

Rys. 12 Poledwica surowo dojrzewajaca bezposrednio po produkc;ji.
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Rys. 13 Poledwica surowo dojrzewajaca po 14 dniach chtodniczego przechowywania.

Rys. 14 Poledwica surowo dojrzewajaca po 28 dniach chtodniczego przechowywania.

Tabela 34 Ogolna zawartos¢ barwnikow hemowych (OZB) oraz zawarto$¢ nitrozobarwnikow (ZN)
w kielbasie Bydgoskie;.

Proba Czas (dzien) OZB [ppm hem.] ZN[ppm hem.]
X SD X SD
0 97,47 6,45 61,38 5,71
KB1 14 95,31 2,82 43,60 1,73
28 104,49 4,57 32,72 1,44
0 88,74 3,21 81,30 11,13
KB2 14 104,38 2,68 57,08 2,03
28 116,96 5,30 55,10 6,13
0 86,93 13,18 96,18 3,81
Bl 14 107,21 4,19 25,86 1,86
23 118,21 6,96 18,46 1,12
0 114,69 5,29 144,18 13,37
B2 14 110,61 7,56 53,12 2,46
23 112,43 4,47 47,22 3,71
0 128,07 6,36 170,23 19,37
B3 14 106,76 4,08 37,75 3,01
28 116,28 4,12 34,27 2,56

ppm hem.- ppm hematyny; KB1 - kielbasa Bydgoska surowa z sola; KB2 - kielbasa Bydgoska surowa z peklosola; Bl1-
kietbasa Bydgoska surowa z solg i serwatka; B2- kietbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola i ze szczepem z serwatki
Lb. plantarum S21; B3- kietbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb.
Sfermentum S7, Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)
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Tabela 35 Ogodlna zawarto$¢ barwnikow hemowych (OZB) oraz zawartos¢ nitrozobarwnikow (ZN)

w kietbasie firmowe;j.

Préba Czas (dzien) OZB [ppm hem.] ZN[ppm hem.]
X SD X SD
0 72,99 2,65 30,69 2,09
KF1 7 75,37 0,73 34,80 1,56
14 74,69 1,69 38,72 2,05
0 82,85 1,27 59,64 2,45
KF2 7 83,41 3,30 64,96 2,12
14 84,09 1,83 59,74 2,63
0 79,22 3,42 28,37 1,98
1 7 82,96 2,72 28,86 1,75
14 80,69 1,28 37,75 1,84
0 81,26 1,02 35,09 1,40
" 7 72,33 32,47 42,68 1,62
14 84,32 3,14 45,77 3,67
0 85,11 2,59 30,69 0,83
Fi 7 80,24 2,60 34,56 1,77
14 81,94 2,21 31,13 2,63

ppm hem.- ppm hematyny; KF1 - kietbasa Firmowa pieczona z sola; KF2 - kielbasa Firmowa pieczona z peklosola; F1 -
kietbasa Firmowa pieczona z sola i serwatka; F2 - kietbasa Firmowa pieczona z solg i ze szczepem z serwatki
Lb. plantarum S21; F3 - kielbasa Firmowa pieczona z sola i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7,
Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)
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Tabela 36 Ogolna zawartos¢ barwnikow hemowych (OZB) oraz zawarto$¢ nitrozobarwnikow (ZN)
w wedzonkach surowo dojrzewajacych.

Préba Czas (dzien) OZB [ppm hem.] ZN[ppm hem.]
X SD X SD
0 50,32 3,04 14,69 2,07
KP1 14 71,17 5,78 18,08 1,04
28 52,02 10,39 15,37 2,34
0 68,91 5,04 20,25 1,56
KP2 14 59,95 4,01 17,30 0,70
28 78,43 8,59 35,86 4,43
0 52,47 5,93 30,98 3,34
P1 14 57,57 6,89 17,64 0,70
28 52,59 4,75 25,67 3,05
0 70,04 5,88 17,11 2,20
P2 14 56,10 5,15 13,68 1,22
28 67,55 4,87 21,46 3,70
0 68,57 6,49 12,86 2,19
P3 14 53,27 11,34 11,46 1,29
28 82,62 9,70 23,73 1,83

ppm hem.- ppm hematyny; KP1- poledwica surowo dojrzewajaca z sola; KP2- poledwica surowo dojrzewajaca z peklosola;
P1 - poledwica surowo dojrzewajaca z sola i serwatka; P2 - poledwica surowo dojrzewajaca sola solg i ze szczepem z
serwatki Lb. plantarum S21; P3 - poledwica surowo dojrzewajaca z solg i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb.
fermentum S7, Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)

Srednia zawarto$é nitrozobarwnikéw w probie wytworzonej z zastosowaniem serwatki
do peklowania migsa jest zblizona do pozostalych wariantow doswiadczalnych. Zaleznos¢ te
potwierdzita analiza statystyczna. Na uwage zastuguje fakt obecnosci nitrozylowych
pochodnych barwnikow hemowych w probie, w ktorej nie uzyto do produkcji zwigzkéw
azotowych, zastosowano natomiast serwatke. Potwierdza to udzial zastosowanych bakterii
kwasu mlekowego w konwersji mioglobiny w inne pochodne formy. Przypuszcza¢ mozna, ze
w Srodowisku farszu migsnego, kwas mlekowy wytwarzany przez bakterie moze szybko
dysocjowaé¢ uwalniajac jony wodorowe. Reszta kwasowa reaguje z kationami sodowymi,
ktére naturalnie wystepuja w migsie, tworzac mleczan sodu. W przypadku dodatku mleczanu
sodu do migsa nie obserwuje si¢ wzrostu kwasowosci srodowiska, a jego udzialt w tworzeniu

barwy migsa peklowanego jest inny niz kwasu mlekowego. Dodatek mleczanu poprawia
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intensywno$¢ czerwonej barwy migsa. Mleczan sodu moze wplywaé na wzrost poziomu
koenzymu NADH powstalego z NAD przez konwersj¢ mleczanu do pirogronianu przez
enzym LDH (dehydrogenaza mleczanowa). W efekcie wicksza ilo§¢ koenzymu NADH
efektywniej redukuje metmioglobing do dezoksymioglobiny. Zwickszajaca si¢ ilos¢
dezoksymioglobiny, przyczynia si¢ do generowania tlenku azotu z azotanow(IIl) na skutek
reakcji utleniania-redukcji azotandw(Ill) z dezoksymioglobing. W efekcie w ukladzie
obserwuje si¢ nizszy poziom azotandw(IIl). NADH generowany przy udziale mleczandow
moze roOwniez dostarczac tlenek azotu w procesie przereagowywania barwnikow hemowych
1 bra¢ udziat w redukcji nitrozylometmioglobiny do nitrozylomioglobiny. W badaniach
obserwowano nizszy poziom azotanoOw(IIl) w probie z serwatka w pordéwnaniu
z warlantem kontrolnym 1 wytworzonym z zastosowaniem obnizonej dawki azotanow

bakterii.
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9. Kwasy tluszczowe

Tabela 37 Sklad kwasow ttuszczowych kielbas firmowych bezposrednio po produkcji (% w ogoélnym sktadzie
kwasow thuszczowych) niepewnosé.

Kwas thuszczowy

Préba badawcza

KF1 KF2 F1 F2 F3
10:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
12:0 0,10+ 0,05 0,104 0,05 0,104 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
14:0 1,40+ 0,07 1,40+ 0,07 1,40+ 0,07 1,30+ 0,07 1,40+ 0,07
15:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
16:0 24,03+ 1,20 | 24,23+ 1,21 2438+ 1,22 23,98+ 1,20 | 24,20+ 1,21
17:0br 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10
17:0 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10
18:0 12,58+ 0,63 13,10+ 0,66 13,03+ 0,65 13,00+ 0,65 12,78+ 0,64
20:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
Nasycone 39,10+ 1,96 39,83+ 1,99 39,90+ 2,00 39,38+ 1,97 39,48+ 1,97
16:1 3,35+ 0,17 3,20+ 0,16 3,28+ 0,16 3,18+ 0,16 3,25+ 0,16
17:1 0,50+ 0,10 0,43+ 0,10 0,50+ 0,10 0,40+ 0,10 0,50+ 0,10
18:1trans 0,63+ 0,10 0,53+ 0,10 0,65+ 0,10 0,60+ 0,10 0,60+ 0,10
18:1cis9 41,00+ 2,05 40,93+ 2,05 40,38+ 2,02 41,38+2,07 | 41,03+2,05
18:1cis11 3,80+ 0,19 3,70+ 0,19 3,70+ 0,19 3,78+ 0,19 3,78+ 0,19
18:1 ¢ inne 0,40+ 0,10 0,35+ 0,10 0,40+ 0,10 0,30+ 0,10 0,40+ 0,10
20:1 0,95+ 0,10 1,00+ 0,10 0,93+ 0,10 1,05+ 0,05 0,93+ 0,10
Jednonienasycone 50,63+ 2,53 50,13+ 2,51 49,83+ 2,49 50,68+2,53 | 50,48+2,52
18:2 7,88+ 0,39 7,68+0,38 7,95+ 0,40 7,68+ 0,38 7,73+ 0,39
18:3 n6 0,20+ 0,10 0,20+0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10
18:3 n3 0,70+ 0,10 0,63+0,10 0,70+ 0,10 0,68+ 0,10 0,65+ 0,10
18:2¢c9t11 0,20+ 0,10 0,20+0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10
20:2 0,30+ 0,10 0,30+0,10 0,30+ 0,10 0,30+ 0,10 0,30+ 0,10
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20:3n6 0,10+ 0,05 0,10+£0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
20:4n6 0,40+ 0,10 0,40+0,10 0,40+ 0,10 0,43£0,10 0,40+ 0,10
20:3n3 0,10+ 0,05 0,10+£0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05

22:4 0,10+ 0,05 0,10+£0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
22:5n3 0,10+ 0,05 0,10+£0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
Wielonienasycone 9,98+ 0,50 9,70£0,49 10,05+ 0,50 9,78+ 0,49 9,78+ 0,49

n.w.- nie wykryto; KF1 - kietbasa Firmowa pieczona z solg; KF2 - kielbasa Firmowa pieczona z peklosola; F1 - kielbasa
Firmowa pieczona z solg i serwatka; F2 - kietbasa Firmowa pieczona z solg i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21; F3
- kietbasa Firmowa pieczona z solg i mieszaning szczepoéw bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7, Lb. plantarum S17,

Lb. plantarum S21)

Tabela 38 Sklad kwasow tluszczowych kietbas firmowych po 7 dniach chlodniczego przechowywania
(% w ogolnym sktadzie kwasow tluszczowych) tniepewnosé.

Kwas tluszczowy

Proba badawcza

KF1 KF2 Fl F2 F3
10:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
12:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
14:0 1,40+ 0,07 1,40+ 0,07 1,43% 0,07 1,30+ 0,07 1,40+ 0,07
15:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
16:0 24,05+ 1,20 24,30+ 1,22 2450+ 1,23 | 24,05:120 | 24,18+ 121

17:0br 0,20% 0,10 0,20= 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10
17:0 0,50< 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10
18:0 12,45+ 0,62 13,10+ 0,66 12,88+ 0,64 | 13,13+0,66 12,70+ 0,64
20:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05

Nasycone 39,00+ 1,95 39,90+ 2,00 39.90£2,00 | 39,58+ 1,98 | 39,38%1,97
16:1 3,33£0,17 3,18£0,16 3,30£0,17 3,10£0,16 3,30+ 0,17
17:1 0,50= 0,10 0,45% 0,10 0,50+ 0,10 0,40+ 0,10 0,50+ 0,10

18:1trans 0,60+ 0,10 0,60+ 0,10 0,60+ 0,10 0,60+ 0,10 0,60+ 0,10
18:1cis9 41,20+ 2,06 40,93+ 2,05 40,58+2,03 | 41,43£2,07 | 41,00£2,05
18:1cis11 3,80+ 0,19 3,73 0,19 3,75+ 0,19 3,73£0,19 3,78+ 0,19

18:1 ¢ inne 0,40< 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10

20:1 0,98+ 0,10 0,98+ 0,10 0,90+ 0,10 1,00+ 0,10 0,98% 0,10
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Jednonienasycone 50,80+ 2,54 50,25+ 2,51 50,03+ 2,50 50,65+ 2,53 50,55+ 2,53
18:2 7,83+ 0,39 7,60+ 0,38 7,75+ 0,39 7,45+ 0,37 7,8+ 0,390
18:3n6 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10
18:3n3 0,68+ 0,10 0,65+ 0,10 0,70+ 0,10 0,63+ 0,10 0,63+ 0,10
18:2¢9t11 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10
20:2 0,35+ 0,10 0,33+£0,10 0,30+ 0,10 0,33+ 0,10 0,30+ 0,10
20:3n6 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
20:4n6 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10
20:3n3 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05

22:4 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
22:5n3 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
Wielonienasycone 9,95+ 0,50 9,68+ 0,48 9,85+ 0,49 9,50+ 0,48 9,83+ 0,49

n.w.- nie wykryto; KF1 - kietbasa Firmowa pieczona z sola; KF2 - kielbasa Firmowa pieczona z peklosola; F1 - kietbasa
Firmowa pieczona z solg i serwatka; F2 - kietbasa Firmowa pieczona z solg i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21; F3
- kietbasa Firmowa pieczona z sola i mieszaning szczepéw bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7, Lb. plantarum S17,

Lb. plantarum S21)

Tabela 39 Skiad kwasow tluszczowych kietbas firmowych po 14 dniach chlodniczego przechowywania

(% w og6lnym sktadzie kwasow ttuszczowych) £niepewnoscé.

Kwas tluszczowy

Préba badawcza

KF1 KF2 F1 F2 F3

10:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10£0,05 | 0,10+ 0,05
12:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10£0,05 | 0,10+ 0,05
14:0 1,40+ 0,07 1,40< 0,07 1,47+ 0,07 135£0,07 | 1,40+ 0,07
15:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10£0,05 | 0,10+ 0,05
16:0 24,005 1,20 | 24,20+ 1,21 24,40+ 1,22 24,0£ 1,20 | 24,18+ 1,21
17:0br 0,20= 0,10 0,20= 0,10 0,20+ 0,10 0,20£0,10 | 0,20+ 0,10
17:0 0,50= 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50£0,10 | 0,50+ 0,10
18:0 12,35£0,62 | 13,03%0,65 12,85+ 0,64 13,20+ 0,66 | 12,73+ 0,64
20:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10£0,05 | 0,10+ 0,05
Nasycone 38,85+ 1,94 | 39,73+ 1,99 39,824 1,99 | 39,65t 1,08 | 39,4+ 1,97

16:1 3,40+ 0,17 3,23£0,16 3,33£0,17 3,08+ 0,15 3,28+ 0,16

17:1 0,50< 0,10 0,48% 0,10 0,50+ 0,10 0,40+ 0,10 0,50+ 0,10
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18:1trans 0,60+ 0,10 0,60+ 0,10 0,60+ 0,10 0,60+ 0,10 0,60+ 0,10
18:1cis9 41,28+ 2,06 40,90+ 2,05 40,30+ 2,02 41,30+ 2,07 40,75+ 2,04
18:1cisl1 3,83+0,19 3,70+ 0,19 3,78+ 0,19 3,65+0,18 3,73+ 0,19
18:1 c inne 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10
20:1 1,00+ 0,10 1,00+ 0,10 0,98+ 0,10 1,00+ 0,10 1,00+ 0,10
Jednonienasycone 51,00+ 2,55 50,30+ 2,52 49,88+ 2,49 50,43+ 2,52 50,25+ 2,51
18:2 7,88+ 0,39 7,73+ 0,39 7,93+ 0,40 7,60+ 0,38 7,93+ 0,40
18:3n6 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10
18:3n3 0,70+ 0,10 0,63+ 0,10 0,73+ 0,10 0,63+ 0,10 0,70+ 0,10
18:2¢9t11 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10
20:2 0,38+ 0,10 0,33+ 0,10 0,30+ 0,10 0,38+ 0,10 0,38+ 0,10
20:3n6 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
20:4n6 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,43+ 0,10 0,43+ 0,10 0,40+ 0,10
20:3n3 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05

22:4 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
22:5n3 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
Wielonienasycone 10,05+ 0,50 9,78+ 0,49 10,08+ 0,50 9,73+ 0,49 10,10+ 0,51

n.w.- nie wykryto; KF1 - kietbasa Firmowa pieczona z solg; KF2 - kielbasa Firmowa pieczona z peklosola; F1 - kielbasa
Firmowa pieczona z solg i serwatka; F2 - kietbasa Firmowa pieczona z solg i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21; F3
- kietbasa Firmowa pieczona z sola i mieszaning szczepéw bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7, Lb. plantarum S17,
Lb. plantarum S21)

Tabela 40 Skiad kwasoéw tluszczowych kietbas Bydgoskich surowo dojrzewajacych bezposrednio po 21 dniach
dojrzewania (% w og6lnym sktadzie kwasow ttuszczowych) tniepewnos¢.

Préba badawcza
Kwas thuszczowy KB1 KB2 Bl B2 B3
10:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
12:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
14:0 1,33+ 0,07 1,40+ 0,07 1,35+ 0,07 1,35+ 0,07 1,30+ 0,07
15:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
16:0 23,85+ 1,19 23,70+ 1,19 23,83+ 1,19 23,75+ 1,19 23,78+ 1,19
17:0 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10
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18:0 12,40+ 0,62 11,88+ 0,59 12,43+ 0,62 12,13+ 0,61 12,28+ 0,61
20:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
Nasycone 38,48+ 1,92 37,88+ 1,89 38,50+ 1,93 38,13+ 1,91 38,25+ 1,91
16:1 3,23+ 0,16 3,38+ 0,17 3,23+0,16 3,35+ 0,17 3,25+ 0,16
17:1 0,50+ 0,10 0,55+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10
18:1trans 0,60+ 0,10 0,60+ 0,10 0,60+ 0,10 0,60+ 0,10 0,60+ 0,10
18:1cis9 41,78+ 2,09 41,83+ 2,09 41,73+ 2,09 41,88+ 2,09 42,03+ 2,10
18:1cisl1 3,75+ 0,19 3,90+ 0,20 3,83+0,19 3,88+ 0,19 3,85+ 0,19
18:1 c inne 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10
20:1 1,00+ 0,10 1,00+ 0,10 1,00+ 0,10 1,00+ 0,10 1,00+ 0,10
Jednonienasycone 51,25+ 2,56 51,65+ 2,58 51,28+ 2,56 51,60+ 2,58 51,63+ 2,58
18:2 8,18+ 0,41 8,28+ 0,41 8,05+ 0,40 8,08+ 0,40 7,95+ 0,40
18:3n6 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10
18:3n3 0,70+ 0,10 0,70+ 0,10 0,70+ 0,10 0,70+ 0,10 0,70+ 0,10
18:2¢9t11 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10
20:2 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10
20:3n6 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
20:4n6 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
20:3n3 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
22:4 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
22:5n3 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
Wielonienasycone 10,08+ 0,50 10,18+ 0,51 9,95+ 0,50 9,98+ 0,50 9,85+ 0,49

n.w.- nie wykryto; KB1 - kietbasa Bydgoska surowa z solg; KB2 - kietbasa Bydgoska surowa z peklosolg; B1- kielbasa
Bydgoska surowa z sola i serwatka; B2- kietbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola i ze szczepem z serwatki
Lb. plantarum S21; B3- kielbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z solg i mieszaning szczepdw bakterii z serwatki (Lb.
Sfermentum S7, Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)
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Tabela 41 Sklad kwasow thuszczowych kietbas Bydgoskich surowo dojrzewajacych po 14 chlodniczego
przechowywania (% w ogdélnym sktadzie kwasow thuszczowych) £niepewnosc.

Kwas tluszczowy KB1 KB2 Proba t]);af e B2 B3
10:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
12:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
14:0 1,30+ 0,07 1,40+ 0,07 1,30+ 0,07 1,30+ 0,07 1,33+ 0,07
15:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
16:0 23,78+ 1,19 23,53+ 1,18 23,70+ 1,19 23,63+ 1,18 23,63+ 1,18

17:0br 0,20+ 0,1 0,20+ 0,1 0,20+ 0,1 0,20+ 0,1 0,20+ 0,1
17:0 0,50+ 0,1 0,50+ 0,1 0,50+ 0,1 0,50+ 0,1 0,50+ 0,1
18:0 12,43+ 0,62 11,93+ 0,60 12,40+ 0,62 12,40+ 0,62 12,25+ 0,61
20:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05

Nasycone 38,6+ 1,93 38,0+ 1,90 38,5+ 1,93 38,4+ 1,92 38,3+ 1,92
16:1 3,23+ 0,16 3,33+ 0,17 3,23+ 0,16 3,20+ 0,16 3,25+ 0,16
17:1 0,50+ 0,1 0,50+ 0,1 0,50+ 0,1 0,50+ 0,1 0,50+ 0,1
18:1trans 0,60+ 0,1 0,60+ 0,1 0,60+ 0,1 0,60+ 0,1 0,60+ 0,1
18:1cis9 41,60+ 2,08 41,83+ 2,09 41,60+ 2,08 41,68+ 2,08 41,78+ 2,09
18:1cis11 3,78+ 0,19 3,85+ 0,19 3,78+ 0,19 3,75+ 0,19 3,78+ 0,19
18:1 c inne 0,40+ 0,1 0,40+ 0,1 0,40+ 0,1 0,40+ 0,1 0,40+ 0,1
20:1 0,95+ 0,1 1,00+ 0,1 1,00+ 0,1 1,00+ 0,1 1,00+ 0,1
Jednonienasycone 51,05+ 2,55 51,50+ 2,58 51,10+ 2,56 51,13+ 2,56 51,30+ 2,57
18:2 7,98+ 0,40 8,13+ 0,41 7,98+ 0,40 8,05+ 0,40 8,03+ 0,40
18:3n6 0,20+ 0,1 0,20+ 0,1 0,20+ 0,1 0,20+ 0,1 0,20+ 0,1
18:3n3 0,70+ 0,1 0,70+ 0,1 0,70+ 0,1 0,70+ 0,1 0,70+ 0,1
18:2c9t11 0,20+ 0,1 0,20+ 0,1 0,20+ 0,1 0,20+ 0,1 0,20+ 0,1
20:2 0,40+ 0,1 0,40+ 0,1 0,40+ 0,1 0,40+ 0,1 0,40+ 0,1
20:3n6 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
20:4n6 0,40+ 0,1 0,40+ 0,1 0,40+ 0,1 0,40+ 0,1 0,40+ 0,1
20:3n3 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
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22:4 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
22:5n3 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
Wielonienasycone 10,18+ 0,51 10,33+ 0,52 10,18+ 0,51 10,25+ 0,51 10,23+ 0,51

n.w.- nie wykryto; KB1 - kietbasa Bydgoska surowa z solg; KB2 - kietbasa Bydgoska surowa z peklosolg; B1- kietbasa
Bydgoska surowa z solg i serwatka; B2- kietbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z solg i ze szczepem z serwatki
Lb. plantarum S21; B3- kietbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z solg i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb.
fermentum S7, Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)

Tabela 42 Sklad kwasoéw tluszczowych kietbas Bydgoskich surowo dojrzewajacych po 28 chtodniczego
przechowywania (% w ogdélnym sktadzie kwasow thuszczowych) £niepewnosc.
Kwas tuszezowy Proba badawcza
KBI KB2 Bl B2 B3

10:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05

12:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05

14:0 1,35+ 0,07 1,40+ 0,07 1,38+ 0,07 1,30+ 0,07 1,33+ 0,07

15:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
16:0 23,75+ 1,19 23,48+ 1,17 23,65+ 1,18 23,63+ 1,18 23,70+ 1,19

17:0br 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10

17:0 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10

18:0 12,35+ 0,62 11,75+ 0,59 12,33+ 0,62 12,25+ 0,61 12,30+ 0,62

20:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
Nasycone 38,6+ 1,93 37,7+ 1,89 38,5+ 1,92 38,3+ 1,91 38,4+ 1,92
16:1 3,28+0,16 3,40+ 0,17 3,23+0,16 3,25+ 0,16 3,25+ 0,16

17:1 0,50+ 0,10 0,60+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10
18:1trans 0,60+ 0,10 0,60+ 0,10 0,60+ 0,10 0,60+ 0,10 0,60+ 0,10
18:1cis9 41,55+ 2,08 41,73+ 2,09 41,48+ 2,07 41,83+£2,09 41,65+ 2,08
18:1cis11 3,75+ 0,19 3,88+0,19 3,78+ 0,19 3,78+ 0,19 3,83+ 0,19
18:1 ¢ inne 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10
20:1 1,00+ 0,10 1,00+ 0,10 1,00+ 0,10 1,00+ 0,10 1,00+ 0,10
Jednonienasycone 51,08+ 2,55 51,50+ 2,58 50,98+ 2,55 51,35+ 2,57 51,23+ 2,56
18:2 8,03+ 0,40 8,28+ 0,41 8,13+ 0,41 7,98+ 0,40 8,00+ 0,40
18:3n6 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10
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18:3n3 0,70+ 0,10 0,70+ 0,10 0,70+ 0,10 0,70+ 0,10 0,70+ 0,10
18:2¢9t11 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10
20:2 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10
20:3n6 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
20:4n6 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10
20:3n3 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05

22:4 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
22:5n3 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
Wielonienasycone 10,23+ 0,51 10,48+ 0,52 10,33+ 0,52 10,18+ 0,51 10,20+ 0,51

n.w.- nie wykryto; KB1 - kietbasa Bydgoska surowa z sola; KB2 - kietbasa Bydgoska surowa z peklosola; B1- kietbasa
Bydgoska surowa z solg i serwatka; B2- kietbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola i ze szczepem z serwatki
Lb. plantarum S21; B3- kietbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z solg i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb.
Sfermentum S7, Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)

Tabela 43 Sklad kwasoéw tluszczowych poledwic surowo dojrzewajacych bezposrednio po 21 dniach
dojrzewania (% w ogdlnym sktadzie kwasow ttuszczowych) tniepewnos¢.

Kwas tluszczowy

Préba badawcza

KP1 KP2 Pl P2 P3

10:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
12:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
14:0 1,40+ 0,07 1,50+ 0,08 1,40+ 0,07 1,55% 0,08 1,40 0,07
15:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
16:0 24,15 121 | 23,75 1,19 | 24,10& 121 | 24,50+ 1,23 | 24,40+ 1,22
17:0 0,30< 0,10 0,30< 0,10 0,30+ 0,10 0,35+ 0,10 0,30+ 0,10
18:0 11,05 0,55 | 11,10£0,56 | 11,55£0,58 | 11,35£0,57 | 11,95%0,60
20:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10< 0,05 0,10+ 0,05
Nasycone 3730+ 1,87 | 37,05£1,85 | 37,75t 1,89 | 38,15+ 1,91 | 38,45+ 1,92
16:1 4,30+ 0,22 425+ 021 4,00+ 0,20 425+ 021 3,70+ 0,19
17:1 0,40< 0,10 0,40+ 0,10 0,30+ 0,10 0,40+ 0,10 0,35+ 0,10
18:1trans 0,40< 0,10 0,40< 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10
18:1cis9 43,00£2,15 | 41,90£2,10 | 42,60+2,13 | 41,95£2,10 | 42,50+2,13
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18:1cisl 1 4,85+ 0,24 4,95+ 0,25 4,80+ 0,24 4,80+ 0,24 4,55+0,23

18:1 ¢ inne 0,30+ 0,10 0,30+ 0,10 0,30+ 0,10 0,30+ 0,10 0,30+ 0,10
20:1 1,00+ 0,10 0,90+ 0,10 0,95+ 0,10 0,90+ 0,10 1,00+ 0,10
Jednonienasycone 54,25+ 2,71 53,10+ 2,66 53,35+ 2,67 53,00+ 2,65 52,80+ 2,64
18:2 6,05+ 0,30 6,95+ 0,35 6,30+ 0,32 6,60+ 0,33 6,45+ 0,32
18:3n6 0,10+ 0,05 0,15+ 0,10 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
18:3n3 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10
18:2¢9t11 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,10+ 0,05 0,20+ 0,10 0,10+ 0,05
20:2 0,30+ 0,10 0,30+ 0,10 0,30+ 0,10 0,30+ 0,10 0,30+ 0,10
20:3n6 0,10+ 0,05 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
20:4n6 0,70+ 0,10 0,95+ 0,10 0,85+ 0,10 0,60+ 0,10 0,70+ 0,10
20:3n3 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05

22:4 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,15+0,10 0,20+ 0,10
22:5n3 0,15+0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,10+ 0,05 0,15+ 0,10

22:6 DHA n.w. 0,10+ 0,05 n.w. n.w. n.w.

Wielonienasycone 8,40+ 0,42 9,85+ 0,49 8,85+ 0,44 8,75+ 0,44 8,70+ 0,44

n.w.- nie wykryto; KP1- poledwica surowo dojrzewajaca z sola ; KP2- poledwica surowo dojrzewajaca z peklosola; P1 -
poledwica surowo dojrzewajaca z solg i serwatka; P2 - poledwica surowo dojrzewajaca sola i ze szczepem

Lactobacillus plantarum S21 z serwatki; P3 - poledwica surowo dojrzewajaca z solg i

(Lactobacillus fermentum S7, Lactobacillus plantarum S17, Lactobacillus plantarum S21) z serwatki

mieszaning szczepoéw bakterii

Tabela 44 Sktad kwasow ttuszczowych poledwic surowo dojrzewajacych po 14 chtodniczego przechowywania

(% w og6lnym sktadzie kwasow tluszczowych) tniepewnoscé.

Kwas tluszczowy

Préba badawcza

KP1 KP2 Pl P2 P3

10:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10< 0,05 0,10+ 0,05
12:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10< 0,05 0,10+ 0,05
14:0 1,40+ 0,07 1,45% 0,07 1,30+ 0,07 1,35% 0,07 1,35% 0,07
15:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
16:0 23,90+ 120 | 24,65t 123 | 23,80+ 1,19 | 24,55t123 | 23,95+ 1,20
17:0 0,30< 0,10 0,30< 0,10 0,30+ 0,10 0,30+ 0,10 0,30+ 0,10
18:0 1035+0,52 | 11,50+0,58 | 9,70+ 0,49 11,55 0,58 | 10,45+0,52
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20:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
Nasycone 36,35+ 1,82 38,30+ 1,92 35,50+ 1,78 38,15+ 1,91 36,45+ 1,82
16:1 4,50+ 0,23 4,35+ 0,22 4,90+ 0,25 4,20+ 0,21 4,35+ 0,22
17:1 0,40+ 0,10 0,30+ 0,10 0,30+ 0,10 0,30+ 0,10 0,30+ 0,10
18:1trans 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10
18:1cis9 43,65+ 2,18 41,10+ 2,06 43,80+ 2,19 43,40+ 2,17 44,15+ 2,21
18:1cisl1 5,15+ 0,26 5,15+ 0,26 5,70+ 0,29 4,90+ 0,25 5,30+ 0,27
18:1 c inne 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,30+ 0,10 0,30+ 0,10
20:1 1,00+ 0,10 0,90+ 0,10 1,00+ 0,10 0,95+ 0,10 1,00+ 0,10
Jednonienasycone 55,50+ 2,78 52,60+ 2,63 56,50+ 2,83 54,45+ 2,72 55,80+ 2,79
18:2 5,85+ 0,29 6,35+ 0,32 5,55£ 0,28 5,25+ 0,26 5,45+ 0,27
18:3n6 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
18:3n3 0,45+ 0,10 0,45+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10
18:2¢9t11 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,10+ 0,05
20:2 0,25+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,25+ 0,10
20:3n6 0,10+ 0,05 0,20+ 0,10 0,15+ 0,10 0,10+ 0,05 0,15+ 0,10
20:4n6 0,75+ 0,10 1,10+ 0,06 1,00+ 0,10 0,75+ 0,10 0,80+ 0,10
22:4 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10
22:5n3 0,15+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,15+ 0,10 0,15+ 0,10
22:6 DHA n.w. 0,10+ 0,05 n.w. n.w. n.w.
Wielonienasycone 8,05+ 0,40 9,10+ 0,46 8,00+ 0,40 7,35+ 0,37 7,60+ 0,38

n.w.- nie wykryto; KP1- poledwica surowo dojrzewajaca z sola ; KP2- poledwica surowo dojrzewajaca z peklosola; P1 -
poledwica surowo dojrzewajaca z solg i serwatka; P2 - poledwica surowo dojrzewajaca sola sola i ze szczepem z serwatki
Lb. plantarum S21; P3 - poledwica surowo dojrzewajaca z solg i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb.
Sfermentum S7, Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)
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Tabela 45 Sklad kwasow thuszczowych polgdwic surowo dojrzewajacych po 28 chtodniczego przechowywania

(% w ogblnym sktadzie kwasow thuszczowych) £niepewnosc.

Kwas thuszczowy

Préba badawcza

KP1 KP2 P1 P2 P3
10:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
12:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
14:0 1,20+ 0,06 1,15+ 0,06 1,35+ 0,07 1,30+ 0,07 1,55+ 0,08
15:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
16:0 24,10+ 1,21 22,95+ 1,15 23,90+ 1,20 24,75+ 1,24 25,30+ 1,27
17:0 0,35+ 0,10 0,30+ 0,10 0,30+ 0,10 0,30+ 0,10 0,35+ 0,10
18:0 11,50+ 0,58 10,25+ 0,51 9,85+ 0,49 13,30+ 0,67 12,90+ 0,65
20:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
Nasycone 37,55+ 1,88 35,05+ 1,75 35,80+ 1,79 40,05+ 2,00 40,50+ 2,03
16:1 4,15+ 0,21 4,10+ 0,21 4,80+ 0,24 3,45+ 0,17 3,80+ 0,19
17:1 0,35+ 0,10 0,30+ 0,10 0,30+ 0,10 0,30+ 0,10 0,35+ 0,10
18:1trans 0,35+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,45+ 0,10
18:1cis9 42,50+ 2,13 45,30+2,27 44,00+ 2,20 42,20+ 2,11 40,55+ 2,03
18:1cis11 4,95+ 0,25 5,00+ 0,25 5,45+ 0,27 4,45+ 0,22 4,40+ 0,22
18:1 c inne 0,40+ 0,10 0,30+ 0,10 0,45+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10
20:1 0,90+ 0,10 1,05+ 0,05 0,90+ 0,10 1,00+ 0,10 0,90+ 0,10
Jednonienasycone 53,60+ 2,68 56,45+ 2,82 56,30+ 2,82 52,20+ 2,61 50,85+ 2,54
18:2 6,10+ 0,31 5,95+ 0,30 5,65+ 0,28 5,65+ 0,28 6,50+ 0,33
18:3n6 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
18:3n3 0,40+ 0,1 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,55+ 0,10
18:2¢9t11 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,20+ 0,10
20:2 0,20+ 0,10 0,25+ 0,10 0,20+ 0,10 0,30+ 0,10 0,30+ 0,10
20:3n6 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
20:4n6 1,10+ 0,06 0,95+ 0,10 0,80+ 0,10 0,70+ 0,10 0,55+ 0,10
22:4 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 n.w. n.w. n.w.
22:5n3 0,20+ 0,10 0,15+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,10+ 0,05
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22:6 DHA 0,20+ 0,10 0,15+ 0,10 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05

Wielonienasycone 8,70+ 0,44 8,35+ 0,42 7,65+ 0,38 7,65+ 0,38 8,50+ 0,43

n.w.- nie wykryto KP1- polgdwica surowo dojrzewajaca z solg ; KP2- poledwica surowo dojrzewajaca z peklosolg; P1 -
poledwica surowo dojrzewajaca z solg i serwatka; P2 - poledwica surowo dojrzewajgca solg solg i ze szczepem
z serwatki Lb. plantarum S21; P3 - poledwica surowo dojrzewajaca z solg i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb.
fermentum S7, Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)

10. Ocena mikrobiologiczna i ocena sensoryczna
1. Material do badan

K1 — kietbasa firmowa z solg

K2 — kietbasa firmowa z peklosola

F1 — kielbasa firmowa z dodatkiem serwatki

F2 — kielbasa firmowa z dodatkiem szczepu Lb. plantarum S21

F3 — kielbasa firmowa z dodatkiem mieszaniny szczepdw (Lb. fermentum S7,
Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)

KB1 — kietbasa firmowa z solg

KB2 — kietbasa firmowa z peklosola

B1 — kielbasa bydgoska dojrzewajaca z dodatkiem serwatki

B2 — kietbasa bydgoska dojrzewajaca z dodatkiem szczepu Lb. plantarum S21

B3 - kietbasa bydgoska dojrzewajaca z  dodatkiem mieszaniny szczepoéw
(Lb. fermentum S7, Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)

KP1 — polgdwica dojrzewajaca z solg

KP2 — polgdwica dojrzewajaca z peklosola

P1 — poledwica dojrzewajaca z dodatkiem serwatki

P2 — poledwica dojrzewajaca z dodatkiem szczepu Lb. plantarum S21

P3 — polgdwica dojrzewajaca z dodatkiem mieszaniny szczepow (Lb. fermentum S7,
Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)

S — serwatka (z produkcji kietbas z dodatkiem serwatki)

Migso 1 — migso wieprzowe z produkeji ekologicznej przeznaczone do wyrobu kietbas

Migso 2 — migso wieprzowe z produkeji ekologicznej przeznaczone do wyrobu poledwic
2. Metody badan

a) Ocena mikrobiologiczna

W badaniach mikrobiologicznych zastosowano nast¢pujace podioza mikrobiologiczne
1 metody badan:
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— OLD - agar odzywczy - w celu okreslenia ogdlnej liczby drobnoustrojow, zgodnie z
normg PN-EN ISO 4833:2004 - Mikrobiologia zywnosci i pasz. Horyzontalna metoda
oznaczania liczby drobnoustrojow. Metoda ptytkowa w temperaturze 30°C.

— LAB — agar MRS - w celu okreslenia liczby bakterii fermentacji mlekowej zgodnie z
normg PN-ISO 15214:2002 — Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda
oznaczania liczby mezofilnych bakterii fermentacji mlekowej. Metoda plytkowa w
temperaturze 30 stopni C.

— ENT — Mac Conkey agar - w celu okreslenia liczby pateczek z rodziny
Enterobacteriaceae zgodnie z normg PN-ISO 21528-2:2005 - Mikrobiologia ZywnoS$ci
1 pasz. Horyzontalna metoda wykrywania 1 oznaczania liczby Enterobacteriaceae.

— DiP — agar z chloramfenikolem - w celu okreslenia liczby drozdzy 1 ple$ni zgodnie z
normg PN-ISO 21527:2009.

— SALM - agar BGA - w celu okreslenia obecno$ci bakterii Sal/monella zgodnie
z normg PN-EN ISO 6579 - Mikrobiologia Zywnos$ci 1 pasz. Horyzontalna metoda
wykrywania Salmonella spp.

— STA — agar Baird-Parker - w celu okreslenia liczby gronkowcow koagulazo-dodatnich
(Staphylococcus aureus) zgodnie z normg PN-EN ISO 6888-1:2001 — Mikrobiologia
zywnosci 1 pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby gronkowcéw koagulazo-
dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw).

— LIST - agar ALOA i1 agar PALCAM - w celu okreslenia obecnos$ci Listeria
monocytogenes zgodnie z normg PN-EN ISO 11290-1: wrzesien 1999 wraz ze zmiang
PN-EN ISO 11290-1:1999/A1 - listopad 2005. Mikrobiologia zywnosci
1 pasz. Horyzontalna metoda wykrywania obecnosci 1 oznaczania Listeria
monocytogenes. Metoda wykrywania.

Badania mikrobiologiczne wykonywano bezposrednio po dojrzewaniu produktéw (dzien 0),
po 2 tygodniach i po 4 tygodniach chlodniczego przechowywania w kietbasie bydgoskiej
1 poledwicy natomiast w kietbasie firmowej po produkcji, po 7 i 14 dniach chlodniczego

przechowywania.
b) Ocena sensoryczna - Analizy sensoryczne przeprowadzono za pomocg metody Ilo§ciowe;j

Analizy Opisowe;j - QDA. Analiza wykonywana byta zgodnie
z wymaganiami normy PN-ISO 8586-2:2008 przez przeszkolony zesp6t oceniajacych.
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3. Wyniki
Badanie jakos$ci mikrobiologicznej

Tabela 46. Jakos¢ mikrobiologiczna surowcow uzytych do badan

Symbol Liczba komorek [log jtk/g] Bakterie obecne/nicobecne w 25
proby g produktu

OLD LAB ENT DiP E. coli List. Salm. S. aureus
Migso 1 5,43 - nb nb 0 nb nb <2log
Migso 2 4,70 443 nb nb 11 nb nb <2log
Serwatka 5,69 5,28 nb nb 0 nb nb <2log

Jako$¢ mikrobiologiczng surowcoOw uzytych do badan przedstawiono w tabeli nr 46.
Zardbwno migso jak 1 serwatka ekologiczna byly wolne od drobnoustrojow potencjalnie
patogennych. Tylko w przypadku proby ,,Migso 2 wykryto 11 kolonii bakterii E.coli / 1 gram
migsa, co moze wynika¢ z niezachowania odpowiednich warunkow higieniczno-sanitarnych

podczas uboju lub rozbioru.

Jakos¢ mikrobiologiczng wyrobow surowo dojrzewajacych 1 kietbasy firmowe;j
zaprezentowano w tabeli nr 47. Stwierdzono, ze jako$¢ mikrobiologiczna kietbas bydgoskich,
ktore poddano fermentacji 1 dojrzewaniu byta zadowalajaca. Ogolna liczba drobnoustrojow
w przypadku tych kietbas byta wysoka (7,72 — 10,42 log jtk/g), jednakze skorelowana
z wysokg liczbg komoérek bakterii fermentacji mlekowej (7,56 — 10,29 log jtk/g). W wyrobach
tych stwierdzono stabilng przez caty okres przechowywania liczbe drozdzy i ple$ni (okoto
5 log jtk/g) oraz niewielka i stabilng liczbe E. coli w niektorych wyrobach (okoto 2-3 log
jtk/g). Liczba Enterobacteriaceae zwigkszata si¢ w czasie przechowywania, jednak nie
stwierdzono obecnosci Salmonella. We wszystkich wyrobach stwierdzono obecnos¢
S. aureus. Tylko w dwdch wariantach prob (KB1 i B1) na poczatku okresu przechowywania
stwierdzono obecno$¢ L. monocytogenes, jednakze po 2 1 4 tygodniach przechowywania nie
stwierdzono obecnosci tych bakterii w produktach.

Proby poledwic surowo dojrzewajacych zawieraty 5,0 — 6,7 log jtk/g komoérek bakterii
fermentacji mlekowej tuz po produkeji i ich liczba zwigkszata si¢ w czasie przechowywania.
W wyrobach tych zaobserwowano stabilng liczbe drozdzy 1 plesni (okoto 6 -7 log jtk/g).
W dwoch probach (P1 1 P3) na poczatku okresu przechowywania stwierdzono obecno$¢
Listeria monocytogenes, jednakze po 2 i 4 tygodniach przechowywania nie stwierdzono
obecnosci tych bakterii w produktach. Poledwice byly wolne od Salmonella 1 E. coli,
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zawieraly stabilng liczba Enterobacteriaceae. W probach poledwic nie stwierdzano obecnosci
gronkowcow.

Kietbasy firmowe, poddane obrobce cieplnej po produkcji zawieraty nieznaczng liczbe
bakterii fermentacji mlekowej (3 — 4 log jtk/g) i drozdzy i plesni (2 — 5 log jtk/g).
W wyrobach tych podczas 2 tygodni przechowywania stwierdzono okoto 4 log jtk/g bakterii
z rodziny Enterobacteriaceae, jednakze nie stwierdzono obecno$ci E. coli, Salmonella,

Listeria 1.S. aureus.
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Tabela 47.

Ocena jakos$ci mikrobiologicznej badanych kietbas i poledwic.

Liczba komorek [log jtk/g]

Bakterie obecne/nicobecne w 25g produktu

% OLD LAB ENT DiP E.coli List. Salm. Sta.

. 0dz. | 2tyg. | 4tvg. | 0dz. | 2tyg. | 4tyg. | O0dz. | 2tyg. | 4tyg. | O0dz. | 2tyg. | 4tyg. | Odz. | 2tyg. | 4tyg. | 0dz. | 2tyg. | 4tyg. | 0dz. | 2tyg. | 4tyg. | 0dz. | 2tvg. | 41yg.
P1 7,84 | 8,16 | 7,97 | 6,32| 7,98 | 7,96 | 4,74 | b.d. | 6,73 | 6,21 | 6,07 | 6,42 | nb | nb |2,60 | ob | nb | nb | nb | nb | nb [<2,00| nb | nb
P2 16,90(9,04|792]6,70 | 8,79 | 7,98 | 4,83 | b.d. | 6,03 | 6,48 | 6,96 | 6,54 | nb | 2,00 (2,00 | nb | nb | nb | nb | nb | nb |<2,00| 2,00| nb
P3 8,36 | 8,05 | 8,56 | 6,23 | 8,04 | 8,43 | 4,49 | 6,82 | 8,76 | 6,35 6,75 |6,69| nb | nb | nb | ob | nb | nb | nb | nb | nb |[<2,00] nb [>2,00
KP1 | 7,78 | 7,54 | 7,26 | 5,69 | 6,95 | 7,24 | 7,47 | 6,86 | 5,33 | 6,77 | 7,01 | 6,51 | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb [<2,00| nb | nb
KP2 | 7,78 | 7,79 | 7,87 | 5,00 | 7,56 | 7,74 | 5,31 | 6,36 | 5,30 | 6,45 | 7,13 [ 6,28 | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb [<2,00| nb | nb
KB1 | 8,81 | 8,94 | 8,99 | 8,13 | 8,22 | 8,89 | 7,11 | 6,39 | 5,44 | 5,44 | 4,48 | 4,70 | 2,30 | nb 2,60 | nb | nb | nb | nb | nb | nb [<2,00| 2,00 |>2,00
KB1 | 8,36 | 9,45 | 8,85 | 8,30 | 9,31 | 8,71 | 6,88 | 6,77 | 5,31 | 5,25 | 5,10 | 5,08 | 2,00 | 2,60 | 3,00 | ob | nb | nb | nb | nb | nb [<2,00| nb |>2,00
KB2 | 8,55 | 8,66 | 8,62 | 8,30 | 8,20 | 8,47 | b.d. | 4,73 | 4,85 (5,07 |4,60|4,74| nb | nb [ 1,70 nb | nb | nb | nb | nb | nb |<2,00|>2,00/>2,00
KB2| 8,26 | 8,82 | 8,45 | 8,02 | 8,36 | 8,51 | 3,48 | 3,74 | 4,88 | 5,46 | 4,48 | 4,48 | 2,30 [ 2,00 | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb |<2,00| 2,00 |>2,00
B1A| 7,72 19,21 | 8,97 | 7,64 | 8,87 | 8,81 | 5,06 | 7,27 | 6,48 | 5,30 | 5,74 | 4,40 | 3,76 | 3,90 [ 3,72 | nb | nb | nb | nb | nb | nb |<2,00| nb |>2,00
BIB | 7,72 19,07 | 8,69 | 7,56 | 8,84 | 8,51 | 5,87 | 7,41 | 6,17 | 5,18 | 5,41 | 4,60 | 3,78 | 3,90 | 3,45 | ob | nb | nb | nb | nb | nb |<2,00| nb |>2,00
B2A | 8,54 19,35|8,90 | 8,20 | 9,07 | 8,91 | 5,95 | 7,07 | 6,21 | 5,26 | 4,93 | 4,70 | 2,48 | nb [ 2,60 | nb | nb | nb | nb | nb | nb |<2,00| nb |>2,00
B2B | 8,37 | 10,4 | 9,08 | 7,92 | 10,2 | 9,09 | 5,96 | 7,27 | 6,35 | 5,44 | 5,11 | 4,78 | 2,00 | 2,30 [ 2,00 | nb | nb | nb | nb | nb | nb |<2,00>2,00|>2,00
B3A | 8,4319,389,12| 7,96 | 9,05| 9,01 | 5,40 | 7,20 | 6,33 | 5,45 | 5,39 | 4,48 | 2,00 | 2,50 [ 3,04 | nb | nb | nb | nb | nb | nb |<2,00| nb |>2,00
B3B | 8,62 9,449,241 7,59 | 9,26 | 9,20 | 5,26 | 7,10 | 6,22 | 5,60 | 5,02 | 4,54 | 2,00 | 2,50 [ 2,69 | nb | nb | nb | nb | nb | nb |<2,00| nb |>2,00
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Liczba komorek [log jtk/g]

Bakterie obecne/nicobecne w 25g produktu

Proba OLD LAB ENT DiP E.coli List. Salm. Sta.

0dz. |1tyg. | 2tyg. 0 dz. Ityg. | 2tvg. | 0dz. | 1tyg. | 2tyg. | 0dz. Ityg. |2tyg. | 0dz. | 1tyg. |2tyg. | 0dz. | 1tvg. |2tyg. | O0dz. | 1tyg. | 2tvg. | 0dz. | 1tyg. | 2 tyg.
K1 6,90 | 6,44 | >5,00 | <4,00 | 4,64 |>2,00 5,87 (4,26 |4,44|<4,00|<2,00|4,01| nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb
K2 7,04 16,20 | 8,72 | <4,00|<3,00|>2,00 | 4,60 | 4,29 | 4,24 | <2,00{<2,00|3,24| nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb
F1 6,30 6,06| 9,24 | <4,00| 3,93 |>2,00 (4,54 4,31 |4,72|<4,00| 4,30 |3,36| nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb |3,40
F2 6,185,888 8,41 | 3,70 |<3,00| 2,18 [4,65(4,30|3,98| 4,30 | 5,56 |2,81| nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb
F3 6,546,811 8,49 | 4,48 | 4,80 | 3,54 5,93 (4,46|4,13| 4,40 | 4,93 |3,23| nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb

bd - brak danych; nb —nieobecne; ob. - obecne
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Wyniki oceny sensorycznej kielbas bydgoskich

W wyniku przeprowadzonej analizy sensorycznej prob kietbas ekologicznych
stwierdzono, ze wszystkie badane warianty charakteryzowaty si¢ poroéwnywalng dobra

jakos$cia 0gdlng po procesie produkcji, srednio na poziomie 6,5 j.u. (Rysunek 15).

z. wedzonego
migsa

przechowalnic z. inny
zy

s. gorzki A “.\“‘ !1 W= - 2 v, ton barwy

Y/ aBSHSS,
¥ ORI

 lowadn ‘ ".‘ \ jednolitosé

. y \ \’ A barwy
RN (DK

suszonego ~wedzonego
migsa migsa

Rys. 15. Wyniki analizy sensorycznej ekologicznych kietbas po procesie produkc;ji

==¢=Proba B1

=== Proba B3

=== Proba B2

==é=Proba KB1

=== Proba KB2

Po okresie przechowywania chlodniczego wysoka warto$¢ jakosci ogolnej dla
ocenianych produktéw nie zmienita si¢ znaczaco, z wyjatkiem proby Bl (Srednio
4,5 j.u.), gdzie odczuwano wyzsza intensywnos¢ smaku ostrego i kwasnego (Rysunek 16,

17).
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Rys. 16. Porownanie wynikow analizy sensorycznej ekologicznych kietbas po 2 tygodniach

przechowywania chtodniczego w warunkach beztlenowych
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Rys. 17. Poréwnanie wynikow analizy sensorycznej ekologicznych kietbas po 4 tygodniach

przechowywania chlodniczego w warunkach beztlenowych

==—Proba Bl
== Proba B2
==i==Proba B3
==¢=Proba KB1
=== Proba KB2
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Wyniki oceny sensorycznej kielbas firmowych

Warianty  badawcze  kietbas ,firmowych”  bezposrednio po  produkcji
charakteryzowaly si¢ $rednig og6lng jakoscig sensoryczng (4-5 j.u.). W probach tych
w porownaniu do innych wariantow, z duza intensywnos$cig byt odczuwany zapach ostry
oraz smak przechowalniczy. Na gorsza jako$¢ ogdlng mogt tez wptynaé nizszy stopien
rozdrobnienia farszu migsnego (Rysunek 18).

Po 2 1 4 tygodniach przechowywania chlodniczego w warunkach beztlenowych
zaobserwowano pogorszenie si¢ ogdlnej jakosci sensorycznej we wszystkich badanych
wariantach prob kielbas. Panel oceniajacych wyrdznit takie cechy jak smak gorzki,
przechowalniczy, kwasny oraz  gorzki. Najwigkszag intensywnos¢  smaku

przechowalniczego odczuwano ponownie w przypadku prob K1 1 K2 (Rysunek 19, 20).

Rys. 18. Wyniki analizy sensorycznej ekologicznych kietbas ,.firmowych” po procesie produkcji
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Rys. 19. Poroéwnanie wynikow analizy sensorycznej ekologicznych kietbas ,.firmowych” po okresie
2 tygodniach przechowywania chtodniczego w warunkach beztlenowych

Rys. 20. Porownanie wynikow analizy sensorycznej ekologicznych kietbas ,,firmowych” po okresie
4 tygodniach przechowywania chtodniczego w warunkach beztlenowych
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Wyniki oceny sensorycznej poledwic

Ze wzgledu na wyniki analiz mikrobiologicznych, ocenie sensorycznej poddano
trzy proby poledwic wieprzowych. Uzyskane profile sensoryczne badanych prob
charakteryzuja si¢ podobnymi warto$ciami dla wszystkich wariantow badawczych.
Jakos$¢ ogodlna dla wszystkich préb badanych produktow wynosita $rednio 6,5 — 7 j.u.
(Rysunek 21).

Rys. 21. Wyniki analizy sensorycznej ekologicznych poledwic po procesie produkcji

Po okresie przechowywania chlodniczego w warunkach beztlenowych jakos$¢
og6lna badanych wariantow poledwic utrzymywala si¢ na stalym poziomie. Dodatkowo
nie stwierdzono obecnos$ci mikroorganizméw patogennych dlatego poddano ocenie
sensorycznej wszystkie warianty poledwic. Profile sensorycznej wszystkich prob
charakteryzowaly si¢ podobnym odczuwaniem intensywnosci poszczegdlnych
wyroéznikow sensorycznych. Na uwage zashuguje proba P1, w przypadku ktorej
stwierdzono najwyzsza intensywno$¢ odczuwania zapachu starego tluszczu oraz smaku

przechowalniczego (Rysunek 22, 23).
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Rys.22. Poréwnanie wynikow analizy sensorycznej ekologicznych poledwic wieprzowych po 2 tygodniach
przechowywania chtodniczego w warunkach beztlenowych

z. wedzonego
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przechowalnicz ton barwy
Yy
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migsa

Rys. 23. Poréwnanie wynikow analizy sensorycznej ekologicznych polgdwic wieprzowych po 4 tygodniach
przechowywania chlodniczego w warunkach beztlenowych
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Stwierdzenia i wnioski

. Jako$¢ mikrobiologiczna kietbas firmowych, poddawanych obrobce cieplnej byta
porownywalna, zarowno prob kontrolnych (peklowanych i solonych) jak i prob
z dodatkiem serwatki i szczepow bakterii mlekowych.

. Po 2 tygodniach przechowywania we wszystkich prébach stwierdzono wysoka
0g6lng liczbg drobnoustrojow, ok 8 — 9 log jtk/g, mozna jednak przypuszczaé, ze
2 -3 log to byly bakterie mlekowe. Jednak taka jako$¢ mikrobiologiczna jest
niedopuszczalna mimo, Ze nie stwierdzono obecnos$ci bakterii patogennych.

. Jako$¢ sensoryczna $wiezych kietbas firmowych byla dobra, jednak juz po
2 tygodniach przechowywania zostala oceniona znacznie nizej. Wyraznie
wyczuwalny byt smak przechowalniczy o najwigkszej intensywnosci w przypadku
prob K1 1 K2, czyli prob solonych 1 peklowanych.

. Kieltbasy 1 poledwice dojrzewajace, zarowno z dodatkiem serwatki jak 1 szczepow
LAB, a takze proby kontrolne charakteryzowaty si¢ dobrg jakoscig sensoryczng
w czasie 4-tygodniowego przechowywania. Takze ich jako$¢ mikrobiologiczna
byta zadowalajgca. Stwierdzono po produkcji w dwoéch kietbasach 1 dwoch
poledwicach obecno$¢ Listeria monocytogenes, jednak po przechowywaniu
bakterii tych nie bylo. Mozna przypuszczac, ze bylo to dziatanie LAB.

. Zastosowanie serwatki 1 szczepow bakterii mlekowych jest nowatorska
technologia do =zastosowania w przetworstwie migsnym, pozwalajaca na
produkcje wedlin bez dodatku azotynow, szczegdlnie w przypadku wyrobow

surowo dojrzewajacych.
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2. Zaklad Jasiolka

W zakladzie Migsnym Jasiotka jest przemyslowa systematyczna produkcja
wyrobéw bez zwigzkéw azotandéw III i V. Badania maja za cel ustalenie warunkow
technologicznych produkcji wyrobdw o Scisle okreslonej i stalej jakosci. Jest trudnym do
ustalenia warunkéw technologii, szczegdlnie przy otrzymywaniu serwatki, w celu

otrzymania ujednoliconej produkcji.

Opis produktow wyslanych do badan:

e Kabanos wotowy
e Kietbasa wegierska

e Zagrycha Rzeszowska

Rys. 24 Kieltbasa wegierska
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Rys. 25 Kabanos wotowy

Rys. 26 Zagrycha Rzeszowska
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Wyniki

11. Wlasciwosci fizyko-chemiczne, sklad podstawowy

Tabela 48 Wiasciwosci fizykochemiczne Zagrychy rzeszowskiej (ZG), Kabanoséw wotowych (KW),
Kieltbasy wegierskiej (KG) bezposrednio po produkeji.

Préba pH ORP [mV]
X SD X SD

G 6,07 0,01 386,4 2,94
KC 4,96 0,00 397.,6 4,18
KW 6,05 0,01 344,1 2,83

ZG - zagrycha rzeszowska z solg i serwatka; KC - kietbasa wegierska z solg i serwatkg; KW- kabanos

wolowy z solg i serwatka

Tabela 49 Podstawowy sktad produktéw po produkcji.

Proba Woda [%] Bialko[%] Thuszez[ %] NaCl[%]
7G 14,20+0,00 39,90+0,70 39,90+8,20 3,70+0,10
KW 48,0+0,40 28,20+0,50 18,0£1,70 3,10+0,10

ZG - zagrycha rzeszowska z sola i serwatka; KW- kabanos wotowy z solg i serwatka;

12. Azotany i azotyny

Tabela 50 Zawarto$¢ azotanow i azotynow w Zagrysze rzeszowskiej (ZG), Kabanosach wotowych (KW),

Kietbasie wegierskiej (KG) bezposrednio po produkcji. [mg/kg] (§rednia + odchylenie standardowe)

Proba Zawartos¢ NaNO, Zawartos¢ NaNQO;
7G <5 45,70+1,30
KC <5 10,5+1,1
KW 8,45+0,75 26,2+1,5

ZG - zagrycha rzeszowska z solg 1 serwatka; KC - kietbasa wegierska z solg i serwatka; KW- kabanos
woltowy z solg i serwatka

13. Barwa

Tabela 51 Parametry barwy dla Zagrychy rzeszowskiej (ZG), Kabanoséw wotowych (KW), Kieltbasy
wegierskiej (KG) bezposrednio po produkc;ji.

Proba L a b
X SD X D X SD
G 45,87 2,17 11,73 1,28 3,87 1,19
KC 53,24 2,24 14,67 1,27 6,47 1,19
Kw 49,52 335 12,75 1,16 3,95 0,88

ZG - zagrycha rzeszowska z solg i1 serwatka; KC - kietbasa wegierska z sola i serwatka; KW- kabanos
wolowy z solg i serwatka

86



14. Zawartos¢ cukrow w wybranych produktach

Tabela 52 Zawartos¢ cukru Zagrychy rzeszowskiej (ZG), Kabanoséw wolowych (KW), Kieltbasy
wegierskiej (KG) bezposrednio po produkcji [g/100g].

Proba

sacharoza glukoza fruktoza
G 0,93 nw. nw.
KC 0,47 n.w. n.w.
KW 0,44 0,20 n.w.

n.w.- nie wykryto; ZG - zagrycha rzeszowska z solg 1 serwatka; KC - kietbasa wegierska z solg i serwatka;
KW- kabanos wolowy z solg i serwatka

15. Ocena mikrobiologiczna i ocena sensoryczna
Zakres badan

Ocenie sensorycznej poddano proby:
e Kabanos wotowy
e Kietbasa wegierska

e Zagrycha Rzeszowska

Ocenie mikrobiologicznej poddano proby:

e Kietbasa wegierska
Metody badan

a) Ocena mikrobiologiczna
W  badaniach  mikrobiologicznych  zastosowano  nast¢pujace  podloza
mikrobiologiczne
1 metody badan:

— OLD — agar odzywczy - w celu okreslenia ogdlnej liczby drobnoustrojow, zgodnie
z normg PN-EN ISO 4833:2004 - Mikrobiologia zywnosci 1 pasz. Horyzontalna
metoda oznaczania liczby drobnoustrojow. Metoda pltytkowa w temperaturze
30°C.

— LAB — agar MRS - w celu okreslenia liczby bakterii fermentacji mlekowe;j
zgodnie
z normg PN-ISO 15214:2002 — Mikrobiologia Zywnos$ci 1 pasz — Horyzontalna
metoda oznaczania liczby mezofilnych bakterii fermentacji mlekowej. Metoda

plytkowa
w temperaturze 30 stopni C.
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— ENT — Mac Conkey agar - w celu okre$lenia liczby paleczek z rodziny
Enterobacteriaceae zgodnie z normg PN-ISO 21528-2:2005 - Mikrobiologia
zywno$ci 1 pasz. Horyzontalna metoda wykrywania 1 oznaczania liczby
Enterobacteriaceae.

— TBX — agar TBX — w celu okreslenia liczby bakterii Escherichia coli zgodnie
z normg PN-ISO 16649-1:2004 — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
B-glukuronidazo-dodatnich Escherichia coli.

— DiP — agar z chloramfenikolem - w celu okre$lenia liczby drozdzy i ple$ni zgodnie
z normg PN-ISO 21527:2009.

— STA - agar Baird-Parker - w celu okreslenia liczby gronkowcow koagulazo-
dodatnich (Staphylococcus aureus) zgodnie z normg PN-EN ISO 6888-1:2001 —
Mikrobiologia zywnosci 1 pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkow).

— SALM - agar BGA - w celu okreslenia obecnosci bakterii Sa/monella zgodnie
z normg PN-EN ISO 6579 - Mikrobiologia zywnosci 1 pasz. Horyzontalna metoda
wykrywania Salmonella spp.

— LIST — agar ALOA 1 agar PALCAM - w celu okreslenia obecnosci Listeria
monocytogenes zgodnie z normg PN-EN ISO 11290-1: wrzesien 1999 wraz ze
zmiang PN-EN ISO 11290-1:1999/A1 - listopad 2005. Mikrobiologia zywnosci
1 pasz. Horyzontalna metoda wykrywania obecnos$ci 1 oznaczania Listeria
monocytogenes. Metoda wykrywania.

b) Ocena sensoryczna - Analizy sensoryczne przeprowadzono metoda Ilosciowej Analizy
Opisowej — QDA. Analiza wykonywana byla zgodnie z wymaganiami normy PN-ISO
8586-2:2008 przez przeszkolony zespot oceniajacych.

a) Ocena jakos$ci mikrobiologicznej kielbas

Tabela 53 Jakos¢ mikrobiologiczna kietbasy wegierskiej

Bakterie ob /nieob 25
Liczba komérek [log jtk/g] akterie obecne/nieobecne w 25¢g
Préba produktu
OLD List. Salm.
Kielbasa wegierska 6,85 - nb

Jako$¢ mikrobiologiczna kietbasy wegierskiej byta dobra. Kietbasa wegierska nie
zawieraly mikroorganizméw potencjalnie patogennych z rodzaju Salmonella 1 Listeria.
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b) Ocena jakoSci sensorycznej kielbas

Jakos$¢ sensoryczna badanych wyrobow byla zroznicowana i zostala zaprezentowana
na rysunku 27.

z. wedzonego
miesa

jednolito$¢ barwy

s. ostry x / SOCZYStOSC e Proba KW

== Préba ZG

“wedzonego
miesa

s. suszonego miesa == PrébaKC

Rys. 27. Porownanie wynikow analizy sensorycznej kabanoséw (KW — kabanosy wotowy, ZG — zagrycha
rzeszowska, KC — kietbasa wegierska)

Stwierdzenia

1. Jakos$¢ sensoryczna ocenianych kietbas byta dobra. Negatywnie wyrdzniata si¢
kietbasa wegierska ze wzgledu na zapach ostry i inny.
2. Liczba bakterii tlenowych w ocenianych kietbasach byta na granicy

dopuszczalno$ci.
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16. Technologie produkcji

Technologia produkcji kabanosa wolowego bez azotanow Il i V z serwatka — nowy
produkt na rynku

Surowce: migso chude wotowe 66%, thuste wotowe 34%

Rozdrobnienie: surowiec mie¢sny rozdrobniony na siatce o srednicy oczek Smm.
Dodanie przypraw i mieszanie w mieszalce.

Nadziewanie w nadziewarce tlokowej w jelita naturalne baranie kaliber 24-26

Przekrecanie w odcinki o dlugosci 35 cm.

AN e

Wedzenie drewnem bukowym z domieszka drzew owocowych (czeresnia, jablon)
w temp. 55°C w komorze w czasie 35 minut.

7. Pieczenie w temp. 90°C w komorze do osiggni¢cia 72°C w $rodku batona.

8. Suszenie w komorze przy swobodnym przeptywie zimnego dymu i powietrza

przez ok. 14 godzin.

Rys. 28 Kabanos wotowy

90



Technologia produkcji zagrychy wieprzowej z serwatka

A e

Surowce: migso wieprzowe chude 66%, migso wieprzowe thuste 34%
Rozdrobnienie: surowiec migsny rozdrobniony na siatce o $rednicy oczek Smm.
Dodanie przypraw i mieszanie w mieszalce.

Nadziewanie w nadziewarce tlokowej w jelita naturalne baranie kaliber 24-26
Przekrecanie w odcinki o dlugosci 20 cm.

Dojrzewanie, przeniesienie surowych kietbasek do komory dojrzewalnicze;.
Rozpoczecie procesu dojrzewania w warunkach temp. 20°C 1 wilgotnos¢ 90 % po
dwoch dniach zmniejszenie temperatury do 18°C 1 wilgotnosci do 75 %.
Dojrzewania prowadzi¢ przez ok. 2 tygodnie sprawdzajac jakos¢ 1 wyglad oraz
ubytki masy. W razie potrzeby (Srednio raz w tygodniu) przemy¢ serwatka

kwasowg oraz stosowac natryski z serwatki kwasowe;j.

Technologia produkcji kietbasy wegierskiej bez azotanow IIl i V z serwatka -nowy
produkt na rynku

1.

Surowiec:- migso wieprzowe chude - 24 kg; -stonina -6 kg; - s6l — 0,45 kg
Dodatki:- papryka stodka — 50 g; - papryka ostra -10 g; - chili -10 g;- pieprz

czarny — 30 g; -cukier — 30 g --serwatka kwasowa — 0,5 1; - wino czerwone — 0,25
I; -czosnek granulowany — 30 g; -kminek rozdrobniony — 20 g

Migso 1 stoning w matych kawatkach solono i zostawiano w pomieszczeniu

o temperaturze 0-2 °C przez 24 godz.

Nastepnie mi¢so i stoning podmrazano i rozdrabniano przez siatk¢ 5 mm. Po
rozdrobnieniu mase¢ zostawiono w temperaturze pokojowej przez czas 2-3 godz.
Nastgpnie dodawano wszystkie dodatki 1 mieszano recznie do ujednolicenia
sktadu. Po wymieszaniu nadziewano ostonki wolowe na nadziewarce tlokowe;j.
Batony o dlugosci ok. 30 cm zawieszano na wozku wedzarniczym

1 w temperaturze otoczenia pozostawiano do czasu osuszenia ostonek ok 2-3 godz.
Nastepnie przeniesiono do dojrzewalni, gdzie w temperaturze 18 °C pozostawiano

na czas 3-4 tygodni.
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Rys. 29 Kietbasa wegierska
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Tabela 54. Wyniki procesu dojrzewania kietbasy wegierskiej

waga

Data 1 2 3 4 5 6 7 8 9
12.10.18 | 0,68 0,58 0,64 0,55 0,554 | 0,688 0,65 0,74 0,59

0,57 0,46 0,53 0,45 0,45 0,57 0,54 0,62 0,478 | kg

16,18 | 20,69 | 17,19 | 18,18 | 18,77 | 17,15 | 16,92 | 16,22 | 18,98 | ubytek
15.10.18 Y% Y% Y% Y% Y% Y% Y% Y% Y% %

0,54 | 0,442 | 0,502 | 0,428 | 0,432 | 0,538 0,52 0,592 | 0,452

20,59 | 23,79 | 21,56 | 22,18 | 22,02 | 21,80 | 20,00 | 20,00 | 23,39
16.10.18 Y% Y% Y% Y% Y% Y% Y% Y% Y%

0,52 0,43 0,484 | 0,418 0,42 | 0,522 0,5 0,572 | 0,438

23,53 | 25,86 | 24,38 | 24,00 | 24,19 | 24,13 | 23,08 | 22,70 | 25,76
17.10.18 Y% Y% % % Y% Y% Y% % %

0,51 0,416 0,47 | 0,406 | 0,406 | 0,506 0,49 0,522 0,43

25,00 | 28,28 | 26,56 | 26,18 | 26,71 | 26,45 | 24,62 | 29,46 | 27,12
18.10.18 Y% Y% Y% Y% Y% Y% Y% Y% %

0,502 | 0,408 | 0,458 | 0,398 | 0,398 | 0,494 | 0,478 | 0,544 | 0,416

26,18 | 29,66 | 28,44 | 27,64 | 28,16 | 28,20 | 26,46 | 26,49 | 29,49
19.10.18 Y% Y% % % % Y% % % %

0,474 | 0,384 | 0,432 | 0,376 | 0,372 | 0,464 0,45 0,51 0,392

30,29 | 33,79 | 32,50 | 31,64 | 32,85 | 32,56 | 30,77 | 31,08 | 33,56
22.10.18 Y% Y% Y% Y% % Y% % % %

Technologia produkcji kietbasy bydgoskiej bez azotanéow II1 i V z serwatka -nowy
produkt na rynku

1.
2.

o ©® N oW

Surowiec: 30 kg surowca — wplla -15 kg; wpllb- 15kg;

Solenie i dodatek serwatki (mozna doda¢ podczas mieszania) — zgodnie ze
schematem ogdlnym -24 godz.;

Rozdrabnianie —zgodnie z produkcja w zaktadzie,

Mieszanie - zgodnie z produkcjg w zaktadzie lub recznie, przyprawy —
podstawowe;

Nadziewanie - zgodnie z produkcja w zakladzie;

Suszenie — na hali do suchej ostonki;

Wedzenie — 30-40 min dymem cieptym do temp. 40°C - 45°C;
Dojrzewanie 3-4 dni w temperaturze 8-10°C;

Chlodzenie i1 pakowanie.

Technologia procesu
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Migso w matych kawatkach solono i zostawiano w pomieszczeniu o temperaturze 0-2 °C
przez 24 godz. Nastepnie migso i stoning podmrazano i rozdrabniano przez siatke 5 mm.
Po rozdrobnieniu mas¢ zostawiono w temperaturze pokojowej przez czas 2-3 godz.
Nastepnie dodawano wszystkie przyprawy i serwatke 1 mieszano r¢cznie do ujednolicenia
sktadu Po wymieszaniu nadziewano oslonki wieprzowe na nadziewarce. Batony
o dtugosci ok. 25-30 cm zawieszano na wozku wedzarniczym i w temperaturze otoczenia
pozostawiano do czasu osuszenia ostonek ok 2-3 godz. Nastgpnie przeniesiono do
dojrzewalni , gdzie w temperaturze 8-10 °C pozostawiano na czas 3-4 tygodni. Kietbase

mozna po 4-5 dniach wedzi¢ dymem cieptym przez czas 30-45 min.
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Podsumowanie i wnioski

Proponowana technologia produkcji moze by¢, przy jej wykorzystaniu waznym
elementem promocji i marketingu nie tylko ekologicznych wyroboéw migsnych.
Prowadzone badania pozwolity na przygotowanie technologii przemystowych produkcji
wyrobéw o bardzo dlugim okresie trwalosci (6 1 wigcej miesigcy trwalosci
przechowalniczej). Szczegdélowe parametry technologiczne sg przekazywane na
szkoleniach, spotkaniach itp. Otrzymane wyniki wskazujg na celowo$¢ kontynuacji badan
modelowych dla wykazania hamujacego wplywu bakterii serwatki na rozwoju patogenow
1 na ksztaltowanie barwy wyrobu. Byloby to potwierdzenie prozdrowotnej jakosci
podczas okresdéw trwalosci przechowalniczej nowych wyrobow bez zwigzkéw
azotowych. W produktach tych nie jest mozliwe wytwarzani tych bardzo rakotworczych
zwigzkOw jakimi sg nitrozoaminy i inne formy polaczen azotynow ze zwigzkami
wytarzanymi podczas przemian dojrzewalniczych migsa. Proponowane rozwigzanie
technologiczne produkcji byloby interesujace dla wigkszosci producentow wyrobow
migsnych, dla ktorych, jak wynika z dostgpnych badan naukowych, szczegdlnie w USA,
poszukuje si¢ zastgpienia saletry 1 nitrytu dodatkiem innych substancji. Wyniki
przeprowadzonych dotychczas badan wykazaty, ze jest mozliwa produkcja
prozdrowotnych wedlin z migsa pochodzacego z hodowli ekologicznych, bez dodatkow
substancji chemicznych, szczegdlnie azotanow III 1 V i1 chemicznie produkowanych, jak,
np. askorbiniany, ktorych dodatek nie jest limitowany. Otrzymane wtasciwosci wyrobow
wskazuja, ze ich jako$¢ sensoryczna i mikrobiologiczna spetnia wymagania rozporzadzen
1 aktow prawnych. Charakteryzuje je nowa prozdrowotna jako$¢. Na obecnym etapie
badan nie mozemy jednoznacznie okresli¢ mechanizmu inaktywacji drobnoustrojow
patogennych, jak 1 mechanizmu tworzenia barwy wyrobow surowo dojrzewajacych.
Nalezy réwniez okre$li¢ warunki technologiczne otrzymywania serwatki w celu
ujednolicenia jej wlasciwosci. Duzo do zyczenia stwarza tradycyjne peklowanie.
Z prowadzonych dyskusji na spotkaniach i szkoleniach obserwujemy bardzo niska wiedzg

producentéw na temat peklowania 1 jego wptywu na zdrowie czlowieka.

Wyniki przeprowadzonych badan sa bardzo obiecujace 1 widoczne sa juz korzysci
jakosciowe, ekonomiczne i spoteczne dla rolnictwa, hodowli, przetwdrstwa 1 dystrybucji.
Duzo zakladow, szczegdlnie ekologicznych pragnie stosowac te technologie w swojej

produkcji. Jednakze dokonanie takiego przedsigwzigcia wymaga dalszego zwigkszenia
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wiedzy osob kierujacych zaktadami miesnymi i ich pracownikéw, z zakresu technologii
1 higieny produkc;ji (szkolenia, kursy, wprowadzanie technologii do zaktadu). Wiedza ta
powinna ptyna¢, z wynikdw badan naukowych. W celu intensyfikacji rozwoju
przetworstwa migsnych surowcow ekologicznych, konieczne jest wsparcie $rodkami
publicznymi badan dotyczacych przygotowania odpowiednich technologii, szkolenia,
promocji produktow ekologicznych i budowy systemu zorganizowanej dystrybucji oraz
reklamy. Produkcja wedlin z surowca ekologicznego bez dodatku azotanow III i V jest
mozliwa, ale wymaga przestrzegania bardzo S$cistego rezimu technologicznego
1 odpowiednich warunkéw higienicznych. Podstawowe znaczenie ma jako$¢
mikrobiologiczna wszystkich surowcow, glownie migsa, rodzaj obrobki cieplnej
(wedzenie, parzenie, pieczenie), czas obrobki, ktory decyduje o poziomie aktywnos$ci
wody wyrobu. Istotng sprawg jest takze jak najszybsze wychlodzenie produktéw po
obrobce cieplnej 1 przestrzeganie chlodniczych temperatur w czasie transportu
1 przechowywania.

Przedstawione badania naukowe w znaczacy sposdéb przyczynily si¢ do
opracowania technologii wyrobu migsnego dojrzewajacego oraz poddanego obrobce
cieplnej bez dodatku azotanu (III 1 V) sodu/potasu wzbogaconego w serwatke kwasowa,
co umozliwi wdrozenie efektow naukowych 1 technologicznych prowadzonych badan
1 produkcje funkcjonalnych, ekologicznych wyrobow migsnych bezpiecznych dla
konsumenta. Badania wymagaja kontynuacji, poniewaz zastosowanie serwatki, czy
bakterii kwasu mlekowego serwatki z Podkarpacia jak i proby powrotu do azotanoéw III
1 V w peklowaniu ale w znacznie mniejszej ilosci mogg przyczyni¢ si¢ do pozyskania

wyrobow migsnych o zwiekszonym bezpieczenstwie zdrowotnym dla konsumentow.
Whioski z przeprowadzonych badan:

» Wydluzenie czasu marynowania mi¢sa w serwatce kwasowej do 24 h wptyne¢to na
wzrost wlasciwosci antyoksydacyjnych izolowanych peptydow oraz obnizenie
zawartosci wtornych produktow utleniania. Marynowanie migsa w serwatce
kwasowej zamiast azotynu wplynglo na wzrost udzialu barwy czerwonej
w ogélnym tonie barwy. Mozliwe jest przechowywanie kietbas surowo
dojrzewajacych przez dlugi okres bez wyraznego obnizenia ich jakosci

fizykochemiczne;.
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» Otrzymane wyniki wskazuja na celowos$¢ uzywania serwatki nie tylko
w produkcji wyrobow ekologicznych ale i konwencjonalnych, szczegdlnie za$
surowo dojrzewajacych. Wykazany w badaniach wplyw serwatki na
fizykochemiczne wlasciwosci i bezpieczenstwo mikrobiologiczne jest bardzo
interesujagcym 1 bardzo waznym czynnikiem proponowanej technologii
przetwarzania migsa. Wydluzony okres trwalosci przechowalniczej nowych
wyrobow bez zwigzkéw azotowych jako wynik zastosowania serwatki
1 odpowiedniej technologii produkcji, powinien przyczyni¢ si¢ do zahamowania
strat zZywnosci, oraz ograniczenia, w tak waznym produkcie Zywnos$ciowym,
bardzo rakotworczych zwigzkow — nitrozoamin i innych pochodnych zwigzkow
przemian azotanu III.

» Do podstawowych czynnikow utrwalajacych w procesie dodatku serwatki
mlekowej naleza: kwasne produkty fermentacji (kwas octowy, mlekowy,
propionowy, benzoesowy, mrowkowy), drobnoczgsteczkowe  produkty
metabolizmu (diacetyl, H,O,, etanol, reuteryna, aldehyd octowy), bakteriocyny,
oraz obnizony potencjat oksydoredukcyjny przez glutation i1 aminokwasy
siarkowe serwatki. Szybki wzrost bakterii mlekowych, obserwowany
w prowadzonych badaniach przy dodatku serwatki, ich zdolno$¢ do opanowania
srodowiska oraz do wspdlzawodnictwa z innymi mikroorganizmami o cukry
1 aminokwasy, czy fatwo ulegajace fermentacji sacharydy, powoduje ograniczenia
mozliwosci rozwoju wielu niekorzystnych drobnoustrojow w tym patogennych.

» Zastosowanie wyizolowanych bakterii z serwatki daje podobne wyniki badan
trwato$ciowych 1 jakosciowych jak wyniki technologiczne z dodatku serwatki
kwasowej

» Kietbasy surowo dojrzewajace byly bardzo dobrej jakosci mikrobiologiczne;.
Szczegdlng uwage zwraca bardzo wysoka liczba bakterii kwasu mlekowego,
barwa 1smakowito$¢ wyrobu. Drobnoustroje kwasu mlekowego gwarantuja
stabilno$¢ mikrobiologiczng 1 bezpieczenstwo wyrobow na dlugi okres
przechowywania. Niska warto$¢ pH, $wiadczy o wytworzeniu metabolitow
zakwaszajacych 1 innych zwigzkéw antybakteryjnych, a to stanowi czynnik
utrwalajagcy wyrobu i jego trwato$¢ przechowalnicza.

» Przeprowadzone badania przechowalnicze miaty na celu okreslenie ryzyka
mikrobiologicznego 1 tym samym ocen¢ proponowanych rozwigzan
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technologicznych pod wzgledem bezpieczenstwa zdrowotnego. Ryzyko
mikrobiologiczne wynika z rezygnacji z procesu peklowania czyli stosowania
dodatku azotynu sodu stanowiacego czynnik zapobiegajacy wzrostowi i produkcji
toksyn przez Clostridium botulinum i Staphylococcus aureus. Tych patogenow nie
zaobserwowano w otrzymanych wynikach badan zar6wno przy dodatku serwatki

jak 1 czystych kultur otrzymanych z serwatki.

Obserwuje si¢ duze zakazenie przemyslowego surowca migsnego bakteriami
Listeria Monocytogenes. W przypadku wyrobow wytwarzanych z migsa
moczonego w serwatce, a nastgpnie poddawanych obrdbce cieplnej, problem
wzrostu bakterii Listeria monocytogenes moze wynika¢ tylko z wtdrnego

zanieczyszczenia, gdyz bakterie te sg inaktywowane po obrobee cieplnej do 70 °C.

W przechowywanych w warunkach tlenowych produktach surowych stwierdzono
w nielicznych przypadkach przekroczenia liczby Listerii monocytogenes. Jest to
prawdopodobnie zwigzane z zanieczyszczeniem surowca migsnego. Jednak
obserwuje si¢ rowniez, ze zastosowanie serwatki, z ktoéra wprowadzane sa
bakterie kwasu mlekowego, zapobiega wzrostowi Listeria monocytogenes 1 po
pewnym okresie czasu poziom patogenu jest minimalny, zgodny z wymaganiami
legislacyjnymi.

Parametry barwy przekroju wyrobow byly zréznicowane tak w obrebie jasnosci
barwy jak i udziatu sktadowej czerwonej 1 zottej. Produkty z dodatkiem serwatki
charakteryzowaty si¢ nizszym udzialem barwy czerwonej. Jej poziom w trakcie
przechowywania byt jednak bardziej stabilny niz w probach z peklosolg. Dodatek
serwatki kwasowej spowodowal wzrost udziatu barwy zoéltej (parametr b*) dla
wszystkich analizowanych grup produktow.

Przeprowadzona analiza mikrobiologiczna wykazala wplyw wyeliminowania
azotanu sodu z receptury ekologicznych kietbas wolowych surowo
dojrzewajacych na wzrost bakterii kwaszacych typu mlekowego podczas
dojrzewania. Najbardziej sprzyjajace warunki do rozwoju bakterii kwaszacych
typu mlekowego stwierdzono dla proby solonej z dodatkiem serwatki oraz

askorbinianu sodu.

Analiza zawartosci peptydow 1 ich aktywnosci antyoksydacyjnej wykazata ze
najwicksza zawarto$cig i aktywnos$cig przeciwutleniajaca peptydéw po procesie
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dojrzewania charakteryzowat si¢ wariant polgdwic z solg i dodatkiem azotanu

sodu, a najnizszg wariant z solg 1 ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21.

Jednoczes$nie, jak wynika z przeprowadzonych badan, technologia ta gwarantuje
uzyskanie bardzo dobrych sensorycznie wyrobow o dlugiej trwatosci i bezpiecznych
zdrowotnie. Dokonano przygotowania nowej technologii produkcji /bez dodatku
zwigzkow azotowych/ pod katem jakosci 1 doboru surowca migsnego, procesu
dojrzewania oraz oceny jakoSci sensorycznej 1 fizykochemicznej oraz poziomu
namnazania 1 przezywalnosci réznych szczepow bakterii w wyrobach bezposrednio po
dojrzewaniu, obrobce cieplnej 1 po okreslonym czasie przechowywania. W wyniku
przeprowadzonych badan zaproponowano rozwigzania technologiczne i dopracowano
wstepnie parametry produkcji wyrobéw surowo dojrzewajacych, obrabianych cieplnie
produktéw ekologicznych, delikatesowych (z tzw. gornej potki), gwarantujacy
pozyskanie szerszej grupy konsumentow.

Nalezy nadmieni¢, ze naszym zdaniem jest to bardzo wazny kierunek badawczy
1 wdrozeniowy w przetworstwie mi¢sa, biorgc tylko pod uwage bardzo wysoki stosowany
obecnie poziom dodatku saletry 1 nitrytu w produkowanych wyrobach surowo
dojrzewajacych. Przy szerszym wykorzystaniu proponowanej technologii produkcji bytby
to prawdopodobnie wazny postep w ograniczeniu nowotworow przewodu pokarmowego,

szczegblnie przy obecnym i1 wzrastajacym poziomie spozycia mi¢sa 1 jego przetworow.

Efekty dotychczasowych badan nad technologia i jakoscia ekologicznej
produkcji wyrobow mi¢snych bez azotanow II1i V:

» Przygotowanie technologii produkcji ekologicznych wyrobow migsnych bez dodatku
azotanow III 1 V; dodatek serwatki kwasowej w ilosci 3-5% stabilizuje mikroflore
produktow i cechy organoleptyczne;

» Prowadzone badania pozwolily na postawienie hipotezy tworzenia barwy
w wyrobach ekologicznych bez dodatku azotandéw III 1 V, porownywalnej z obecnie
stosowanym procesem peklowania;

» Przygotowanie technologii produkcji ekologicznych wyrobow migsnych bez dodatku
azotanow III 1 V o dlugim okresie przechowywania. Wykazano, Zze produkty
ekologiczne odpowiednio produkowane sa bezpieczne mikrobiologicznie w dilugim

okresie przydatnosci do spozycia;
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Wykonano wstepne badania nad przygotowaniem ekologicznych kultur bakterii
kwasu mlekowego do produkcji ekologicznych wyrobow migsnych bezpiecznych
zdrowotnie, bez dodatku azotanow II11V ;

Badania ekologiczne wykazaty wzrost zawartosci biologicznie aktywnych zwigzkow
(peptydy) w wyrobach bez azotanow 1111 V;

Wykazano wzrost wlasciwosci prozdrowotnych (probiotyczne wlasciwosci)
produktow ekologicznych.

Zastosowanie serwatki zamiast peklowania migsa, istotnie obnizylo poziom
azotanow w modelowych wyrobach migsnych po produkcji i po przechowywaniu, co
miato wptyw na poprawg jakosci zdrowotnej wyrobow.

Poziom nitrozylobarwnikow byl bardzo zréznicowany, co wplyneto na wartos¢
sktadowej barwy a* po produkeji i przechowywaniu.

Wykazano istotne rdéznice w trwalosci mikrobiologicznej produktéw wytworzonych
z zastosowang kulturg bakteryjng z serwatka.

W ocenie sensorycznej wieksza wyczuwalno$¢ smaku nietypowego wykazano
W wariancie wytworzonym z zastosowaniem serwatki w procesie peklowania migsa,
co jest zwigzane z wyrobionym smakiem peklowanych wyroboéw przez
konsumentow.

Przeprowadzone badania s3 obiecujace szczegdlnie w zakresie mozliwosci
zdynamizowania reakcji nitrozylowania barwnikow hemowych migsa stosujac
serwatke kwasowg a z nig bakterie 1 kwas mlekowy, co daje mozliwosé
potencjalnego obnizenia dawki azotynu (III) sodu do peklowania migsa lub jego
catkowitego wyeliminowania.

Konieczne jest przeprowadzenie dalszych badan nad udoskonaleniem procesu
peklowania migsa w ksztaltowaniu cech fizykochemicznych i smakowo
- zapachowych produktow.

Mozna rozpatrze¢ propozycje zmniejszenia poziomu dodatku azotanow III i V do
wszystkich produktow migsnych w naszym kraju i przygotowa¢ odpowiednie
rozporzadzenie.

Badania powinny by¢ kontynuowane z szerszym wykorzystanie czystych kultur
serwatki kwasowej Podkarpacia — przygotowanie kultur startowych w postaci

liofilizatu lub zamrozonych.

100



Literatura wykorzystana w opracowaniu sprawozdania

1.

10.

11.

12.

13.

Adamsen C.E., Mpller J.K. S., Laursen K., Olsen K., & Skibsted L.H. (2006).
Zn-porphyrion formation in cured meat products: Effect of added salt and nitrite.
Meat Science, 72, 672-679.

Ahn D.U., & Nam K.C. (2003). Use antioxidants to reduce lipid oxidation and off-
odor volatiles of irradiates pork homogenates and patties. Meat Science, 63, 1-8.
Arneth W. (1998). Chemische Grundlagen der Umr6tung. [Chemical principles of
reddening]. Fleischwirtschaft, 8, 868-874.

Barbieri, G., Bergamaschi M., Barbieri G., & Franceschini M. (2013). Kinetics of
nitrite evaluated in a meat product. Meat Science, 93, 282-28.

Bedale W., Sindelar J.J., & Milkowski A.L. (2016). Dietary nitrate and nitrite:
Benefits, risks, and evolving perceptions. Meat Science, 120, 85-92.

Benjamin N., & Collins J. (2003). Nitrite. In N.J. Russell, & G.W. Gould (Eds.),
Food Preservatives (pp. 102-118). New York: Kluwer Academic/Plenum
Publishers.

Brooke N., McClure N., Sebranek G.J., Kim Y.H., Sullivan G.A. (2011). The
effects of lactate on nitrosylmyoglobin formation from nitrite and metmyoglobin in
a cured meat system. Food Chemistry, 129, 1072-1079.

Bryan N.S. (2006). Nitrite in oxide biology: Cause or consequence? A systems-
based review. Free Radical Biology & Medicine, 41, 691-701.

Bryan N.S., Alexander D.D., Coughlin J.R., Milkowski A.L., & Boffetta P. (2012).
Ingested and nitrite and stomach cancer risk: An updated review. Food and
Chemical Toxicology, 50, 3646-3665.

Cassens R. G. (1995). Use of sodium nitrite in cured meats today. Food
Technology, 49, 7, 72-80.

Cassens R.G., Ito 1., Lee M., & Buege D. (1978). The use of nitrite in meat.
Bioscience, 28 (10), 633-637.

Cocconcelli P.S., & Fontana C. (2008). Characteristics and Applications of
Microbial Starters in Meat Fermentation. In F. Toldra (Ed.), Meat Biotechnology
(pp. 129-147). New York: Springer.

Corpet D.E. (2011). Red meat and colon cancer: should we become vegetarians, or

can we make meat safer? Meat Science, 89, 310-316.

101



14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22,

23.

24.

Faustman C., Sun Q., Mancini, Suman S.P. (2010). Myoglobin and lipid oxidation
mteractions: Mechanistic bases and control. Meat Science, 86, 86-94.
Fernandez-Gines J.M., Fernandez-Lopez J., Sayas-Barbera E., Sendra E., Perez-
Alvarezj A. (2003). Effect of storage conditions on quality characteristics of
Bologna Sausage made with citrus fiber, Food Science, 68, 2, 710-716.
Ha¢-Szymanczuk E., Roman J. (2012). Charakterystyka drobnoustrojow
wchodzacych w sktad kultur starterowych 1 ich wykorzystanie w przetworstwie
migsa. Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego, 19/35, 2, 131-135.

Hammes W.P.W. (2012). Metabolism of nitrate in fermented meats: The
characteristic feature of a specific group of fermented foods. Food Microbiology,
29, 151-156.

Heaton K.M., Cornforth D.P., Moiseev 1.V., Egbert W.R., Carpenter C.E. (2000).
Minimum sodium nitrite levels for pinking of various cooked meats as related to
use of direct or indirect-dried soy isolates in poultry rolls. Meat Science, 55, 321-
329.

Honikel K.O. (2008). The use and control of nitrate and nitrite for the processing of
meat products. Meat Science, 78, 68-76.

Hornsey M. (1956). The colour of cooked cured pork. Journal of Agricultural
Science, 9, 7, 534.

Jachacz L., Dolatowski Z.J. (2011). Wplyw dodatku naparu rozmarynu i majeranku
na stabilno$§¢ oksydacyjng pasteryzowanego produktu migsnego podczas
chlodniczego przechowywania. Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-
Spozywczego, 66, 1, 113-126.

Kim Y.H., Keeton J.T., Smith S.B., Berghman L.R., Savell J.W. (2009). Role
lactate dehydrogenase in metmyoglobin reduction and color stability of different
bovine muscles. Meat Science, 83, 3, 376-382.

Kim Y.H., Nam K.C., Ahn D.U. (2002). Color, oxidation-reduction potential, and
gas production of irradiated meats from different animal species. Food Science, 67,
1692-1695.

McClure B.N., Sebranek J.G., Kim Y.H., Sullivan G.A. (2011). The effects of
lactate on nitrosylmyoglobin formation from nitrite and metmyoglobin in a cured

meat system. Food Chemistry, 129, 1072-1079.

102



25.

26.

27.

28.
29.

30.

31.

32.

33.

34.

3S.

36.

Norma ISO 13299:2003 Analiza sensoryczna. Metodologia. Ogo6lne wytyczne
ustalania profilu sensorycznego.

Parthasarathy D.K., Bryan N.S. (2012). Sodium nitrite: The “cure” for nitric oxide
insufficiency. Meat Science, 92, 274-279.

PN-EN ISO 12014:2006. Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawarto$ci azotanow
i/lub azotynow.

PN-ISO 2917:2001. Migso i przetwory miesne. Pomiar pH. Metoda odwotawcza.
PN-ISO 7218:2008. Mikrobiologia zywnosci 1 pasz. Wymagania ogdlne i zasady
badan mikrobiologicznych.

Rzepkowska A., Zielinska D., Oldak A., Kotozyn-Krajewska D. (2016). Safety
assessment and antimicrobial properties of the lactic acid bacteria strains isolated
from polish raw fermented meat products. International Journal of Food
Properties, 20,11, 2736-2747.

Sebranek G.J., Bacus J.N. (2007). Cured meat products without direct addition of
nitrate or nitrite: what are the issues? Meat Science, 77, 136-147.

Szymanski P.  (2015). Zastosowanie = wybranych szczepow  bakterii
denitryfikujacych w procesie peklowania azotynowego migsa. Praca doktorska.
SGGW.

Szymanski P., Kotozyn-Krajewska D. (2013). Ocena mozliwosci zastosowania
szczepu bakterii Staphylococcus carnosus ATCC-51365 w procesie peklowania
miesa. Zywnos$é. Nauka. Technologia. Jakosé, 3 (88), 61 - 72.

Szymanski P., Kotozyn-Krajewska D. (2014). Efektywno$¢ szczepu bakterii
Staphylococcus carnosus ATCC-51365 w zakresie redukcji azotanow(V)
w $rodowisku miesnym. Zywnosé. Nauka. Technologia. Jakosé¢, 4 (95), 148 — 159.
Wojciak K.M., Dolatowski (2015). Effect of acid whey on nitrosylmyoglobin
concentration in uncured fermented sausage. LWT — Food Science and Technology,
64, 713-719.

Zhang X., Kong B., Xiong Y. (2007). Production of cured meat color in nitrite-free
Harbin red sausage by Lactobacillus fermentum fermentation. Meat Science,

77,593-598.

103



Publikacje z badan ekologicznych 2015 — 2017

1. Karwowska M., Wojciak K.M., Dolatowski Z.J. (2015). The influence of acid
whey and mustard seed on lipid oxidation of organic fermented sausage without
nitrite. Journal of the Science of Food and Agriculture, 95, 3, 628-634.

2. Karwowska M., Dolatowski Z.J. (2017). Effect of acid whey and freeze-dried
cranbermes on lipid oxidation and fatty acid composition of nitrite-/nitrate free
fermented sausage made from deer meat. Asian-Australasian Journal of Animal
Sciences, 30, 1,85-93.

1. Neffe-Skocinska K., Okon A., Kolozyn-Krajewska D., Dolatowski Z.J. (2017).
Amino acid profile and sensory characteristics of dry fermented pork loins
produced with a mixture of probiotic starter cultures. Journal of the Science of
Food and Agriculture, 97, 9, 2953-2960.

3. Okon A., Stadnik J., Dolatowski Z.J. (2017). Effect of probiotic bacteria on
antiradical activity of peptides isolated from dry-cured loins. Food Science
&Technology, 15, 3, 382-390.

4. Wojciak K.M., Karwowska M., Dolatowski Z.J. (2014). Use of acid whey and
mustard seed to replace nitrites during cooked sausage production. Meat Science,
96, 2, 750-756.

5. Wojciak K.M., Karwowska M., Dolatowski Z.J. (2015). Fatty acid profile, color
and lipid oxidation of organic fermented sausage during chilling storage as
influenced by acid whey and probiotic strains addition. Scientia Agricola
(Impresso), 72, 2, 124-131.

6. Wojciak K., Neffe-Skocinska K., Karwowska M., Krajmas P. — Bezpieczenstwo
mikrobiologiczne migsnych produktow ekologicznych. 2015. Bezpieczenstwo
zdrowotne zywno$ci.  Aspekty mikrobiologiczne, chemiczne 1 ocena
towaroznawcza / monografia pod redakcja naukowa Joanny Stadnik i1 Izabelli
Jackowskiej - Krakéw: Wydawnictwo Naukowe PTTZ, 2015. - S. 359-370 - il.,
bibliogr., streszcz. - ISBN 978-83-935421-7-8.

7. Wojciak K. M., Krajmas P., Solska E., Dolatowski Z. J. (2015). Application of
acid whey and set milk to marinate beef with reference to quality parameters and

product safety. Acta Sci. Pol. Technol. Aliment., 14(4), 293-302.

104


http://syzyf.up.lublin.pl/~prace/public/index.php?config=praca&&id=33660
http://syzyf.up.lublin.pl/~prace/public/index.php?config=praca&&id=33660
http://syzyf.up.lublin.pl/~prace/public/index.php?config=praca&&id=33660
http://apps.webofknowledge.com/full_record.do?product=WOS&search_mode=CitationReport&qid=3&SID=Q1E3ikHNpW8WaojNgDu&page=4&doc=37&cacheurlFromRightClick=no
http://apps.webofknowledge.com/full_record.do?product=WOS&search_mode=CitationReport&qid=3&SID=Q1E3ikHNpW8WaojNgDu&page=4&doc=37&cacheurlFromRightClick=no
http://syzyf.up.lublin.pl/~prace/public/index.php?config=praca&&id=33392
http://syzyf.up.lublin.pl/~prace/public/index.php?config=praca&&id=33392
http://syzyf.up.lublin.pl/~prace/public/index.php?config=praca&&id=33392
http://syzyf.up.lublin.pl/~prace/public/index.php?config=praca&&id=34529
http://syzyf.up.lublin.pl/~prace/public/index.php?config=praca&&id=34529
http://syzyf.up.lublin.pl/~prace/public/index.php?config=praca&&id=34529
http://syzyf.up.lublin.pl/~prace/public/index.php?config=praca&&id=34529

8. Wojciak K.M., Dolatowski Z.J. (2015). Effect of acid whey on nitrosylmyoglobin
concentration in uncured fermented sausage. LWT-Food Science and Technology,

64, 713-719.

Akty prawne (wybrane) dotyczace rolnictwa ekologicznego

Przepisy krajowe:

Ustawa z dnia 25 czerwca 2009 r. o rolnictwie ekologicznym (Dz. U. 09. Nr 116, poz.
975)

Ustawa z dnia 5 grudnia 2014 r. o zmianie ustawy o rolnictwie ekologicznym (Dz. U.
z 2015 r., poz. 55)

Ustawa z dnia 25 czerwca 2009 r. o rolnictwie ekologicznym - tekst jednolity
Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa 1 Rozwoju Wsi z dnia 2 marca 2010 r. w sprawie
jednostek organizacyjnych oceniajacych i1 potwierdzajacych zgodnos¢ srodkow do
produkcji ekologicznej z wymaganiami okreSlonymi w przepisach dotyczacych
rolnictwa ekologicznego oraz prowadzacych wykaz tych srodkéw (Dz.U. Nr 54, poz.
326)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa 1 Rozwoju Wsi z dnia 18 marca
2010 r. w sprawie niektorych warunkéw produkeji ekologicznej (Dz.U. Nr 56, poz.
348)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa 1 Rozwoju Wsi z dnia 28 kwietnia
2015 r.w sprawie danych dotyczacych wynikow przeprowadzonych analiz (Dz. U. z
2015r. poz. 676)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 26 maja 2015 r. w sprawie
og6lnych odstepstw od warunkow produkeji ekologicznej (Dz. U. z 2015 r. poz. 799)
Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 26 maja 2015 r. w sprawie

laboratoridéw urzedowych i referencyjnych oraz zakresu analiz wykonywanych przez

te laboratoria (Dz. U. z 2015 r., poz. 795)
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Przepisy unijne:

Rozporzadzenie Rady nr 834/2007 (tekst pierwotny) z dnia 28 czerwca
2007 r. w sprawie produkcji ekologicznej 1 znakowania produktow ekologicznych
(Dz.Urz. L 189 z 20.07.2007 r., s.1)

Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 1129/2011 z dnia 11 listopada 2011 r. zmieniajace
zalacznik II do rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008
poprzez ustanowienie unijnego wykazu dodatkdow do zywnosci (Dz. Urz. UE
L 295/1).

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego 1 Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16
grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do zywnosci (Dz. Urz. UE L 295/1).

Decyzja Komisji z dnia 25 maja 2010 r. dotyczaca przepisdéw krajowych zgloszonych
przez Dani¢ w sprawie dodawania azotynéw do niektorych produktoéw migsnych
[COMMISSION DECISION of 25 May 2010 concerning national provisions notified
by Denmark on the addition of nitrite to certain meat products (notified under

document C(2010) 3301) (2010/561/EU)].

Rozporzadzenia zmieniajace:

Sprostowanie do rozporzadzenia Rady (WE) nr 834/2007 z dnia 28 czerwca
2007 r. w sprawie produkcji ekologicznej i znakowania produktéw ekologicznych
1 uchylajace rozporzadzenie (EWG) nr 2092/91

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 967/2008 z dnia 29 wrzesnia 2008 r. zmieniajace
rozporzadzenie (WE) nr 834/2007 w sprawie produkcji ekologicznej 1 znakowania
produktow ekologicznych

Sprostowanie do rozporzadzenia Rady (WE) nr 834/2007 z dnia 28 czerwca
2007 r. w sprawie produkcji ekologicznej 1 znakowania produktow ekologicznych
1 uchylajacego rozporzadzenie (EWG) nr 2092/91 ( Dz.U. L 189 z 20.7.2007 )
Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 889/2008 (tekst pierwotny) z dnia 5 wrzes$nia 2008
r. ustanawiajace szczegOlowe zasady wdrazania rozporzadzenia Rady (WE) nr
834/2007 w sprawie produkcji ekologicznej i znakowania produktow ekologicznych
w odniesieniu do produkcji ekologicznej, znakowania i kontroli

Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 271/2010 z dnia 24 marca 2010 r. zmieniajace

rozporzadzenie (WE) nr 889/2008 ustanawiajace szczegdélowe zasady wdrazania
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rozporzadzenia Rady (WE) nr 834/2007 w odniesieniu do unijnego logo produkcji
ekologicznej

Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) nr 505/2012z dnia 14 czerwca
2012 r. zmieniajace i poprawiajace rozporzadzenie (WE) nr 889/2008 ustanawiajace
szczegolowe zasady wdrazania rozporzadzenia Rady (WE) nr 834/2007 w sprawie
produkcji ekologicznej i znakowania produktow ekologicznych w odniesieniu do
produkcji ekologicznej, znakowania i kontroli

Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) nr 392/2013z dnia 29 kwietnia
2013 r. zmieniajgce rozporzadzenie (WE) nr 889/2008 w odniesieniu do systemu

kontroli produkcji ekologiczne;j

Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) nr 601/2014z dnia 4 czerwca
2014 r. zmieniajace zalacznik II do rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego 1 Rady
(WE) nr 1333/2008 w odniesieniu do kategorii zywnosci ,,Mi¢so” oraz w odniesieniu

do stosowania okreslonych dodatkow do Zzywnosci w surowych wyrobach migsnych
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