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Schemat sprawozdania

Badania zostaty przeprowadzone w zakresie dwoch czynno$ciowych zadan: A, B.
A. Ocena wptywu serwatki kwasowej na parametry procesu technologicznego, zmiany
poziomu azotanéw Il i V oraz trwato§¢ przechowalnicza ekologicznych wyrobow

migsnych.

B. Wplyw serwatki kwasowej i otrzymanych z niej kultur startowych na wybrane cechy
jakosciowe 1 wartosci zdrowotnej (poziom i rodzaj mikroflory, zwiazki chemiczne)

1 bezpieczenstwo zdrowotne migsnych wyrobow 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 i obrabiane cieplnie.
Produkowane bgdg wedzonki 1 kietbasy z migsa wolowego, wieprzowego i dziczyzny
(ze wzgledu na ASF zrezygnowano z badan nad technologia tych produktow
w zastepstwie opracowano technologie dwu nowych produktéw rynkowych bez azotanéw
- kietbasa wegierska i bydgoska) Otrzymane wyroby w warunkach przemystowych
(Zaktad Migsny ,Jasiotka" i Zaktad Migsny w Nakle, zostang ocenione bezposrednio
po produkcji i po wybranych etapach czasu przechowywania. Dokonana zostanie ocena
fizyczna, chemiczna, mikrobiologiczna 1 sensoryczna w zakresie niezbgdnych cech
jakosciowym zwigzanych z ograniczeniem lub wyeliminowaniem azotynow III i V.
Zostanie przygotowany proces technologiczny produkcji wedzonek. W ocenie wyroboéw
ekologicznych bez dodatkow azotynow 1M 1 V uwzgledni si¢ produkt kontrolny
produkowany z tego samego migsa, ale z wykorzystaniem dodatkow stosowanych
w produkcji konwencjonalnej. Podczas badan okresu trwaloSci zostanie zwrocona
szczegblna uwaga na poziom zanieczyszczen mikrobiologicznych  (bakterie
srodowiskowe, patogeny 1 inne rodzaje mikroflory), ktore ograniczajg trwatos$¢
przechowalnicza. Z oznaczen fizykochemicznych zostana wykonane miedzy innymi
nastepujagce analizy: sklad chemiczny, kwasowos$¢, tekstura, barwa, stabilnos¢
oksydacyjna i inne niezbedne analizy w ocenie nowej technologii. Oceny zostang

wykonane w warunkach pottechniki oraz w warunkach przemystowych (Zaktad



,Jasiolka" i zakltad Migsny w Nakle) w celu przygotowania przemystowego modelu

przetworstwa migsa w matych zaktadach lub gospodarstwach ekologicznych.

B W ramach zadania ocenie zostana poddane wilasciwosci prozdrowotne
produktow ekologicznych przygotowanych wedlug nowej technologii. Szczeg6lnie jest to
wazne wobec ostatnich informacji na temat jakosci zdrowotnej wyrobow z migsa
czerwonego.  Oceniona  zostanie  czysto$¢  mikrobiologiczna  (Staphylokoki,
Enterobakterie, Listeria). Dokona si¢ oceny poziomu prekursoréw nitrozoamin (ocena
amin biogennych). Dokona si¢ badan zmiany kwaséw tluszczowych podczas
przechowywania, szczegolnie w zakresie tworzenia przez drobnoustroje bardzo
prozdrowotnego CLA, obserwowanego w dotychczas prowadzonych badaniach. Dokona
sic oceny barwy wytworzonej prawdopodobnie przez wywolane nieznanym
mechanizmem przemiany argininy do zwigzkéw nitrozowych wchodzacych w kompleks
z mioglobing, ktore tworza pozadang przez konsumenta barwe i cech sensoryczne.
Badania te zostang przeprowadzone dla wybranych produktow przygotowanych wedhug
proponowanej technologii. Wigkszo$¢ proponowanych badan jakosciowych wykonana
zostanie we wlasnym laboratorium, cze$¢ badan bedzie zlecona innym specjalistycznym
laboratorium np., nitrozoaminy (zamiast nitrozoamin - wysokie koszty badan,
wykonali$my szerokie badania poziomu amin biogennych - prekursorow w tworzeniu

nitrozoamin) 1 inne.

Sprawozdanie sktada si¢ z trzech czesei:

- cz¢$¢ I - wprowadzenie do problemu badawczego, ogdlny schemat badan i1 metody
badawcze

- czesC 11 - przedstawia wyniki badan,

- czg$¢ 1II - podsumowanie i wnioski,

- cze$¢ IV - literatura i publikacje,

- cze$¢ V - zalacznik.



Czgs¢ 1 (Wprowadzenie do problemu badawczego)

1. Ekologia w zywnosSci

Przetworstwo produktéw rolnictwa ekologicznego ma na celu zachowanie wysokiej
jakosci biologicznej surowcow. Technologia dla danego produktu powinna by¢ tak
dobrana, aby zachowa¢ w mozliwie niezmienionym skladzie zawarto$¢ witamin,
weglowodanow, biatek czy tez sktadnikow mineralnych. W przetworstwie dopuszczalne
sa metody mechaniczne, fizyczne, fermentacyjne 1 termiczne. W przetworstwie
ekologicznym niedopuszczalne jest stosowanie dodatkéw i substancji wspomagajacych
takich jak: barwniki, emulgatory, stabilizatory, konserwanty, przeciwutleniacze,
substancje powlekajace 1 inne. Do tej pory niezastgpionym  dodatkiem
w konwencjonalnym przetworstwie migsa sg azotyny 1 azotany. Najcze¢sciej mozemy
spotka¢: Azotyn potasu (E249), Azotyn sodu (E250), Azotan sodu (E251) Wydanie
zgody na zastosowanie w przetworstwie ekologicznym produktéw migsnych dodatku do
zywnoS$ci: azotyn sodu (E250) i/lub azotan potasu (E252) moze mie¢ miejsce pod
warunkiem wykazania przez wnioskodawce, ze nie jest dostgpna zadna technologiczna
alternatywa dla wyzej wymienionych dodatkow, ktora zapewniataby te same wtasciwosci
produktu lub umozliwiataby zachowanie jego szczegélnych wilasciwosci. Rozwigzania
legislacyjne w Unii Europejskiej zmierzajag do ograniczenia tego sktadnika w produkcji
wedlin  [Dyrektywa 2006/52/WE; Decyzja 2010/561/UE]. Niektore kraje np. Dania
wprowadzily juz wewngtrzne regulacje obnizajgce poziom stosowania azotynow
w wybranych grupach wedlin [Decyzja 2010/561/UE].

Azotan potasu (E252). Zwigzki te sa stosowane w procesie peklowania migsa, gdyz
oprocz ksztattowania b,,,, 1 cech smakowo - zapachowych azotyny dziafajg
bakteriobojczo 1 bakteriostatycznie oraz przeciwutleniajagco, ograniczajac utlenianie
thuszczu w produkcie [Benjamin 2003, Hornsej 1956, Honikel, 2008]. Przeciwutleniajgca
1 ksztattujagca aromat peklowniczy funkcja azotynu nie moze by¢é w zasadzie zastgpiona
przez uzycie innych substancji [Lucke, 2003]. Azotyn sodu ze wzgledu na swoje
specyficzne wilasciwosci jest substancjg powszechnie stosowang w konwencjonalnym
przetwarzaniu migsa. Zasadnicze funkcje azotynu sodu w procesie peklowania migsa to
tworzenie typowej, rézowej b, produktow migsnych, tworzenie smaku i zapachu
charakterystycznego dla migsa peklowanego, hamowanie rozwoJu niektérych

niepozadanych drobnoustrojow, w tym bakterii Clostridium botulinum oraz spowolnienie
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procesow utleniania [Cassens 1995 i 1978]. Niezaleznie od korzysci wynikajacych ze
stosowania azotynu sodu, od dawana wskazuje si¢ na potencjalne ryzyko zdrowotne
wynikajace ze stosowania tego skladnika, szczegOlnie w aspekcie udzialu azotynow
w tworzeniu rakotworczych nitrozamin w produktach migsnych i organizmie cztowieka
[Bryan 2006, Hammes, 2012]. Skuteczno$¢ konserwujacego dziatania azotynu zalezy od
interakcji takich czynnikow, jak: poczatkowe zanieczyszczenie mikrobiologiczne
surowca, stezenie soli kuchennej, kwasowo$¢ przetworéw (pH), aktywnos$¢ wody,
wysokos$¢ temperatury ogrzewania oraz warunki przechowywania [Broke i in. 2011,
Hammes 2012, Kim 1 in.2009 12012]. Obecno$¢ azotyndw i azotandw jest szkodliwa dla
zdrowia z kilku powoddéw: znaczne ilo$ci azotynéw 1 azotandw w ZywnoSci moga
wywiera¢ okreslone skutki toksykologiczne i prowadzi¢ do zatru¢ pokarmowych, azotyny
poprzez utlenianie zelaza hemoglobiny do formy trojwartosciowej moga powodowac
methemoglobinemi¢  (niebezpieczng  zwlaszcza u  dzieci a  szczeg6lnie
niemowlat), azotyny i ich pochodne w reakcji z aminami w $rodowisku kwasnym tworza
N-nitrozoaminy o dziataniu kancerogennym, azotyny i azotany poprzez destrukcje
witamin z grupy B, witaminy A i karotenu obnizaja warto$¢ odzywcza pozywienia.
Niewielkie ADI azotynu i azotanu pobieranych wraz z Zywnos$cia oraz potencjalne
zagrozenia powstawania mutagennych i rakotworczych nitrozoamin
w produktach. Aktualne tendencje w stosowaniu dodatkow o dziataniu
przeciwdrobnoustrojowym i przeciwutleniajagcym W przetworstwie migsa
je zawierajacych wywotaty fale dyskusji dotyczaca obcigzenia zywnosci tymj zwigzkami
[Barbieri i in 2013 Parthasarathy i in 2012, Sebranek i in.2007].

Wiele badan dotyczylo proby wyeliminowaniem stosowania —azotynow
w produktach miesnych, ze wzgledu na mozliwos¢ tworzenia nitrozoamin (Adamsen
i in. 2006, Honikel 2008, Wojciak i in. 2015, Zhang i in. 2007). Nie znaleziono jak dotad
rozwigzania alternatywnego pozwalajacego na osiagnigcie wszystkich pozytywnych
efektow stosowania azotynéw (Barbieri i 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 wigze si¢ z mioglobing i hemoglobing, 1-10%
przeksztatca si¢ w azotany, 5-20% pozostaje w postaci wolnej, 1-5% wydziela si¢ jako
gaz, 1-15% wiaze si¢ z grupami -SH, 1-15% z innymi biatkami i 1-15% z thuszczami
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(Cassens,i in. 1978; Cassens, 1995). Honikel (2008) wskazuje, ze ilo$¢ azotynow
przeksztatcajagcych si¢ w azotany podczas peklowania moze by¢ wigksza 1 wynosi¢
10 - 40 %. Obnizenie dawki wejSciowe] azotynu sodu do migsa przy jednoczesnym
ograniczeniu dostgpnego azotynu, spowodowanym utlenianiem go do azotanu, podczas
peklowania moze mie¢ istotny wpltyw na efektywno$¢ procesu i stabilno$¢ barwy
produktéw migsnych (Szymanski & Kotozyn-Krajewska, 2016). W przypadku redukcji
losci dodawanego do migsa azotynu, w celu zachowania akceptowalnego efektu
peklowania, istotne jest utrzymanie na najnizszym mozliwym poziomie ilosci
nieprzereagowanego azotynu 1 azotanu (Barbieri i in. 2013). W produktach surowych,
azotany mogg zosta¢ zredukowane do azotyndéw przez mikroorganizmy (Honikel, 2008,
Rzepkowska 1 in 2016). Wiele koagulazo-ujemnych niechorobotwoérczych gatunkow
bakterii denitryfikujacych z rodzaju Staphylococcus, m.n. S carnosus, S xylosus
S simulans, S equorum, wyizolowano z produktéw migsnych surowych dojrzewajacych.
Konwersja azotanow do azotynéw w peklowanych azotynowo farszach migsnych
przeznaczonych do produkcji gotowanych produktéw miesnych moze by¢ ograniczona.
Proces produkcji takich produktow jest stosunkowo kroétki 1 moze by¢ niewystarczajacy
do efektywnego dziatania pozadanej mikroflory migsa (Szymanski & Kolozyn-
Krajewska, 2014). Bakterie z rodzaju Staphylococcus jako kultury starterowe stosowane
sa w produkcji wedlin fermentowanych (Femandez-Gines 1 in 2003,Haé-Szymanska
1 in 2012 ), gdzie biorg udziat w tworzeniu barwy produktow, redukujgc azotany
do azotynow (Ahn i in. 2003, Coccoomceli 1 in. 2008, Jachacz & Dolatowski 2011,
Szymanski i in 2013 i 2014). Wykorzystanie azotynéw 1 azotandw jako ostateczne
akceptory elektrondow w procesie oddychania beztlenowego przez te bakterie moze

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

2. Cel planowanego badania oraz opis szczegolowy badan:

W przetworstwie przemystowym i gospodarczym  ekologicznych wyrobow
miesnych, w przewazajace] wigkszosci, powiela si¢ procesy technologiczne produkcji
wyroboéw konwencjonalnych ze wszystkimi dodatkami, takze azotanami III do wyrobow
obrabianych cieplnie i1 azotanami V do wyrobow surowo dojrzewajacych. W Instytucie
Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego 1 wspolpracujagcymi z nami Jednostkami

(SGGW) prowadzimy badania dotyczace wyeliminowania lub znacznego ograniczenia
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azotynow III i V w produkcji ekologicznych wyrobéw migsnych. Prezentowane
dotychczasowe wyniki w czasopismach naukowych, szczeg6lnie indeksowanych w JCR,
zwrocilty uwage innych badaczy na nasze dotychczasowe wyniki badan, ktore wskazuja
na mozliwo$¢ zastgpienia stosowanych dodatkéw azotynoéw III i V serwatka kwasowa.
Na problem dodatku azotynéw IIl i V do wyrobow z migsa czerwonego zwrécita uwage
rowniez Amerykanska Agencja dis badan nad nowotworami. Na posiedzeniu komisji
dis. poziomu azotynow Ili 1 V w wyrobach migsnych w Brukseli, migdzy innymi
na podstawie naszych badan, podjeto wstepna dyskusje o propozycji 50% zmniejszenia
dotychczas stosowanych azotynow III i V do wyrobow miesnych. Produkcja
konwencjonalnych wyrobéw migsnych oparta jest na wykorzystaniu wielu dodatkow,
rowniez otrzymywanych na drodze chemicznej. Zbyt wysokie spozycie produktéw
bogatych w konserwanty i poddanych obrdobce termicznej, moze powodowac indukcje
nowotworow watroby, jelita grubego, ptuc, trzustki, czy tez zotadka. Korzystnymi,
z punktu widzenia jako$ci mikrobiologicznej, metodami utrwalania przetworéw z migsa
nie tylko ekologicznego moze by¢ wykorzystanie bakterii mlekowych serwatki lub
ukwaszonego mleka, szczegélnie pochodzacych z rejondw podgorskich, gdzie
w naturalny sposob wytworzyly si¢ szczepy bakterii produkujace w znacznych ilosciach
antybakteryjne zwiazki (bakteriocyny i inne), na co wskazuja wyniki dotychczasowych
badan. Szczegdlne podejécie do bezpieczenstwa zywnosci ekologicznej opiera si¢ przede
wszystkim na wymaganiach w stosunku do uzyskanego produktu. Produkty ekologiczne
cechujg si¢ wyzszym poziomem niektorych substancji biologicznie czynnych, ktorych
spozywale moze przyczyni¢ si¢ do poprawy zdrowia cztowieka. Wedlug naszej wiedzy
brak jest jednak w tej chwili badan, ktore w sposob jednoznaczny potwierdzityby
korzystny wplyw spozywania zywnosci ekologicznej na zdrowie czlowieka. Istnieja

jednak badania potwierdzajace korzystny wptyw takiego zywienia na zdrowie zwierzat.

Celem prowadzanych badan w ekologicznym przetworstwie miesa w 2018 roku
jest dalsze dopracowanie technologii produkcji wyrobéw migsnych (wolowina
i wieprzowina) o dlugim okresie przechowywania z wykorzystaniem wedlug naszego
sposobu dodatku serwatki kwasowej lub bardzo ograniczonej ilosci azotandéw I i V
w produkcji wyrobéw miesnych. W technologii zostanie wykorzystana serwatka
kwasowa z ekologicznej produkcji twarozkow z mleka surowego na Podkarpaciu oraz dla

pomiaru zmian azotanow III 1 V ograniczone ilosci ich dodatku. StwierdziliSmy wstepnie,



7ze bakterie kwasu mlekowego serwatki, posiadaja duze mozliwosci inaktywacji
drobnoustrojéw chorobotworczych (Listeria Monocytogenes) iksztattowania pozytywnej
jakosci wyroboéw ekologicznych poprzez nie rozpoznany mechanizm tworzenia barwy
i cech sensorycznych wyrobdéw. Pragniemy przeprowadzi¢ badania wptywu pozyskanych
z serwatki kultur bakterii kwasu mlekowego jako kultur startowych w produkcji wyrobow
miesnych. W badaniach, ktére beda prowadzone w warunkach péttechniki (IBPRS)
i przemystowych (,,Jasiotka" - Zaklad Miesny, Zaklad Miesny w Nakle, Gospodarstwo
ekologiczne produkcji serow - optymalizacja produkcji serwatki kwasowej), zostang
przygotowane technologie wedzonek i kietbas zarowno obrabianych cieplnie jak 1 surowo
dojrzewajacych bez dodatku azotynoéw III i V (proba kontrolna bedzie z azotynami III
1 V). Zostanie przygotowany przewodnik peklowania migsa dla producentow produkcji

ekologicznej 1 gospodarstw rolniczych.



Dokonano nastepujacych badan produktow:

1. Metody oceny fizyko - chemicznej:

Pomiar wartosci pH;

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

Oznaczanie zawartosci ogolnej barwnikow hemowych;
Oznaczanie zawartosci ogolne] nitrozylobarwnikow;
Oznaczanie skltadu kwasow thuszczowych;

Oznaczanie zawartosci azotanow(V) 1 (I1I);

Profil aminokwasow;

Zawartos$¢ peptydow;

Aktywnos¢ przeciwutleniajaca peptydow;

Zawarto$¢ prekir sorOw nitrozoamin;

Zawarto$ci glukozy, fruktozy 1 sacharozy;

Zawarto$¢ thuszczu wolnego;

Zawartos¢ chlorkow;

Zawarto$¢ wody;

Zawartos¢ biatka

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 (ptytkowa)

oraz z zastosowaniem aparatu ,,Tempo" do automatycznego pomiaru bakterii.

3. Analiza sensoryczna (metoda profilowego skalowania).



Metody badawcze

Warto$¢ pH

Wartos¢ pH oznaczano za pomocg pH-metru. Probke 10g rozdrobnionego uprzednio
produktu, zmieszano z 50 ecm® wody destylowanej i homogenizowano przez 1 minute
przy 13500 obrotéw na minute. Pomiaru dokonano urzadzeniem SevenCompact —S220
finny Mettler Toledo z elektrodg 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 elektrod¢ InLab Redox Pro i mierzono potencjat
oksydacyjna-redukcyjny oraz temperature urzadzeniem SevenCompact™™ S220 firmy

Mettler Toledo.

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

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

Oznaczenie zawartosci azotanow(V) i (Ili)

Zawarto$¢ azotandw(V) i (Ili) oznaczono wg PN-EN 120414:2006 ze zmiang Siu
i Henshall (I998). Do wykonania oznaczen zastosowano chromatograf cieczowy
wyposazony w detektor UV z kolumna analityczng IonPac® AS 11-HC 4 x 250 mm
1 przedkolumng AGII-HC 4 x 50 mm. Zawarto$§¢ anionéw azotanowych (V)
1 azotanowych(IIl) w badanych probkach podawano w przeliczeniu na sole: NaNO;

1 NaNO,.

Parametry barwy w systemie CIE L*a*b*
Metoda polega na pomiarze barwy za pomoca fotokolorymetru Chroma-Meter serii
CR-300 firmy Minolta. Oznaczania wykonywano przy oswietleniu rozproszonym pod

katem 0° i $rednicy przestony 8 mm. Do wykonania oznaczenia uzyto wycigtych plastrow
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wedlin o grubosci 20 mm. Aparat przed uzyciem kalibrowano. Kalibracje
spektrofotometru przeprowadzono na wzorcu bieli, ktorego parametry stanowig punkt
odniesienia wszystkich dokonywanych analiz. Pomiaru barwy dokonano w systemie CIE
L*a*b*

Oznaczenie ogolnej zawartosci barwnikow hemowych

W celu oznaczenia barwnikow ogotem przeprowadzano ich ekstrakcje zakwaszonym
roztworem acetonu wg metody Hornsey'a (1956). W tym celu odwazano
5 g (z doktadnoscig 001 g) rozdrobnionego produktu do zlewki i dodawano do niego
20 ml acetonu, 4,5 ml wody destylowanej oraz 0,5 ml stezonego kwasu solnego. Calos¢
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 saczek szklany (Whatman GF/A)
1 mierzono absorbancj¢ przesaczu przy dtugosci fali 640 nm w spektrofotometrze Hitachi
U2900, wobec proby odczynnikowe;.

Oznaczenie ogolnej zawartoS$ci oitrozylobarwnikéw

W celu oznaczenia nitrozylobarwnikéw (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 15 ml wody
destylowanej. Calo$¢ homogenizowano przez 30 sekund przy 12000 rpm. Po tym czasie
homogenat odwirowano a supernatant filtrowano przez saczek szklany (Whatman GF/A)
1 mierzono absorbancje przesaczu na spektrofotometrze Hitachi U2900, przy dtugosci fali

540 nm wobec proby odczynnikowe;.

Oznaczanie zawartosci amio biogennych metodg chromatografii jonowymiennej

Analizy przeprowadzono z wykorzystaniem techniki wysokosprawnej chromatografii
cieczowej (HPLC) przy uzyciu detektora diodowego (DAD). Aminy biogenne zostaty
wyekstrahowane z homogenicznych probek za pomoca 04 mol/L kwasu nadchlorowego.
Nastepnie wykorzystujac  roztworu chlorku dansylu (Chlorek 5-(dimetyloamino)
naftaleno-1-sulfonyJowy) w acetonie przeprowadzano reakcje derywatyzacji przez 45 min

w temperaturze 40°C. Tak przygotowane probki odwirowano, a nastepnie supematant
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przefiltrowano przez 0,45 pm filtry strzykawkowe. Objetos¢ nastrzyku probki wynosita
20 pL.

Analizy wykonano przy uzyciu kolumny chromatograficznej SPHERISORB S50DS2,
Sum, 15cm x 4.0mm. Faze ruchomg stanowitla mieszanina acetonitrylu (B) oraz 01
mol/L octanu amonu (A). W procedurze wykorzystano elucje¢ gradientowa, poczatkowo
do 19 min sktad fazy ruchomej zmieniat si¢ od 40% B do 90% B, nastepnie przez 1 min
utrzymano 90% B, kolejno przez nastegpne 10min faza sktadata si¢ z 40% B oraz 60% A.
Przeptyw fazy ruchomej wynosit Iml/min natomiast temperatura kolumny 40°C.
Detekcje obsetwowano przy dlugosci fali 254 run. Aminy biogenne zostaly
zidentyfikowane na podstawie czaséw retencji, po przez poréwnanie z odpowiednimi
materiatami referencyjnymi. Analiza iloSciowa mozliwa byla dzieki wykorzystaniu

metody wzorca wewngetrznego.

Oznaczanie profilu aminokwasow fizjologicznych

Przygotowang probe dozuje si¢ na kolumne analizatora aminokwaséw AAA400 INGOS,
w ktorej nastgpowal 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 peptyddow wykonano w oparciu o metod¢ opisang przez Mikami,
Sekikawe, Shimada (1999) oraz Lowry, Rosenbrough, Farr, Randall (1951).
Se rozdrobnionej probki homogenizowano z 25ml roztworu 0,9% NaCl. Nastepnie
homogenat pozostawiono na 15 minut w temperaturze pokojowej 1 wirowano przy 4000g
przez 20 minut. Po wirowaniu probki inkubowano 15 minut w 75 9C 1 ponownie
wirowano. Supematant przesgczono przez bibute i1 przekazano do dalszych oznaczen.
W uzyskanym filtracie oznaczano peptydy metoda biuretowg. 80ul przesaczu/wzorca
zmieszano z 2ml biuretu pozostawiono na 5 minut. Po tym czasie odczytano absorbancje
probek badanych przy ditugosci fali 546nm z uzyciem spektrofotometru wobec proby

odczynnikowe;.



Parametry tekstury

Maksymalna sila cigcia gotowanego migsnia LO zostata okre§lona za pomoca aparatu
Warner-Bratzler. Probki migéni po obrobce termicznej (zgodnie z metodyka) schtodzono
@ °C) i przechowywano przez noc przed pomiarem. Maszyng ZWICK / ROELL Z0.5
zaprogramowano na warto$¢ maksymalng 500 kN i predkos¢ glowicy 100 mm / min.
Srednia wartosci sit ciecia zostata obliczona na podstawie zarejestrowanych wartosci
maksymalnych dla cylind, cznych rdzeni (Srednicy 254 mm (I cal)) wycigtych
rownolegle do wiokien z kazdej probki migsniowej. Kazdy pomiar przeprowadzano

w trzech powtorzeniach, przyjmujac ich $rednia za wynik oznaczenia.

Sklad kwasow tluszczowych

Oznaczanie skladu kwasow tlhuszczowych wykonywano metoda GC (HP 6890
I z detektorem ptomieniowo-jonizacyjnym) wg PN-EN ISO 5508: 1996. Do rozdziatu
estrow stosowano wysokopolarng kolumng kapilarng BPX 70 (60 m x 0,25 mm, 25 um).
Warunki analizy: temp. kolumny programowana w zakresie 140 - 210 °C, temp.

dozownika: 210 °C, temp. detektora 250 °C, gaz nosny: hel.

Aktywno$¢ przeciwutleniajaca wobec kationorodnika ABTS

Probke supematantu w ilosci 0,2cm® dodawano do 2cm’® wodnego roztworu ABTS,
a nastgpnie dokonywano pomiaru absorbancji przy diugosci fali 11734 nm w czasie
Ooraz po 6 minutach na spektrofotometrze Nicole Evolution 300 firmy Thermo Elektron
Corpoation wobec proby zerowej (woda destylowana). Oznaczenia wykonywano
w trzykrotnym powtorzeniu. Aktywno$¢ przeciwutleniajaca obliczano jak site redukcji
ABTs+ na podstawie wlasciwosci przeciwutleniajacych Troloxu i wyrazono w jednostce

mg Troloxu/mg proby.

Zawartosci glukozy, fruktozy i sacharozy
Analize probki przeprowadzano na chromatografie cieczcowym przy uzyciu detektora
refraktometrycznego RIO. Cukry rozdzielano na kolumnie chromatograficznej

1 oznaczano metoda wzorca zewngtrznego.



Skilad podstawowy produktow

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

Zawarto$¢ chlorkow. Oznaczenie wykonywano metoda potencjometryczng wedlug
PN-ISO 1841-2:2002.

Zawarto$¢ wody. Oznaczenie wykonywano metoda wagowa wedtug PN-ISO 1442:2000.

Zawarto$¢ biatka. Oznaczenie wykonywano metoda miareczkowa (Kjeldahla).

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/Al :2004.
L monocytogenes w oparciu o metode PN-EN ISO 11290 2:2000 +Al:2005 +Apl
:2006+Ap2:2007, Co stridium 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 komorek bakterii kwaszacych
typu mlekowego, bakterii z rodziny Enterobacteriacae, gronkowcow koagulazododatnich
oraz Listerii monocytogenes.
* Bakterie kwaszace typu mlekowego oznaczono wg PN ISO 15214:2002.
* Bakterie z rodziny Enterobacteriacae oznaczano wg PN ISO 21528-2:2005.
* Do oznaczania liczby gronkowcdéw koagulazododatnich zastosowano metode
wg PN-EN ISO 6888-2:2001 + Al:2004.
* Listerie monocytogenes oznaczano wg PN-EN ISO 11290-2:2000 + Al :2005
+ Apl :2006 + Ap 2:2007.
Analiza mikrobiologiczna metoda automatycznego pomiaru [Standard NF SO
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
oznaczen mikrobiologicznych uzyto oryginalnych testow TEMPO® LAB, stuzacych do
okreslania liczby bakterii kwasu mlekowego w produktach zywnos$ciowych. Wyniki

badan podano w jednostkach tworzacych kolonie w 1 gramie produktu (jtk/g).
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Wykorzystany system oznaczen mikrobiologicznych pozwolit uzyska¢ poziomy
wiarygodnosci podobne do standardow NF ISO 15214 (1998) oraz zalecen metod
kompendium dla Mikrobiologicznych Badan Zywnos$ci 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 sklad
systemu TEMPO wchodza dwa stanowiska: stanowisko przygotowania probek
i stanowisko odczytu.
Stanowisko przygotowania probek zbudowane jest z nastepujacych elementow:

v komputera z wodoodporna klawiatura;

g oprogramowania;

. statywu do napetniania kart;

: statywu do inkubacji 1 odczytu kart;

= statywu dla podtozy i kart;

4 dyspenseréw dla uwadniania podtozy;

. napeiliacza TEMPO.
Stanowisko odczytu sktada si¢ z nastepujacych elementow:

: oprogramowania do odczytu i analizy wynikow;

S komputera z czytnikiem kodow paskowych;

- oprogramowania administracyjnego do zarzadzania uktadami;

: dwukierunkowego potaczenia z komputerem laboratoryjnym:;

4 bezprzewodowego przekaznika WiFI;

. drukarki.
System obejmuje ponadto dwa rodzaje materialdw eksploatacyjnych jednorazowego
uzytku: buteleczki z liofilizowanym podiozem hodowlanym, specyficznym dla badanej
grupy drobnoustrojow oraz jednorazowe plastikowe karty zaopatrzone w probowke
transferowa, zawierajace po 48 calek o trzech roznych objetosciach. Karty i buteleczki
przeznaczone do jednego testu sa oznaczone kodami.
Analizy mikrobiologiczne (liczba bakterii kwasu mlekowego (LAB), liczba bakterii
z rodziny Enterobacteriaceae, ogodlna liczba drobnoustrojow OLD) wykonywano

z wykorzystaniem aparatu do pomiaru liczby drobnoustrojow- Tempo firmy bioMerieux.
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Wykorzystn y system oznaczen mikrobiologicznych Tempo pozwolit uzyskaé poziomy
wiarygodnosci podobne do standardow NF ISO 15214 oraz zalecen metod Kompendium
dla Mikrobiologicznych Badan Zywn osci 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 testow Tempo

Rodzaj testu Czas inkubacji [h] Temperatura inkubacji [°C]
TEMPO LAB 4048 37
TEMPO OLD 4048 37
TEMPO EB 22-27 35

Analiza sensoryczna [ISO 13299.2 1998, PN-ISO 4121:1988)

Analiza sensoryczna wyroboéw surowo dojrzewajacych odbywata si¢ w laboratorium
1 w warunkach produkcji przemystowej Charakterystyke sensoryczng wyrobow migsnych
surowo dojrzewajacych przeprowadzono za pomocg metody profilowania (Ilosciowej
Analizy Opisowej - QDA - Quantitative Descriptive Analysis). Metoda profilowania to
najbardziej znana metoda spo$rod metod sensorycznej analizy opisowej. Wykorzystuje
sic ja do jakosciowego - ilosciowego okreslenia kompleksowej i szczegdtowej
charakterystyki produktu. Metoda profilowa jest specyficzna, poniewaz nie traktuje
smakowitosci jako cechy jednostkowej, tak jak inne metody, natomiast opiera si¢ na
zatozeniu, ze smakowito$¢ jak réwniez aromat i tekstura to zestaw pojedynczych not,
ktore mozna oddzielnie zidentyfikowaC i zanalizowa¢. Jako narzedzie badawcze uzyto
skalg liniowa nieustrukturowang o dlugosci 100 mm z odpowiednimi oznaczeniami
brzegowymi. Caly zakres skali stanowil 10 umownych jednostek G.u). Dla kazdego
oceniajgcego wyroznika byla przypisana oddzielna skala ze S$cisle sprecyzowanymi
okresleniami brzegowymi. Oceniajacy nanosili na skale pionowa kresk¢ w miejscu
odpowiadajacym odniesionemu wrazeniu. Uzyskane wyniki sprowadzono do warto$ci
liczbowych na podstawie zmierzenia odlegtosci od lewego konca skali do punktu
zaznaczonego przez oceniajacych.

Ocen¢ sensoryczng przeprowadzano w temperaturze pokojowej bezposrednio
po zakonczonym procesie dojrzewania poledwic 1 po okresie chtodniczego ich
przechowywania. Wykonywat ja 10 - osobowy odpowiednio wyszkolony w zakresie

stosowania metody zespot oceniajacy o sprawdzonej wrazliwos$ci sensorycznej.
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Dokonano oceny nastgpujacych cech jakosciowych wyroboéw: konsystencja, soczystosc,
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 wczesniej poddano kodowaniu. Oceniajacy kazdorazowo
otrzymywali zestaw skladajacy si¢ z zakodowanych probek, kart i herbaty. Z kazdej
przeprowadzanej oceny zbierano 10 indywidualnych wynikow.

Matematyczno - statystyczna analiza wynikow

Pomiary wykonywano w kilkukrotnym powtorzeniu dla kazdej z badanych wiasciwosci
wyprodukowanych partii (serii) wyrobu. Otrzymane wyniki badan poddano analizie
matematyczno - statystycznej w obrebie kazdej serii badan. Ze wzgledu na specyfike
jakosciowa surowca, wielkoS¢ partii, nie dokonano obrobki statystycznej dla wynikow
wszystkich badan facznie (potaczonych serii badawczych). Do wykonania obliczen
wykorzystano program Microsoft Excel 2003.
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Cze$é I (Wyniki badan)

Badania modelowe - wykonane w Zakladzie Technologii Migsa
i Thuszczu IBPRS

Pierwszy ectap pracy dotyczyl okre§lenia wplywu bakterii kwasu mlekowego
wyizolowanych z serwatki kwasowej na wybrane cechy jakosciowe modelowego
niepeklowanego produktu migsnego poddawanego obrobee cieplnej. Poszukiwano
szczepow bakterii kwasu mlekowego, ktore mogg bra¢ udziat w procesach barwo
tworczych w migsie poprzez konwersje mioglobiny w inne pochodne formy, ktorych
skutkiem jest utworzenie czerwonego barwnika. Kolejnym istotnym aspektem, ktory byt
badany na tym etapie to wplyw szczepdéw bakterii kwasu mlekowego na cechy
sensoryczne 1 pozadalno$¢ wybranych wyréznikéw jakosci modelowego produktu
migsnego. Poszukiwano takich szczepow bakterii kwasu mlekowego, ktore poprzez
aktywno$¢ enzymatyczng lipaz, proteaz i peptydaz w farszu migsnym begda mialy
pozytywny wplyw najako$¢ sensoryczng produktu gotowego.

W tym celu wytworzono dziesieg¢ modelowych farszow migsnych. Warianty
badawcze wyszczegolniono 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

Si- konserwa wieprzowa ze szczepem Lactobacil/us plantarum St
S2- konserwa wieprzowa ze szczepem Lactobacillus plantarum S 11
S3-konserwa wieprzowa ze szczepem Lactobacillus plantarum S16
S4- konserwa wieprzowa ze szczepem Lactobacillusfermentum S4
SS- konserwa wieprzowa ze szczepem Lactobacillus plantarum S17
S6- konserwa wieprzowa ze szczepem Lactobacillusfermentum S18
S7-konserwa wieprzowa ze szczepem Lactobacillusfermentum S7
SS-konserwa wieprzowa ze szczepem Lactobacillus plantarum S 19
S9-konserwa wieprzowa ze szczepem Lactobacillus plantarum S21

SIO- konserwa wieprzowa ze szczepem Lactobacillusfermentum SIO
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Rys. 1 Konserwa kontrolna z sola

Farsze peklowano 24 i 48 godzin, nastgpnje konserwy poddano obrobce termicznej do

70°C. Po ochtodzeniu poddano ocenie fizykochemicznej i sensorycznej.

Rys. 2 Konserwy peklowane 24 godziny.



Rys. 3 Konserwy peklowane 48 godziny.
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Tabela 2 Wtagiwoscl. fiizykochemiczne modelowyc hkonserw.

Proba Czas peklowania pH ORP
(eodziny) ImVI
2 6,22+0,02 369,03+0,29
Kl 43 6,35+0,02 355,33+4,30
4 6,21+0,01 380,40+3,68
= 48 6,33+0,01 346,80+4,26
% 6,37+0,01 360,53+ 1381
ST - 6122001 347072068
5 6,17+0,00 354,10+1,71
S2
6,13+0,01 359,20+1,15
43
- 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
4
48 6,11%0,00 365,90+2,30
4 6,07+0,00 354,07+0,48
S
48 6,12+0,01 369,83+2,54
o 6,09+0,00 369,03+1,82
S6
43 6,10+0,00 366,13+0,12
o 6,11+0,01 352,77+0,90
S7
43 6,12+0,00 391,77+1,62
4 6,04+0,00 342,97+ 1,96
8 43 6,10+0,00 389,90+0,67
2 6,02+0,00 362,60+6,08
S9
43 6,11+0,00 388,60+0,36
4 5,98+0,00 350,80+2,49
SIO " 6,10+0,01 390,302, 13
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Tabela 3 Parametry barwy modelow ch konserw (n= 10).

Proba Czas pekJowania {£f a b
(120dziny)
N 5 68,5920.43 8.7120,18 3.5720.14
" 63,0820,40 8.70£0,17 3.7020.18
9y 67,02£0,51 12,9120,18 1.200,11
K2 i3 66,1320.30 12,30+0,69 1.7720,65
4 68,3720,46 8.3620,15 38240, 17
S e 67,4520,30 8,7020,14 3.982021
9y 63,69-0,46 §,56£0,10 3.60£0.15
52 8 67772030 872103 1 3,5020.23
> 68,6220,38 8,720,190 3.90£0.14
¥ pr 67,7240,61 8,570.13 3521033
5 63,46:0,60 8.8120, 16 3795017
. i 67,7821,33 8450,17 4.0220.28
y 67,90£0,60 9,0420,16 3.7050,17
b - 68,1320,44 8,5120,16 3.95%0, 8
. 63,1720,25 8 8420,14 3472012
o 5 63,0220,33 8,3020,20 3.8120,14
9y 63,1320,43 8,080,20 3492023
L) P 68.1720.49 8,7120,19 3714025
7 63,35:0,48 8,740,202 3,50£0,20
S8 e 63.4120,49 8,6720,15 3.5120.15
y 63,32£0,54 9,35£0,52 3202021
i 5 67.2122,37 9,09+0,13 3.60£0.25
- 69,080,52 §.7020,13 3.5620.17
210 e 68,56£0,80 8.610,16 3442025
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Rys.4 Wyniki oceny sensorycznej modelowych konserw peklowanych 24 godziny (metoda ilosciowej
analizy opisowej QDA) (n=38)

Objasnienia skrétéw:

zapach peklowany
h jetki K
pozadalnos¢ smaku Z;gaecch; ) JK2
-s1
smak inny zapach chemiczny 52
-s3
smak stony zapach inny -S4
-Ss
zapach chemiczny pozddalnose 56
zapachu _—
smak jetki ! -SS
barwa
(przechow.) -s9
smak kwasny g -s10
smak peklowany soczystos¢
|

Rys.5 Wyniki oceny sensorycznej modelowych konserw peklowanych 48 godzin (metoda ilosciowej
analizy opisowej QDA) (n=8)

Objasnienia skrotéw:

Metoda oceny sensorycznej 10cm niestrukturowang skalg graficzna, gdzie:
O- zupehie rozny niz standard (K2)
10- identyczny jak standard (K2)



Tdo ela40cena sensoryczna.

Proba wy2:htd 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
St 1,99+ 1,44 4,30+2,02 7,32+1,82 4,84+2,06
2 2,64+1,59 4,31+£2,05 5,91+1,66 4,61+£1,94
3 2,60£1,42 4,51+1,94 6,29+2,01 5,61£1,35
A 3274217 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
8 2,53+1,04 4,02+1,47 4,74+223 4,42+1,94
S9 3,12+1,52 5,55+1,56 6,97+1,85 6,23+2,07
SIO 2,46+1,11 4,54+1,36 4,9442 .53 4,53+2,25

Ocena sensoryczna metoda skali hedonicznej, gdzie:

Stopien pozadalnosci

9. wyjatkowo pozadana

8 bardzo pozadana

7.pozadana

6. nieco pozadana

5. ani pozdana, ani nie pozadana

4. nieco nie pozadana

3. nie pozadana

2. bardzo nie pozadana

1. wyjatkowo nie pozadana
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Wyniki:
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Rys. 6 Ocena sensoryczna metodg skali hedonicznej

Wstgpne badania pozwolily na wytypowanie trzech szczepdéw bakterii z serwatki
kwasowej, ktore zastosowano w produkcji przemystowe;:

o szczep Lactobacillus fermentum ST

o szczep Lactobacillus plantarum S17

o szczep Lactobacillus plantarum S21
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1. Zaklady Miesne AGRO-VISBEK w Nakle nad Notecia

Technologia
Surowiec miesny

Surowiec do produkcji wyrobéw (poledwice, kietbasa, migso i surowiec
tluszczowy do produkcji kietbas), stanowilo migso pozyskane w warunkach
przemystowych z uboju trzody, bydta z gospodarstw ekologicznych pozyskiwany przez
zaktad migsny. W przewazajacej ilosci bylo to $§winie z hodowli ekologicznych o masie
przyzyciowej ok. 130 kg Rozbior bez mozliwosci zanieczyszczenia surowca

ekologicznego konwencjonalnym.

Serwatka kwasowa

Serwatka jest produktem powstajacym w technologicznych procesach
wytwarzania serow dojrzewajacych oraz twarogow. W procesie otrzymywania serow
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
47 powstaje w trakcie kwasowej koagulacji mleka podczas produkcji twarogow.
Przemystowo uzyskiwane serwatki z odmiennych proceséw technologicznych réznia si¢
zarowno skladem chemicznym, jak 1 wiasciwosciami fizykochemicznymi. Serwatka
kwasowa zawiera wiecej kwasu mlekowego (do 0,7%), zwigzkéw mineralnych w postaci
popiotu surowego oraz mniej biatek w porownaniu z serwatka stodka. Niskie pH oraz
duza zawarto$¢ soli ograniczaja dalsze przetwarzanie serwatki kwasowej, natomiast
stwarzaja mozliwos¢ jej zastosowania w przetworstwie zywnosci. Trudnosci w utylizacji
serwatki dotycza szczegolnie duzych zakladow produkcyjnych, ktore w procesie
wytwarzania twarogu otrzymuja przy jednym kilogramie tego produktu okoto dziewieciu
litrow serwatki.

Pod wzgledem technologicznym i zywieniowym serwatka jest faza wodng mleka,
z ktorego wydzielono tylko czg§¢ biatek - kazeing, zawiera wigc wigkszos¢ cennych
sktadnikow obecnych w mleku. Sg to glownie (w 1 I mleka): biatka serwatkowe (6 g),
laktoza (48 g), substancje mineralne (7 g) i tluszcz (37 g) (de Wit 1998). W serwatce
kwasowej pozostaje 45 - 50 % suchej masy mleka. Biologiczne funkcje biatek mleka
zwigzane s3 z wielko$cig i1 ksztaltem ich molekul. Dominujacym biatkiem mleka jest
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kazeina (okoto 80%) oraz biatka serwatkowe (w ilosci 20%). Biatka serwatkowe sa
czesto nosnikami ligandow i1 pierwiastkow sladowych, uzywane sg jako suplementy diety
stanowigce bogate zrodto aminokwasow niezbednych dla organizmu cztowieka.

Jak wynika z powyzszych informacji, serwatka jest warto§ciowym surowcem,
ktory moze znalezé zastosowanie w przetworstwie migsa metodami ekologicznymi,
zarowno ze wzgledu na jako$¢ odzywcza jak 1 bezpieczenstwo zdrowotne produktow
wytwarzanych bez dodatku substancji azotowych. Do podstawowych czynnikow
utrwalajacych w procesie fermentacji mlekowej naleza: kwasne produkty fermentacji
(kwas octowy, mlekowy, propionowy, benzoesowy, mrowkowy), obnizone pH,
drobnoczasteczkowe produkty metabolizmu (diacetyl, H,0,, etanol, reuteryna, aldehyd
octowy), bakteriocyny, obnizony potencjat oksydoredukcyjny, konkurencja o sktadniki
pokarmowe. Szybki wzrost bakterii mlekowych, obserwowany w prowadzonych przez
Zespdt badaniach, ich zdolno$¢ do opanowania $rodowiska oraz do wspoétzawodnictwa
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¢ izolacji mikroorganizmoéw potencjalnie
probiotycznych (prozdrowotnych) z naturalnie fermentowanych produktow, zaroéwno
roslinnych jak i zwierzgcych. Szczepy bakterii z Zywno$ci spontanicznie fermentowanej
cechujg si¢ dobrg przezywalnoscia w przechowywanym produkcie, jak réwniez wysoka
opornoscig na ekstremalne warunki panujace w przewodzie pokarmowym. Tym samym
moga stac si¢ cenne z punktu widzenia zywieniowego i technologicznego.

Z przeprowadzonych dotychczas badanh wynika, 2Ze wybrane szczepy
probiotyczne, takze wyizolowane z serwatki ekologicznej, moga by¢ uzyte do produkcji
peklowanych kietbas surowo dojrzewajacych, a powstale 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 Lactobacil/lus i Bifidobacterium wykazuja dzialanie
przeciwutleniajace oraz antagonistyczne w stosunku do mikroflory patogennej i moga
zapewni¢ stabilizacje oksydacyjng, a takze mikrobiologiczna zywnosci, wydluzajac jej
trwalo§¢ przechowalnicza. Jednoczesnie charakteryzuja si¢ one dobra jakosScia

mikrobiologiczng, chemiczng i sensoryczna.
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Wyprodukowano nastepujace wyroby:
-kietbasa bydgoska dojrzewajaca
-schab wedzony

-kietbasa firmowa

Wyprodukowane wyroby oceniono w IBPRS 1 SGGW.

Kazdy wyrdb (bez dodatkow) byt wykonany wedlug schematu:

- proba z solg - sol morska - dodatek do mieszalnika lub wmasowanie- poledwice,
kietbasy

- proba z solg 1 serwatka - s6l 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- poledwice, kietbasy
- proéba z solg i szczepem bakterii- s6l morska dodatek 1.8% oraz szczep bakterii
Lactobacillus plantarum S21 wyizolowanej z serwatki- dodatek 1,3%, do mieszalnika
lub wmasowanie - kietbasy, poledwice

- proba z sola 1 mieszaning szczepOw bakterii- sol 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 - kielbasy, poledwice

Przyprawy tylko podstawowe - czosnek, pieprz i inne ekologiczne. Sktad chemiczny
bedzie wynikiem zastosowanych surowcoéw i warunkéw procesu technologicznego -

obrébka cieplna i podsuszanie.
Glowne surowce:

Surowiec miesny

Migso wieprzowe pochodzagce z tucznikbw o masie ciala co najmniej
150 kg, dostarczonych od kwalifikowanych hodowcow. Kazda partia tucznikow poddana
byla ubojowi w ubojni zakwalifikowanej do produkcji na rynek unijny. Po uboju po
uplywie 48 h kazda dostawa poltusz oceniana byta przy przyjeciu, m.in. mierzona byla
temperatura, pH, waga, prawidlowo$¢ umiejscowienia i czytelno$¢ weterynaryjnego

numeru identyfikacyjnego zaktadu, prawidlowos¢ obrobki poubojowej. Przy przyjeciu
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szynki nadawany byt numer partii, ktory zawiera kod dostawcy, przechodzacy nastgpnie
przez wszystkie procesy technologiczne, az do wyrobu gotowego.

Surowiec miesny stosowany w naszej technologii uzyskany zostal z tucznikoéw
pochodzacych z hodowli $win prowadzonej wg ekologicznych technologii. Polega ona na
hodowli w pomieszczeniach o odpowiednim mikroklimacie i wihasciwym zywieniu.
Hodowla prowadzona w takich warunkach warunkuje maksymalng ochron¢ $rodowiska
poprzez ochron¢ powietrza (redukcja stezenia amoniaku) oraz wod gruntowych
(produkcja humusu, a nie gnojowicy). Migso uzyskane z tych tucznikow charakteryzuje
si¢ nastgpujacymi cechami:

- wyrazistym bardziej r6zowym kolorem,

- $rednig marrnurkowato$cig migsni,

- lepsza konsystencja,

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

- brakiem migsa z oznakami PSE.

Reasumujac stosowanie naturalnej technologii w hodowli trzody chlewnej, bydta
gwarantuje uzyskanie wysokiej jakosci migsa nadajacego si¢ doskonale do produkcji
wyrobow szczeg6lnie surowo dojrzewajacych. Gruboziarnista sol kamienna, ktora
zawiera istotne substancje mineralne i pierwiastki §ladowe wplywajace na lepsza jakos¢
wyrobow gotowych. Jest naturalnym zamiennikiem dla wszystkich innych substancji
chemicznych poprawiajacym smak. Serwatka kwasowa z ekologicznej produkcji twarogu

kwasowego z niepasteryzowanego mleka.

W projekcie zaplanowanym dla firmy bedzie uzyta innowacyjna technologia.
Dodatkowo do wyprodukowania szynki wig naszej technologii wykorzystuje si¢ tylko
migso najwyzszej jakosci i gruboziarnista sol morska lub co jest zupelna nowoscia
dodatek serwatki kwasowej, przez co jej sklad chemiczny 1 fizyczny si¢ nie wiele

zmienia.

Wiasciwoscei soli 1 serwatki:
- poprawia pelny smak migsa,
- przys$piesza proces wydzielania wody z miesa,
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-jednocze$nie penetruje ona udziec 1 nadaje mu odpowiedni smak,

- jest bez dodatkéw chemicznych i innych konserwantéw szkodliwych dla zdrowia,
- brak ostrosci soli nie powoduje gwattownego pragnienia po jedzeniu,

- poprawa przyswajalnosci gotowego produktu przez ludzi,

- posiada odpowiedni poziom prozdrowotnych bakterii,

- gwarancja stabilno$ci barwy migsa,

- konsystencja migkka-krucha.

Proces technologiczny jest zgodny z projektem produkcji wyrobow ekologicznych
bez dodatku azotanoéw III 1 V. Dzieki dodatkowi serwatki dojrzewanie mozemy zamknac¢
po okoto miesigcu. Proces dojrzewania jest oparta ,,, lacznie o parametry temperatury
i odpowiedniej wilgotno$ci komor z migsem. Produkty w Polsce ktore promuja Zaktady
Migsne jako dojrzewajace czy dlugo dojrzewajace sa poddawane krotkiemu procesowi
dojrzewania, z domieszkami konserwantow, przypraw i ulepszaczy smaku, po czym
produkt jest poddawany wedzeniu. Schab dojrzewajacy w naszej technologii bedzie bez
konserwantéw, jedynym sktadnikiem jest sol morska i serwatka. Schab ktory bedziemy
produkowaé¢ jest poddawana krotkiemu wedzeniu, zimnym dymem, odpowiedniej
temperaturze, wilgotnosci w dojrzewalni. Schab traci podczas okresu dojrzewania ok.
30% swojej poczatkowej masy w sposob naturalny. Migso ma bardzo wysokie parametry
biatkowe i niskg kalorycznos¢, w 100g migsa jest okolo 26g biatka. Produkt bez uzycia
szkodli,, y ch dla zdrowia dodatkow ma dtugg przydatno$¢, w celu zachowania idealnego
wy gladu schabu w opakowaniu w plastrach moze by¢ nawet 90 dni przechowywana.
Schab w calosci moze lezakowa¢ nawet 2 lata bez utraty jako$ci. Waznym aspektem jest
rowniez wptyw produkcji na $srodowisko. Rolnicy ktorzy zajmuja si¢ hodowla trzody
chlewnej od wielu lat borykaja si¢ z problemami rentownosci. Do produkcji schaboéw
dojrzewajacych kwalifikujg si¢ gtownie sztuki po,,, zg 130, a nawet 150 kg przy wolnym

chowie - 8 - 10miesigcy tuczenia.

Udzial surowca w wyrobach przedstawiono przy poszczegdlnych ., robach.
Przypra,,, tylko podstawowe - czosnek, pieprz i inne. Proces technologiczny oméwiono
przed produkcja. Sklad chemiczny bedzie wynikiem zastosowanych surowcow

i warunkow procesu technologicznego - obrobka cieplna i podsuszanie. Szczegoly
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technologiczne omdéwione podczas spotkania i narady technologicznej w zaktadzie przed

produkcja.

Sklad surowcowy i proces technologiczny wyrobéw:
Kielbasa firmowa pieczona

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

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

Suszenie - na hali do suchej ostonki

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

Studzenie - chtodnia

Chtodzenie- 3-6°C

Kielbasa Bydgoska dojrzewajaca

30 kg surowca - wplla -15 kg; wpilb- 15kg.

Peklowanie - zgodnie ze schematem ogdlnym -24 godz

Rozdrabnianie -zgodnie z produkcja w zaktadzie

Mieszanie - zgodnie z produkcja w zaktadzie, przyprawy - podstawowe
Nadziewanie - zgodnie z produkcja w zaktadzie

Suszenie- na hali do suchej ostonki
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Wedzenie-30-40 min dymem cieptym do temp. 40°C - 450c¢
Dojrzewanie 34 dni w temperaturze & 10%

Chlodzenie 1 pakowanie

Schab dojrzewajacy

Surowiec - poledwica -ok. I kg kazdy

Peklowanie - zgodnie ze schematem og6lnym -24 godz.
Suszenie - na hali do suchej powierzchni

Dojrzewanie 34 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:
Kietbasy:

KBI- kietbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z solg

KB2- kictbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z peklosola

B1- kielbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola i serwatka

B2- kietbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z solg 1 ze szczepem z serwatki
Lactobacillus plantarum S21

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

Lactobacillus plantarum S21)

KFI- kietbasa Firmowa pieczona z solg

KF2- kietbasa Firmowa pieczona z peklosola

F1- kietbasa Firmowa pieczona z solg i serwatka

F2- kielbasa Firmowa pieczona z solg i ze szczepem z serwatki Lactobacillus plantarum
S21

F3- kietbasa Firmowa pieczona z solg i mieszaning szczepow bakterii z serwatki
(Lactobacillus fermentum S7, Lactobacillus plantarum S17,

Lactobacillus plantarum S21)

Wedzonki surowo dojrzewajace:

KPI- poledwica wieprzowa surowo dojrzewajaca z sola

KP2- poledwica wieprzowa surowo dojrzewajaca z peklosola

P1- poledwica wieprzowa surowo dojrzewajaca z sola i serwatka

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

P3- poledwica wieprzowa surowo dojrzewajaca z sola 1 mieszaning szczepow bakterii
z serwatki (Lactobacillus fermentum S7, Lactobacillus plantarum S17,

Lactobacillus plantarum S21)
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Wyniki

. Wiasciwosci fizykochemiczne

Tabela 5 Wlasciwosci fi,  kochemiczne kielbasy Bydgoskiej surowo dojrzewajacej bezposrednio po

produkcft oraz podczas chfodntczego przechowywanta.

Proba Czas (dzien) pH ORP TBARS
ImVI (mg/kg]
0 5,01+0,03 385,0£1,50 0,607+0,017
KBI “ 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 4,9210,02 403,0£0,70 0,436+0,047
KB2 “ 4,86+0,01 382,2+1,10 0,407+0,026
28 4,92+0,02 453,5%0,70 0,665+0,030
0 5,37+0,06 379,7+2,80 0,282+0,050
By “u 5,36x0,05 358,5+2,00 0,611+0,040
28 5,47+0,01 433,1+1,40 0,818+0,037
0 5,06+0,01 372,2+2,80 0,419+0,092
B 2! 5,08+0,04 358,6+1,30 0,612:£0,055
28 4,98+0,01 433,5+2,00 0,768+0,030
0 5,18+0,05 367,4+0,35 0,36120,057
83 “ 5,11£0,02 364,0+0,80 0,660+0,08 T
28 5,11+0,01 435,0+0,60 0.98740,039

KB - kielbasa Bydgoska surowa z sola; KB2 - kielbasa Bydgoska surowa z peklosola; BI- kietbasa Bydgoska surowa
z solg i serwatkg: B2- kielbasa Bydgoska surowo dojrzewajgca z solg i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21;
83- kietbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepéw bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7,
Lb. plantarum S 17, Lh plantarum S2 1)



Tabela 6 Wlasciwosci fizykochemiczne kielbasy Firmowej pieczonej bezposrednio po produkgji oraz
podczas chlodniczego przechowywarria.

Proba Czas (dzien) pH ORP TBARS
(mv) Img/kg)
0 6,02+0,01 370,0£2,10 1,139+0,201
KFI 7 5,98+0,00 375,8+0,48 1,418+0,099
“ 591+0,01 353,2+0,42 1,578+0,231
0 6,08+0,01 367,2+1,47 0,546+0,063
K2 7 6,03+0,00 354,0+2,22 0,528+0,028
“ 6,14+0,00 346,4+1,58 0,610+0,050
0 6,05+0,01 367,0+1,74 0,913+0,127
" 7 5,99+0,01 358,8+1,05 0,809+0,018
“ 5,97+0,00 358,2+2,95 0,928+0,062
0 6,06+0,01 366,8+3,25 0,909+0,036
R 7 6,00+0,00 359,2+2,21 0,822+0,067
4 6,03+0,01 349,8+1,00 0,950+0,068
0 6,10£0,01 366,6+0,85 0,897+0, 129
3 7 6,00+0,00 371,9+1,60 0,834+0,012
4 6,04+0,00 348,4,4+ 165 1,212+0,033

KFL - kietbasa Fmnowa pieczona z solg; Kf2 - kietbasa Firmowa pieczona z peklosola; FI - kielbasa Firmowa
pieczona z solg i serwatka; F2 - kietbasa Firmowa pieczona z solg i ze szczepem z serwatki b, plantarum 2T, B -
kietbasa Firmowa pieczona z solg i mieszaning szczepdw bakterii z serwatki (tb. fermentum S7, Lb. p/antarum Sl7.
b. plantarum S21)
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Tabela 7 Wiasciwosci fi,  kochemiczne poledwic surowo dojrzewajacych bezposrednio po dojrzewaniu
oraz podczas chlodniczego przechowywania.

Préba Czas (dzien) pH ORP
(mV(
0 5,51+0,02 353,342,97
KPI 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 4 5,56+0,01 346,4+0,97
28 5,37+0,02 377,3+2,44
0 5,63+0,04 337,8+0,08
Pl “ 5,50+0,01 331,0+1,81
28 5,31+0,02 396,1+4,24
0 5,85+0,02 318,7+] ,36
™ K“ 5,67+0,01 319,5+1,31
28 5,35+0,02 378,1+2,16
0 5,544+0,00 340,8+1,46
3 % 5,52+0,00 321,8+0,62
28 5,47+0,03 376,2+0,45

KP I poledwica surowo doJizewalaca z sola ; KP2- poledwica surowo doJrzewalaca z peklosola; PI - polgdwica
surowo dojrzewajaca z solg i serwatka: P2 - polgdwica surowo dojrzewajaca sola solg i ze szczepem z serwatki
Lb. plantarum L, P3 - polgdwica surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepéw bakterii z serwatki (Lb.
fermentum S7, Lb. p/antarum S17, Lh planlarum S21)
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2. Skiad podstawowy produktow

Tabela 8 PodstaWOW!" skiad produktow.

Proby badawcze Woda 1%l Bialkol¥l Thuszezl%l NaCll%I
KFI 51,30+1,12 17,90+0,37 26,65+1,47 1,854+0,11
KF2 49,55+0,86 16,95+0,34 29,40+0,21 1,93+0,23

Ft 48,55+0,36 17,05+0,61 30,38+0,62 1,65+0,32
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 1,70+0,10
KBI 33,53+ 1,25 20,58+0,89 39,84+1,67 2,63+0,04
KB2 32,21+1,08 17,98+0,55 44,40+1,20 2,35+0,09
Bl 31,03+0,58 21,78+0,51 40,63%0,98 2,80+0,00
82 31,89+0,69 22,90+0,62 39,18+1,39 2,83+0,08
B3 33,24+0,74 20,90+1,00 40,49+1,07 2,68+0,13
KPI 54,48+0,88 30,05£0,95 9,35+0,43 2,35+0,05
KP2 55,73+0,49 32,65+1,65 7,05+0,29 2,35+0,05
Pl 51,83+1,95 35,25£1,85 8,55+0,41 2,05+0,05
P2 56,15+1,54 30,25+0,45 8,20+1,35 2,15+0,35
P3 53,98+2,23 32,75+1,45 8,60+1,03 2,40+0,20

KFI - kiefbasa Fmnowa pieczona z solg; KF2 - Kielbasa Firmowa pieczona z peklosola: H - kietbasa Firmowa
pieczona z sola i serwatka; B2 - kielbasa Firmowa pieczona z solg i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21; B -
kiefbasa Firmowa pieczona z solg i mieszaning szczepéw bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7, Lb. plantarum S17,
Lb. plantarum 21): KB - kietbasa Bydgoska surowa z sola; KB2 - kielbasa Bydgoska surowa z peklosola; BI-
kielbasa Bydgoska surowa z solg i serwatkg; B2- kielbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z solg i ze szczepem z
serwatki b, plantarum S21; B3- kietbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepow bakterii z
ser.vatki (Lb. fermentum S7, Lb. plantarum SL7, Lb. plantarum 21 }; KPI- poledwica surowo dojrzewajaca z sola :
KP2- poledwica surowo dojrzewajaca z peklosola: Pl - poledwica surowo dojrzewajaca z soly i serwatka; P2 -
poledwica surowo dojrzewajaca sola sol i ze szczepem z servatki Lb. plantarum S21; P3 - poledwica surowo
dojrzewajgca z sola 1 mieszaning szczepOw bakterii z servatki (Lb. fermentum S7, Lb. plantarum S17.
Lb. plantarum S2 1)
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3. Liczba nadtlenkowa

Tabela 9 Liczba nadtlenkowa kietbasy Bydgoskiej surowo dojrzewajacej bezposrednio po produkcji oraz
po 28 dniach chtodniczego przechowywania [milirbwnowaznikow 02/ kg produktu] (Srednia+ odchylenie
standardowe)

Proba Czas przechowywania rdnil Liczba nadtlenkowa
0 0,407+0,233
KB!
28 0,370+0,037
0 0,360+0,071
KB2
28 0,123+0,025
. 0 0,133:0,012
28 0,097+0,017
. 0 0,057+0,009
28 0,083+0,005
0 0,730+0,258
B3
28 0,337:0,033

KBI - kietbasa Bydgoska surowa z solg; KB2 - kielbasa Bydgoska surowa z peklosola; BI- kielbasa Bydgoska surowa
z solg iserwatka; 82- kietbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z solg i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum 2 T; 83-
kielbasa Bydgoska surowo dojrzewajgca z sola i mieszaning szczepéw bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7,
Lh plantarum S7. Lb. plantarum S2 1)

4. Zawarto$¢ cukrow w wybranych produktach

Tabela 10 Zawarto$¢ cukru w farszach kietbasy firmowej [g/100g].
Proba sacharoza glukoza fruktoza
Farsz kietbasy firmowej KFl 0,26 0,09 n.w.
Farsz kietbasy firmowej KF2 0,27 0,08 nw.
Farsz kietbasy firmowej F1 0,35 0,07 n.Ww.
Farsz kietbasy firmowej F2 0,29 0,10 n.w.
Farsz kietbasy firmowej F3 0,27 0,08 n.w.

nw.- nie wykryto: KFI - kielbasa Firmowa pieczona z solg; KF2 - kielbasa Firmowa pieczona z peklosola: H -
kietbasa Firmowa pieczona z solg i serwatka; E2 - kielbasa Firmowa pieczona z solg i ze szczepem z serwatki
Lb pawrilll] S21; B - kietbasa Firmowa pieczona z sola i mieszaning szczepdw bakterii z serwatki (Lh
Sfermen/llm S7. b. plantarum SI?, Ib. plantarum S21)
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Tabela 11 Zawarto$¢ cukru kietbasy Bydgoskiej surowo dojrzewajacej bezposrednio po produkcji

| v100gl.
Préba sacharoza glukoza fruktoza
KBI Q0 n.w. n.w.
KB2 0,33 nw. nw.
Bl 50 n.w. n.w.
82 O3 n.w. n.w.
B3 022 n.w. n.w.

nw.- ne wykryto: KB - kielbasa Bydgoska surowa z solg; KB2 - kietbasa Bydgoska surowa z peklosola; BI- kietbasa
Bydgoska surowa z solg i serwatkg; B2- kielbasa Bydgoska surowo dojrzewajgca z sola i ze szczepem z serwatki
Lb. plantarum S2T; 83- kielbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb.

fermentum S7. Lb. p/antarum S17, Lb. plantarum S2 1)

5. Tekstura wybranych kietbas

Tabela 12 Kruchosci kietbasy Bydgoskiej surowo dojrzewajacej bezposrednio po produkcji

Préba N/em' Sita
maksymalna
KBI 9,82 49,77
KB2 12,52 63,47
BI 12,37 62,70
82 12,52 63,43
83 14,87 75,36

KBT - kielbasa Bydgoska surowa z solg; KB2 - kielbasa Bydgoska surowa z peklosolg; BI- kielbasa Bydgoska surowa
z solg i serwatka; 82- kielbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z solg i ze szczepem z serwatki b, plantarum S2 T; B3-
kielbasa Bydgoska surowo dojrzewajgca z soly i mieszaning szczepéw bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7,
Lb. p/antarum S17, Lb. plantarum S21)

Tabela 13 Kruchosci kielbasy Bydgoskiej surowo dojrzewajacej po W dniach chtodniczego

przechowywania
Proba N/em?” Sila
maksymalna
KBJ 11,97 60,70
KB2 13,10 66,44
BI 14,12 71,57
82 14,77 74,83
83 14,56 73,83

KB I - Kielba sa Bydgoska surowa z solg; KB2 - kielbasa Bydgoska surowa z peklosolg; B I- kietba sa Bydgoska surowa
z solg iserwatka; 82- kielbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola ize szczepem z serwatki Lb. plantarum S21;
83- kielba sa Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepdw bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7.

Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)




Tabela 14 Kruchos$ci kietbasy firmowej bezposrednio po produkcji

Proba N/em* Sita
maksymalna
KFI 991 50,27
KF2 9,98 50,57
H 6,60 33,43
R 8,59 43,57
B 6,83 34,63

KFI - kietbasa Finnowa pieczona z sola; KF2 e kietbasa Finnowa pieczona z peklosolg; F o kietbasa Firmowa
pieczona z solg i serwatka; B2 - kielbasa Firmowa pieczona z solg ize szczepem z serwatki Lb. plantarum S21; B -
kietbasa Finnowa pieczona z sola i mieszaning szczepdw bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7, Lb. plantarum S 17,
Lb. plantanim S21)

6. Azotany i azotyny

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

Czas przechowywania Zawartos¢ Zawarto$¢
Proba
[ch] NaNO, NaNO;
Serwatka 0 <5 <

Tabela 16 Zawarto$¢ azotanow i azotynéw w kietbasie Finnowej pieczonej bezposrednio po produkcji
[mg/kg] (Sredniat+ odchylenie standardowe)

Zawartosé Zawarto$¢
Proba
NaN02 NaNO3

KF1 8,00+0,24 22,28+2.28
K2 47,55+0,78 46,95+3,44
H 6,08+0,04 22,68+2.50
R 8,05+0,15 24,05+2,35
F3 7,63+0,31 21,45+1,81

KFI - kietbasa Finnowa pieczona z solg; KF2 - kietbasa Finnowa pieczona z peklosolg; H - kielbasa Firmowa
pieczona z solg i serwatka; F2 - kielbasa Firmowa pieczona z solg i ze szczepem z serwatki Lb. planrarum S21; B -
kietbasa Firmowa pieczona z solg i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7, Lb. plantarum SIZ.
Lb. plantarum S2 1)
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Tabela 17 Zawarto$¢ azotandw i azotynéw w kielbasie Firmowej pieczonej po 7 dniach chlodniczego
przechowywania mgvk!!l ($rednia+ odchylenie standardowe)

ZawartoS¢ Zawartos¢
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
K3 8,83+0,27 22,25+0,77

Kfl - kielbasa Firmowa pieczona z solg; KE2 - kietbasa Firmowa pieczona z peklosolg; H - kielbasa Fmnowa
pieczona z solg i serwatkg; B2 - kielbasa Firmowa pieczona z solg i ze szczepem z serwatki b plantarum 2T B -
kiefbasa Firmowa pieczona z solg i mieszaning szczepdéw bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7, Lb. plantarum S17,
Lb. plantarum S2 1)

Tabela 18 Zawartos¢ azotanéw i azotynéw w kielbasie Firmowej pieczonej po 14 dniach chlodniczego
przechowywania myvicgl ($redniat+ odchylenie standardowe)

Zawartos$¢ Zawarto$¢

Proba

NaNO 2 NaNO3

KFI 9,23+0,47 23,55+3,12
KF2 52,35+2,38 40,13+3,27
FI 6,30+0,14 24,10+1,74
F2 8,80+0,29 14,35+1,33
F3 12,08+3,92 21,45+4,97

KFI - kietbasa Firmowa pieczona z solg; KF2 e kielbasa Fimnowa pieczona z peklosola; H - Kielbasa FlmlOwa
pieczona z solg i serwatka; B2 - kielbasa Firmowa pieczona z solg i ze szczepem z serwatki 2b. plantarum S2T; B3 -
kietbasa Firmowa pieczona z solg i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7. Lb. plantarum S17,
Lb. plantarum S2 1)

Tabela 19 Zawarto$¢ azotanéw i azotynéw w kielbasie Bydgoskiej surowo dojrzewajacej bezposrednio
po_doirzewaniurmg/kgl (Srednia+ odchylenie standardowe)

Zawartos¢ Zawarto$¢
Proba
NaNO 2 NaNO 3

KBI1 6,38+0,11 34,75+4,99
KB2 5,38+0,23 29,33+2.92
BlL 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

KB I - kietbasa Bydgoska surowa z solg; KB2 - kielbasa Bydgoska surowa z peklosolg; BI- kielbasa Bydgoska surowa
z solg i serwatka; 82- kielbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola ize szczepem z serwatki Lb. plantarum S2 1. B3-
kielbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepdw bakterii z servatki (Lb. fermentum S7,
Lb. plantarum S17. Lb. plantarum S2 1)
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Tabela 20 Zawarto$¢ azotandw i azotyndw w kietbasie Bydgoskiej surowo dojrzewajacej po K dniach
chtodniczego przechowywania fing/kgl (Srednia+ odchylenie standardowe)

Zawartos$¢ Zawartos$¢
Proba
N3N02 N3N03

KBt 5,68+0,15 19,20+0,78
KB2 6,75+0,38 19,40+4,16
Bl1 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

KB 1 - kietbasa Bydgoska surowa z sola; KB2 - kietbasa Bydgoska surowa z peklosolg: BI- Klelbasa Bydgoska surowa
z solg iserwatkg; B2- kietbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z solg i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21: B3-
kielbasa Bydgoska surowo dojrzewajgca z sola i mieszaning szczepéw bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7.
Lb. plantarum S17, Ib. planti rum S2 1)

Tabela 21 Zawarto$¢ azotandw i azotynéw w kietbasie Bydgoskiej surowo dojrzewajacej po 28 dniach
chtodniczego przechowywania [mg/kgl ($rednia+ odchvlenie standardowe)

Zawarto$¢ Zawartos$é
Proéba
NaNO, NaNO;

KBI 5,45+0,23 23,854+3,21
KB2 5,98+0,22 19,93+3,68
BI 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

KB 1 - kielbasa Bydgoska surowa z sola; KB2 - kielbasa Bydgoska surowa z peklosolg: BI- kietbasa Bydgoska surowa
z solg i serwatkg; 82- kietbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z solg i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21; B3-
kiefbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepdw bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7.
Lb. p/antarum S17. Lb. plantarum S2 1)

Tabela 22 Zawarto$¢ azotandw i azotyndw w poledwicy surowo dojrzewajacej bezposrednio
_po doirzewaniufmg/kgl (Srednia+ odchylenie standardowe)
Zawartos$¢ Zawartos¢
Préba
NaNoO, NaNO;

KPJ 11,50+0,35 17,60+3,60
KP2 14,00+0,10 21,25+0, 15
Pt 13,75+0,05 17,50+2,40
P2 12,35+0,65 13,70+0,20
P3 14,25+0,85 35,1043,30

KPI- poledwica surowo dojrzewaJaca z sola ; KP2- poledwica surowo doJrzewaJaca z peklosola: Pl - poledwica
surowo dojrzewajaca z solg i serwatka: P2 - poledwica surowo dojrtewajaca sola sola i ze szczepem z serwatki
Lb. plantarzmr S2 T, P3 - poledwica surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb.

Sfermentum S7, Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S21)
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Tabel.a 23 Zawarto$¢ azotanow i azotynow w poledwicy surowo dojrzewajacej po M dniach chtodniczego

przechowywania [mg/kg] ($rednia+ odchylenie standardowe)
Zawartos$¢ Zawarto$¢é
Proba
NaNO 2 NaNO 3

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

KP2 13,85+0,25 14,20+0,50

Pl 21,454+0,45 13,15£2,55

P2 18,00+0,50 19,95+3,05

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

KP I poledwica surowo dojrzewajaca z solg ; KP2- poledwica surowo dojrzewajaca z peklosola; PI - poledwica
surowo dojrzewajaca z solg i serwatka: P2 - polgdwica surowo dojrzewajaca solg solg i ze szczepem z serwatki
Lb. p/antarum 2L, P3 - polgdwica surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepdéw bakterii z serwatki (Lb.
Sfermentum S1, Lb. plantarum S17, Lb. p/antarum S21)

Tabela 24 Zawarto$¢ azotanow i azotynéw w poledwicy surowo dojrzewajacej po 28 dniach chtodniczego
przecbowywania [mg/kg] (Srednia+ odchylenie standardowe)

Zawarto$¢ Zawartos$¢
Proba
NaNO, NaNO 3

KP1 14,60+0,50 15,80+4,60
KP2 15,70+0,30 8,50+£0,20
Pl 16,95+0,15 10,65+0,65
P2 11,75£0,45 13,55+0,45
P3 12,30+0,80 16,65+0,45

KP I- polgdwica surowo dojrzewajaca z solg ; KP2- poledwica surowo dojrzewajaca z peklosola; PI - poledwica
surowo dojrzewajaca z sola i serwatka; P2 - poledwica surowo dojrzewajaca sola sola i ze szczepem z serwatki
Lb. plantarum I, P3 - poledwica surowo dojrzewajaca z solg i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb.
Sfermentum S1, Lh. planlarum S17, Lb. plantarum S21)

Otrzymane wyniki badan azotanéw III 1 V s3 bardzo interesujace nie tylko
w zakresie tworzenia barwy ale i wiasciwosci zdrowotnych. Wykazano, ze szczepy
bakterii kwasu mlekowego wytwarzajg NO w Srodowisku niezawierajagcym azotanow
(Ii) i (V). Jest to synteza tlenku azotu z L-argininy. W przypadku bakterii tlenek azotu
pelni szereg istotnych funkcji, jest czasteczka sygnatlowa, aktywuje lub dezaktywuje
enzymy. Mechanizm przeksztalcania L-argininy w przemianach komorki bateryjnej
polega na utlenieniu z udzialem tlenu czgsteczkowego grupy iminowej reszty

guanidynowej L-argininy. Reakcja zachodzi dwuetapowo. W pierwszym etapie
43




L-arginina jest hydroksylowana z udzialem tlenu i koenzymu (NADPH), nast¢pnie
powstaly zwigzek posredni utleniany jest do cytruliny i1 tlenku azotu. Reakcja
katalizowana jest przez kilka lizoform enzm u syntazy tlenku azotu. Nieprzereagowany

NO w migsie moze utlenia¢ si¢ do N0, lub N Os.

7. Peptydy, aminokwasy i1aminy biogenne

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

Préba Czas przechowywania [dni| Zawarto$¢ peptydéw
0 0,973+0,07
KPI U 0,959+0,05
28 0,791+0,02
0 1,02240,08
KP2 “ 1, 19340, 10
28 1,145+0,06
0 0,809+0,03
Pl KU 0,921+0,05
28 0,753+0,04
0 0,709+0,04
| ] KU 0,791+0,17
28 0,802+0,03
0 0,854+0,07
P3 KU 0,955+0,05
28 0,977+0,02

KPI- poledwica surowo doJrzewalaca z sola; KP2- poledwica surowo doJrzewalaca z peklosolg; Pl - poledwica surowo
dojrzewajaca z solg i serwatka: P2 - poledwica surowo dojrzewajaca sola ize szczepem z serwatki Lb. p/antarum 2T,
P3 - poledwica surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepéw bakterii z serwatki (Lb. fermentum ST.

Lh plantarum SJ)7. Lb. plan/arum S21)




Tabela 26 Wtlasciwosci przeciwutleniajace peptydow poledwic surowo dojrzewajacych [mgTroloxu/mg

peptydéw] ($rednia+ odchylenie standardowe)

Wilasciwosci przeciwutleniajace
Préba Czas przechowywania [dnil
[mg Troloxu/mg peptydow]|
0 27:93£1,67
KPI 14 30, 11+ 141
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 30,71£2,09
28 25,91£1,99
0 26,12+0,79
P2 14 24,90+4,60
28 24,42+2,54
0 29,40+3,12
P3 14 29,90+4,17
28 33,32%1,53

KPI- poledwica surowo dojrzewajaca z sola ; KP2- polgdwica surowo dojrzewajaca z peklosola: Pl - poledwica
surowo dojrzewajaca z sola i serwatka: P2 - poledwica surowo dojrzewajaca sola solg i1 ze szczepem z serwatki
Lb. pfantarum S21; P3 - polgdwica surowo dojrzewajaca z solg i mieszaning szczepéw bakterii z serwatki (Lb.
fermentum S7, Lb. plantamm S 17, Lb. plantarum S21)
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Aminokwasy fizjologiczne wybranych produktéw ekologicznych.

Tabela 27 Zawarto$¢ aminokwasow fizjologicznych w poledwicy surowo dojrzewajacej po 21 dniach

dojrzewania[mg/g].
Aminokwasy KP1 KP2 PI P2 3

Tau 0.23140,031 0,272+0,021 0,357+0,020 | Q172+0,038 |  0,280+0,011
KwAsp 0,058+0,00 T 0,039+0,008 0,031£0,004 |  0,015+0,01 1 |  0,047+0,002
Thr O 18+0,022 0,203+0,052 Q140+0,012 QI19+0,030 | (Q131%0,007
Ser 0124+0,009 0,3 19+00 10|  0,143+0,022 0,090+0,030 | 0, 130+0,006
KwGlu 0.52:+0,040 0,652+0,094 |  0,607+0,076 |  0,395+0,064 |  0,450+0,015
Pro 0,0640,007 Q111£0,000 |  0,099+0,014 |  0,087+0,049 |  0,057+0,007
Gly Q17240020 0,242+0,011 0,200£0,023 |  Q186+0,061 0,161+0,003
Ala 0,493+0,059 0,626+0,030 |  0,507+0,065 0,474+0,117 |  0,436+0,012
Citr 0, 156£0,023 Q13740011 |  0,157+0,021 0,104+0,002 |  0,152+0,003
Val 0.20740,029 0,319+0,023 0,222+0,036 |  0,247+0,085 | 0, 19520,002
Met 0,092:40,013 Q150+0,015 QI03+0,016 | QI05+0,027 |  (QI00+0,002
lle 0, 15240023 0,235+0,017 |  0,175+0,027 | QI85+0,058 |  0,162+0,004
Leu 0.280+0,034 0,444+0,033 0,341+0,053 0,318+0,085 |  0,299+0,008
Tyr 0,0740,000 QI54+0,009 | 0, 111+0,023 0,073£0,001 |  QI00+0,006
Phe 01684002 1 0,2620,019+ |  0,203+0,034 |  0,190+0,047 |  (Q189+0,012
Bala 0.22140,027 0, 120+0,008 0,205+0,042 (Q178+0,088 0,080+0,009
Gama 0,0390,005 0,081+0,005 0,061+0,003 0,170+0,089 |  0,067+0,003
EtA 0,076:40,008 0,050+0,003 0,083+0,014 0,057+0,013 0,068+0,005
Om 0,070+0,0 IO 0,087+£0,009 [  0,059+0,014 [  0,060+0,021 0,057+0,00 I
Lys 0.242+0,015 0,522+0,017 | 0,252+0,063 Q11940076 |  0,241+0,001
His 0.334+0,045 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 0,631+0,080 |  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 0,03840,003 0, 177+0,007 0,052+0,004 0,025+0,020 0,051+0,005

nw.- me wykryto; KPI- poledwica surowo dojrzewajaca z sola; KP2- poledwica surowo dojrzewajaca z peklosola; Pl
- poledwica surowo dojrzewajaca z solg i serwatka; P2 - poledwica surowo d jrzewajgca sola sola i ze szczepem z
serwatki Lb plantarum 21; P3 - poledwica surowo dojrzewajaca z solg 1 mieszaning szczepow bakterii z serwatki
(Lb. fermentum S7, Lb. plantarum S17, Lb. plantarum S 1)
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Tabela 28 Zawartos¢ aminokwasow fizjologicznych w poledwicy surowo dojrzewajacej po 28 dniach

chtodniczego przechowywania fmg/gt.

Aminokwasy KPI KP2 Pl P2 P3

Tau 0. 148+0,009 0, 167+0,019 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 0,227+0,060 0,233+0,021 0,125+0,016 | 0, 116+0,008
Ser 0, 18320,020 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 0,076x0,010 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 | O 152+0,026 | 0,1450,014+
Ala 0,470+0,033 0,586+0, 11 1 0,655+0,027 | 0,373+0,057 | 0,395+0,030
Citr 0,15120,015 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 0,307+0,034 | 0,168+0,029 | 0,168+0,020
Met 0,125+0,013 0, 187+0,039 0,189+0,032 | 0,094:0,015 | 0,099:0,009
lle 0, 178+0,007 0,251+0,05 1 0,251+0,040 | 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, 1.16+0,021 0, 188+0,015 0, 189+0,006 | 0,099:0,000 | O, 126+0,005
Phe 0,217+0,005 0,333+0,060 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+0,00
Om 0,075+0,008 0,100+0,028 0,080+0,039 | 0,053:0,0 12 | 0,040+0,004
Lys 0,261+0,037 0,471+0,069 0,424+0,096 | 0,201:0,029 | O 182+0,006
His 0,192+0,014 0,246+0,046 0,273+0,013 0,152+0,028 | O, 167+0,017
ImHis 0,711+0,059 0,781x0,127 0,844+0,048 | 0,553+0,105 | 0,617+0,051
3mHis 0,011x0,000 0,020:0,015 0,006+0,001 n.Ww. 0,004:0,00 |
Arg 0,032+0,000 0, 179+0,020 0,159+0,035 | 0,057+0,017 | 0,067+0,00 |

nw.- nie wykryto; KP - poledwica surowo do]rzewajaca z solg ; KP2- poledwica surowo dofrzewaJaca z peklosola; PI
- poledwica surowo dojrzewajaca z solg i serwatka; P2 - poledwica surowo dojrzewajaca solg solg i ze szczepem z
serwatki Lb. plantarlIm S21; P3 - poledwica surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepow bakterii z serwatki
(Lb. fermentlIm S7, Lb. plantarlIm S17. Lb. plantarum S2 1)
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Tabela 29 Zawarto$¢ amin biogennych w poledwicy surowo dojrzewajacej po M dniach chlodniczego
przechowywania [mg/g] £niepewnos¢.

Parametr Proba badawcza
KPI KP2 Pl P2 P3
0,456+0, 110 | 0, 121+0,030 0, 176+0,040 0,257+0,060 0,055+0,0 10
Putrescyna
1,463+0,30 1, 194+0,300 0,453+0, 110 0,746+0,190 0,201+0,050
Kadaweryna
n.w. n.w. 0,043+0,0 10 0,032+0,00 10 n.w.
Histamina
0, 195+0,050 0,137+0,030 0,104+0,030 0,203+0,050 0,024+0,0 10
Tyramina

n.w.- nie wykryto; KPI- poledwica surowo dojrzewajaca z sola; KP2- poledwica surowo dojrzewajaca z peklosola; Pl
- poledwica surowo dojrzewajaca z sola i serwatka: P2 - poledwica surowo dojrzewajaca sola sola i ze szczepem z
serwatki Lb. plantarum S21: P3 - polgdwica surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepow balcterii z serwatki
(Lb.fermentum S7. Lb. plantarum S17, b plantan@ S21)

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

Parametr Proba badawcza
KPI KP2 Pl 152 P3
0,846+0,21 O Q 178+0,040 0,839+0,2 10 1,028+0,260 0,305+0,080
Putrescyna
2,039+0,51 O 1,610+0,400 2,245+0,560 3,349+0,840 13 59+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 Q 152+0,040 0,772+0,190 QO 1394+0,030
Tyramina

n.w.- nic wykryto; KPI- polgdwica surowo dojrzewajaca z sola; KP2- poledwica surowo dojrzewajaca z peklosola; Pl
- poledwica surowo dojrzewajaca z sola i1 serwatka: P2 - poledwica surowo dojrzewajaca sola sola i ze szczepem z
serwatki Lb. p/antarum S21; P3 - poledwica surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepow bakterii z serwatki
(Lb. fermenrum S7, Lb. planlarum S17, Lb. plantarum S21)




8 Barwa i1 barwniki hemowe

Kielbasy

Tabela 31 Parametry barwy kielbasy Bydgoskiej surowo dojrzewajacej bezposrednio po produkcji oraz
oodczas chbd niczego przechowywania.

Proba Czas (dzjen) L a b
0 49,59+0,61 13,49+0,32 3,14+0,19
KBJ 1“4 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 53,214+0,93 14,28+0,36 3,84+0,22
KB2 4 59,30+ 141 13,53+0,44 3,47+0,04
28 55,28+0,88 13,79+0,69 2,93+0,08
0 50, 140,61 13,7940,19 3,59+0,02
BI “ 52,40+0,33 13,26+0,39 3,33+0,06
28 49,97+0,35 12,28+0,12 3,02+0,12
0 49,70+0,77 13, 160,01 3, 1440, 13
B2 “ 51,07+0,34 12,77+0,06 2,54+0,09
28 50,24+0,51 13,214£0,43 2,47+0,52
0 49,40+0,70 13,8640,01 3,60+0,15
B3 “ 51,84+0,39 13,354+0,20 3,63+0,11
28 52,05+0,17 12,3340,09 3, 1540, 4

KB - klelbasa Bydgoska surowa z sola; KB2 - kietbasa Bydgoska surowa z peklosola; Bt- kietbasa Bydgoska surowa
z solg i serwatka; B2- kielbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z solg i ze szczepem z serwatki b plantarum S2 T
83- kietbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z solg i mieszaning szczepéw bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7,
Ib plantarum S17. Ib. plantarum S2 1)
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Tabela 32 Parametry barwy kietbasy Firmowej pieczonej bezposrednio po produkcji oraz podczas
chtoclnlczego przechowywanTa.

Préba Czas (dzien) L a b

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

KFJ 7 60,25+0,32 8,75+0,30 3,3540,18
“ 58,74+0,56 9,12+0,12 3,41+0,35

0 57,63+0,21 12,8140,24 3,27+0,05

KF2 7 59,59+1,12 12,79+0,30 3,62+0,19
14 57,60+0,48 12,94+0,08 3,38+0,1 1

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

Ft 7 58,52+0,77 9,91+0,10 4,75+0,06
4 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

R 7 58,36+0,00 10,67+0,01 4,08+0,05
1“4 57,95+0,17 11,46+0,31 4,09+0,09

0 57,46+0,29 10,45+0,13 3,73+0,11

F3 7 56,77+0,35 10,69+0,01 4,70+0,05
K 58,10+0,25 11,47+0,01 3,53+0,20

KFL - kielbasa Finnowa pieczona z sola; KE2 - kielbasa Finnowa pieczona z peklosola: FI - kielbasa Finnowa
pieczona z solg i serwatkg; B2 - kielbasa Firmowa pieczona z solg i ze szczepem z serwatki Lb. plantarum S21: B -
kietbasa Finnowa pieczona z solg i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb. fermentum S7, Lb. plantarum S17.
Lb. plantarum S2 1)
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Wedzonki

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

cbtodn'lczego przec howywama.

Préba Czas (dzien) L a b

0 46,77+3,86 11,61£1,31 4,67+1,65

KPI 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 12,85+0,83 1,21+0,72

KP2 “ 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

Pl |2 47,05£3,79 13,11£1,09 3,59+1,07
28 42,52+4,80 12,52+1,72 4,66+1,04

0 43,81+2,09 10,92+ 1,35 2, 11+0,89

P2 1“4 44,88+3,40 12,35+0,80 5,79:;2,80
28 46,9145,26 13,55+1,11 6,23+2.21

0 41,51£3,41 13,49+2,05 4,43+1,82

P3 14 45,91+3,64 11,34+0,77 4,85+2,01
28 47,10+3,88 13,59+0,44 4,41+1,26

KP I poledwica surowo do]rzewa]qca z solg ; KP2- poledwica surowo doJrzewaJaca z peklosolq, P1 - poledwica
surowo dojrzewajgca z sola i serwatka; P2 - polgdwu:a surowo dojrzewajaca solg sola i ze szczepem z serwatki
Ib. plantarum S21; B3 - poledwica surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Ib.
fermentum S7, Lb. plantarum S17, Lbh plantarum S21)
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Rys. 6 Kietbasa Bydgoska bezposrednlo po produkc;ji.
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Rys. 14 Pole;dwma SUrOWO dOJrzewanca po 28 Elnﬁach chIodmczego przechowywama

Tabela 34 Ogo6lna zawartos¢ barwnikow hemowych (OZB) oraz zawarto$¢ nitrozobarwnikéw (ZN)
w Kielbasic Bydlgosk.le;.

Préba Czas (dzien) OZB Inom hem.I ZNIlppm hem.]
X SD X SD
0 97,47 6,45 61,38 571
KB1 u 95,31 2,82 43,60 1,73
3 104,49 4,57 32,72 144
0 88,74 321 81,30 11,13
KB2 u 104,38 2,68 57,08 2,03
3 116,96 5,30 55,10 6,13
0 86,93 13,18 96,18 381
B u 10721 4,19 25,86 1,86
% 11821 6,96 1846 L12
0 114,69 529 144,18 1337
82 u 110,61 7,56 53,12 2,46
% 112,43 447 4722 3,71
0 128,07 6,36 170,23 1937
83 u° 106,76 4,08 37,75 301
3 116,28 4,12 34,27 2,56

ppm hem.- ppm hematyny; KBI - kielbasa Bydgoska surowa z sola; KB2 - kietbasa Bydgoska surowa z peklosola; BI-
kietbasa Bydgoska surowa z solg i serwatka; B2- kielbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola i ze szczepem z
serwatki Lh plantarum S2T; 83- kielbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z soly i mieszaning szczepéw bakterii z
serwatki (Ib.fermentum S7, Lh plantarum S17, Lh plantarum S2 )
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Tabela 35 Ogoélna zawartos¢ barwnikéw hemowych (OZB) oraz zawarto$¢ nitrozobarwnikéw (ZN)
w kietbasie firmowej.

Préba Czas (dzien) OZB loom hem,] ZN(oom hem.I
X SD X SD
0 72,99 2,65 30,69 2,09
KEI 7 75,37 0,73 34,80 1,56
u 74,69 1,69 38,72 2,05
0 82,85 1,27 59,64 2,45
KF2 7 8341 3,30 64,96 212,
° 84,09 1,83 59,74 2,63
0 79,22 3,42 28,37 1,98
I 7 82,96 P72 28,86 1,75
° 80,69 1,28 37,75 1,34
0 81,26 1,02 35,09 1,40
o) 7 72,33 32,47 42,68 1,62
" 84,32 3,14 45,77 3,67
0 85,11 2,59 30,69 0,83
n 7 80,24 2,60 34,56 177
u 81,94 221 31,13 2,63

ppm hem- ppm hematyny; KFI - kielbasa Firmowa pieczona z sola; KF2 - kielbasa Firmowa pieczona z peklosola;
H - kielbasa Firmowa pieczona z sola i serwatka: F2 - kiefbasa Firmowa pieczona z solg i ze szczepem z serwatki
Lb. plantarum S2I: B - kielbasa Firmowa pieczona z soly i mieszaning szczepéw bakterii z serwatki (Lb.
fermentum S7, Lb. plantarum SI?. Lb. plantarum S21)



Tabela 36 Ogélna zawartos¢ barwnikéw hemowych (OZB) oraz zawarto$¢ nitrozobarwnikéow (ZN)
w wed.zonkach surowo dOJrzewalacych.

Proba Czas (dzien) OZB loom hem. ZNIppm hem.]
X SD X SD
0 50,32 3,04 14,69 2,07
KPI 14 7487 5,78 18,08 1,04
% 52,02 10,39 15,37 2,34
0 68,91 5,04 20,25 1,56
KP2 U 59,95 4,01 17,30 0,70
2% 78,43 8,59 35,86 443
0 52,47 5,93 30,98 3,34
P1 U 57,57 6,89 17,64 0,70
3 52,59 4,75 25,67 3,05
0 70,04 5,88 17,11 2,20
P U 56,10 5,15 13,68 122
% 67,55 4,87 21,46 3,70
0 68,57 6,49 12,86 2,19
3 4 53,27 11,34 11,46 1,29
% 82,62 9,70 23,73 183

pm hem- ppm hematyny; KP I poledwica surowo doJrzewaJaca z solg; KP2- poledwica surowo dojrzewajaca z
peklosolg; PI - poledwica surowo dojrzewajaca z solg i serwatka; P2 - poledwica surowo dojrzewajaca solg solg i ze
szczepem z serwatki Lb. plantarum S21; P3 - poledwica surowo dojrzewajaca z solg i mieszaning szczepdw bakterii z
serwatki (Lb.fermentum S7, Lb. plantarum Sl17. Lb. p/antarum S21)

Srednia zawarto$é nitrozobarwnikow w probie wytworzonej z zastosowaniem
serwatki do peklowania migsa jest zblizona do pozostalych wariantoéw doswiadczalnych.
Zalezno$¢ te potwierdzita analiza statystyczna. Na uwage zashuguje fakt obecnosci
nitrozylowych pochodnych barwnikéw hemowych w probie, w ktorej nie uzyto do
produkcji zwigzkoéw azotowych, zastosowano natomiast serwatke. Potwierdza to udziat
zastosowanych bakterii kwasu mlekowego w konwersji mioglobiny w inne pochodne
formy. Przypuszcza¢ mozna, ze w S$rodowisku farszu migsnego, kwas mlekowy
wytwarzany przez bakterie moze szybko dysocjowa¢ uwalniajagc jony wodorowe. Reszta
kwasowa reaguje z kationami sodowymi, ktore naturalnie wystepuja w migsie, tworzac
mleczan sodu. W przypadku dodatku mleczanu sodu do migsa nie obserwuje si¢ wzrostu

kwasowosci $rodowiska, ajego udziat w tworzeniu barwy migsa peklowanego jest inny
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niz kwasu mlekowego. Dodatek mleczanu poprawia intensywno$¢ czerwonej barwy
miesa. Mleczan sodu moze wptywa¢ na wzrost poziomu koenzymu NADH powstatego
z NAD przez konwersj¢ mleczanu do pirogronianu przez enzym LDH (dehydrogenaza
mleczanowa). W efekcie wigksza ilo§¢ koenzymu NADH efektywniej redukuje
metmioglobing do dezoksymioglobiny. Zwigkszajaca si¢ ilos¢ dezoksymioglobiny,
przyczynia si¢ do generowania tlenku azotu z azotanow(Ill) na skutek reakcji utleniania-
redukcji azotanow(IIl) z dezoksymioglobing. W efekcie w uktadzie obserwuje si¢ nizszy
poziom azotanow(Ill). NADH generowany przy udziale mleczanow moze rowniez
dostarcza¢ tlenek azotu w procesie przereagowywania barwnikoéw hemowych 1 braé
udzial w redukcji nitrozylometmioglobiny do nitrozylomioglobiny. W badaniach
obserwowano nizszy poziom azotanow(Ill) w prébie z serwatka w porOwnaniu
z wariantem kontrolnym i1 wytworzonym z zastosowaniem obnizonej dawki azotandéw

bakterii.
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9. Kwasy thuszczowe

Tabela 37 Sklad kwasow tluszczowych kielbas firmowych bezposrednio po produkei (% w ogdlnym
sktadzie kwasow ttuszczowych) +niepewnosé.

Kwas tluszczowy Erbarbad vioz

KFI K2 FI 13 B
10:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0, 10+ 0,05 0,10+ 0,05 0, 10+ 0,05
120 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
140 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+ 120 24,23+ 121 24,38+ 122 23,98+ 1,20 24,20+ 121
17:0br 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10
170 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10
180 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+ 196 39,83+ 199 39,90+ 2,00 39,38+ 197 3948+ 197
161 3,35+ 0,17 3,20+ 0,16 3,28+ 0,16 3,18+0,16 3,25+ 0,16
171 0,50+ 0,10 0,43+ 0,10 0,50+ 0,10 0,40%0,10 0,50+ 0,10
18: Itrans 0,63+ 0,10 0,53+ 0,10 0,65+ 0,10 0,60+ OJO 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:lcisl I 3,80+ 0,19 3,70£0,19 3,70+ 0,19 3,78+0,19 3,78+ 0,19
181 c 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+ 251 49,83+ 2,49 50,68+ 2,53 50,48+ 2,52
182 7,88+ 0,39 7,68+0,38 7,95+ 0,40 7,68+ 0,38 7,73+ 0,39
183 16 0,20+ 0,10 0,20£0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10
183 m 0,70+0,10 0,63+0,10 0,70+ 0,10 0,68+ 0,10 0,65+ 0,10
18:2c9tl T 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 0,1040,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
20:4n6 0,404 0,10 0,40+0,10 0,40+ 0,10 0,43+ 0,10 0,40+ 0,10
20:3n3 0,10+ 0,05 0,1040,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
22:4 0,10+ 0,05 0,1040,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
22:5n3 0,10+ 0,05 0,1040,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
Wielonienasycone 9,984 0,50 9,70+0,49 10,05+ 0,50 9,78+ 0,49 9,78+ 0,49

nw.- nie wykryto: KFI - kietbasa Firmowa pieczona z sola; KF2 - kietbasa Firmowa pieczona z peklosolg; FI -
kielbasa Firmowa pieczona z solg i serwatka; F2 - kielbasa Firmowa pieczona z solg i ze szczepem z serwatki
Ih plantarum S21; B - kielbasa Firmowa pieczona z solg i mieszaning szczepdw bakterii z serwatki (Zh
SJermentum S7, Ib.plantarum S12. Ih  plantarum S21)

Tabela 38 Sktad kwaséw tiuszczowych kietbas firmowych po 7 dniach chtodniczego przechowywania

(% w ogblnym sktadzie kwaséw tluszczowych) +niepewno

Kwas tluszczowy

Prdba badawcza

KFI KF2 FI 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, I0+ 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, I0+ 0,05 0,10+ 0,05 0, I0+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
16:0 24,05+ 1,20 24,30+ 1,22 24,50+ 1,23 24,05+ 1,20 24,18+ 1,21
17:0br 0,20+ 0,10 0,204 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 13,1340,66 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,% 39,90+ 2,00 39,90+ 2,00 39,58+ 1,98 39,38+ 1,97
16:1 3,33+ 0,17 3,1810,16 3,30+ 0,17 3,1040,16 3,30+ 0,17
A9k, 0,50+ 0,10 0,45+ 0,10 0,50+ 0,10 0,40+ 0,10 0,50+ 0,10
18: Itrans 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 41,004+ 2,05
18: Icisi I 3,80+£0,19 3,7340,19 3,75+ 0,19 3,73+0,19 3,78+ 0,19
18: Ic ime 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10
20:1 0,984 0,10 0,98+ 0,10 0,90+0,10 1,0040,10 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
182 7,83+ 0,39 7,60+ 0,38 7,75% 0,39 745+ 0,37 7.8+ 0,390

183 6 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ QIO 0,20+ 0,10

183 3 0,68+ 0,10 0,65+ 0,10 0,70+0,10 0,63« 0,10 0,63+ 0,10
18:2¢9tll 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 0,30x 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 Qlot 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+ 049

nw.- nie wykryto; KFl - kiefbasa Firmowa pieczona z solg; KF2 - kielbasa Firmowa pieczona z peklosola; H -
kielbasa Firmowa pieczona z solg i serwatks; B2 - kielbasa Firmowa pieczona z solg i ze szczepem z serwatki
Ib. plantarum S21; B - kielbasa Firmowa pieczona z sola i mieszaning szczepdw bakterii z serwatki (Lb.
fermenhtm S7, Lb. plantarum Sl17, Lb. plantarum S21)

Tabela 39 Sklad kwaséw tluszczowych kielbas firmowych po 14 dniach chlodniczego przechowywania
(% w ogolnym skiadzie kwasow ttuszczowych) +niepewnosc.

Kwas tluszczowy Hih acaion
KF1 KF2 |0 F2 F3

10:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
120 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 1,35+ 0,07 1,40+ 0,07
150 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10« 0,05 0,10+0,05 0,10% 0,05
16:0 24,00+ 120 24,20+ 121 2440+ 122 240+ 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
170 0,50+ QIO 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10
180 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 QlIot 0,05 0,10+ 0,05 0,10« 0,05
Nasycone 38,85+ 194 39,73+ 1,99 39,82+ 199 39,65+ 198 394+ 197

161 3,40+ 0,17 3,23%0,16 3,33+ 0,17 3,08t Q15 3,28+ 0,16

171 0,50+ 0,10 048+ QIO 0,50+ 0,10 0,40+ 0,10 0,50« 0,10
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18 Itrans 0,60+ Q10 0,60+0,10 0,60+ 0,10 0,60+ 0,10 0,60+ 0,10

18 Lcis9 41,28+ 2,06 40,90+ 2,05 40,30+ 2,02 41,30+ 2,07 40,75+ 2,04
18:lcisl | 3,83+ 0,19 3,70+ 0,19 3,78+ 0,19 3,65+ 0,18 3,73+ 0,19

1& | cinne 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

18:3 n6 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10

183 n3 0,70+ 0,10 0,63+ 0,10 0,73+ Q10 0,63+ 0,10 0,70+ 0,10
(8:2c9tl | 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ O, 10
20:2 0,38+ 0,10 0,33+ Q10 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+ Q1O 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

nw.- me wykryto: KFl - kietbasa Fmnowa pieczona z solg: KF2 - kietbasa Fimlowa pieczona z peklosols; FI -
kietbasa Firmowa pieczona z solg i serwatka; F2 - kielbasa Firmowa pieczona z solg i z szczepem z serwatki
Ib. plantarum S21; B3 - kiclbasa Firmowa pieczona z sola i mieszaning szczepéw bakterii z serwatki (Lh
fermentum S7. Lb. plantarum S17. Lb. plantarum S21)

Tabela 40 Sktad kwasow ttuszczowych kietbas Bydgoskich surowo dojrzewajacych bezposrednio po 21
dniach dojrzewania(% w ogolnym sktadzie kwasow ttuszczowych) +niepewnosc.

Kwas tluszczowy

Proba badawcza

KBI KB2 81 82 83
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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180 1240+ 0,62 11,88+ 0,59 12,43+ 0,62 12,13+ 061 12,28+ 061
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+ 192 37,88+ 1,89 38,50+ 193 38,13+ 191 38,25+ 191
161 3,23+ 0,16 3,38+0,17 323+ 0,16 335+ 0,17 3,25+ 0,16
171 0,50+ 0,10 0,55+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10
18 Itrans 0,60+ 0,10 0,60+ 0,10 0,60+ 0,10 0,60+ QIO 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
18:1cisll 3,75+ Q19 3,90+ 0,20 3,83+ 0,19 3,88+ 0,19 385+ Q1
181 c inne 0,40+ QIO 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
182 8,18+0,41 | 828+ 041 8,05+ 0,40 8,08+ 0,40 7,95+ 0,40
183 6 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20£0,10 0,20+ 0,10 0,20+ OO
183 m3 0,70+ 0,10 0,70+ 0,10 0,70+ QIO 0,70+0,10 0,70+ 0,10
18:2c9tl 1 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 Q10+ 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
224 QIOt 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
22:5n3 OI0t 0,05 Q10+ 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

nw- nie wykryto: KBTI - kietbasa Bydgoska surowa z sola; KB2 - kietba sa Bydgoska surowa z peklosola; BJ. kielbasa
Bydgoska surowa z solg i serwatka; 82- kielbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z solg i ze szczepem z serwatki
Lb. plantarum S21; BJ- kielbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z solg i mieszaning szczepéw bakterii z serwatki (b.
fermentum S7, Lb. plantarum S17, Lb. p/antarum S21)
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Tabela 41 Skiad kwaséw tluszczowych kietbas Bydgoskich surowo dojrzewaj cych po 14 chtodnjczego
6lnym skiadzie kwasdw tiuszczowvch) tniepewno

przechowywania (% w o

Prdba badawcza

Kwas tluszczowy KBl K82 BI B B3
10:0 0,104 0,05 0,104 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 0,104 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 0,30+ 0,05 0,104 0,05
16:0 23,78+ 1,19 23,53+ 1,18 23570551 719 23,63+ 1,18 23,63+ 1,18

17:0br 0,20+ 0,1 0,20£0, I 0,20+ 0,1 0,20+ 0,1 0,20+ 0,1
17:0 0,50£0, I 0,50+ 0,1 0,50+ 0,1 0,50+ 0,1 0,50+ 0,1
18:0 12,434 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 0,104 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 3,2340,16 3,33+ 0,17 3,23+0,16 3,20+ 0,16 3,25+ 0,16
17:1 0,50+ 0,1 0,5040,1 0,50+ 0,1 0,50+ 0,1 0,50+ 0,1
18:1trans 0,60£0,1 0,60+0,I 0,60+0,1 0,6040,1 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: Icisi I 3,78+ 0,19 3,85+ 0,19 3,78+ 0,19 3,75+ 0,19 3,78+ 0,19
18: I¢ inne 0,40+ 0,1 0,40+ 0,1 0,40+ 0,1 0,404 0,1 0,40+ 0,1
20:1 0,95+ 0,1 1,00+ 0,1 1,0040,1 1,0040,1 1,0040,1
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
18:3 n6 0,204 0,1 0,2040,1 0,20 0,1 0,20+ 0,1 0,20+ 0,1
18:3 n3 0,70+ 0,1 0,7040,1 0,70+ 0,1 0,70+ 0,1 0,70+ 0,1
18:2c9t11 0,20+ 0,1 0,20+ 0,1 0,204 0,1 0,204 0,1 0,20+ 0,1
20:2 0,4040,1 0,40¢ 0,1 0,404 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 0,4040,1
20:3n3 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0, I0+ 0,05 0, 10+ 0,05 0,104 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

nw.- nie wykryto; KB I - kietbasa Bydgoska surowa z solg; KB2 - kielbasa Bydgoska surowa z peklosola; BI- kietbasa
Bydgoska surowa z solg i serwatka; 82- kietbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola i ze szczepem z serwatki
Lb. plantarum S21; 83- kietbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z solg i mieszaning szczepow ba.terii z serwatki (Lb.
fermentum S7. Lb planiarum S 17, Lb planiarum S21)

Tabela 42 Sktad kwasoéw thuszczowych kielbas Bydgoskich surowo dojrzewajacych po 28 chtodniczego

przechowywania(% w og(’)lnym sktadzie kwasow tluszczowych) tniepewnosc.

Proba badawcza
Kwas tluszczowy

KBI KB2 BI B2 83

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
140 1,35+ 0,07 1,40+ 0,07 1,38+ 0,07 1,30+ 0,07 1,33+ 0,07
150 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
170 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10
180 12,35+ 0,62 11,75+ 0,59 12,33+ 0,62 12,25+ 0,61 12,30+ 0,62
20:0 OI0t 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0, 10 0,05
Nasycone 38,6+ 193 37,7+ 189 38,5+ 192 38,3+ 191 384+ 192
161 3,28+ 0,16 3,40+ 0,17 3,23+ 0,16 3,25+ 0,16 3,25+ 0,16
171 0,50+ 0,10 0,60+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10

18 Itrans 0,60+0,10 0,60+ 0,10 0,60+ Q10 0,60+ 0,10 0,60+ 0,10
18 Icis9 41,55+ 2,08 41,73+ 2,09 41,48+ 2,07 41,83+ 2,09 41,65+ 2,08
1& lcisi 1 3,75+ 0,19 3,88+ 0,19 3,78+ 0,19 378+ Q19 3,33+ 0,19
181 c inne 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ QIO 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10
20: 1 1,00+ 0,10 1,00+ 0,10 1,00+0,10 1,00 Q1O 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
182 8,03+ 0,40 8,28+ 041 8,13+0,41 7,98+ 0,40 8,00+ 0,40
183 n6 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ Q10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10
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18:3 n3 0,7040,10 0,7040,10 0,70+ 0,10 0,70+0,10 0,7040,10
18:2c9tl I 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 0,404 0,10 0,404 0,10
20:3n6 0,104 0,05 0,1040,05 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 0,4040,10
20:3n3 0,104 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05

22:4 0,10+ 0,05 0,104 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+ 0,52 140},38 40252 10,18+ 0,51 10,204 0,51

nw.- nie wykryto; KB I « kietbasa Bydgoska surowa z sola: KB2 « kielbasa Bydgoska surowa z peklosolg; BI- kielbasa
Bydgoska surowa z solg i serwatka; B2- kielbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z solg i ze szczepem z serwatki
Lb. plantarum S21: 83- kietbasa Bydgoska surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepow bakterii z serwatki (Lb.
fermentum S7, Lb. plantarum S17, Ib. plantarum S21)

Tabela 43 Skiad kwasdéw ttuszczowych pol dwic surowo dojrzewaj cych bezpo rednio po 21 dniach
doirzewania (% w ogélnvm skiadzie kwasdéw tiuszczowych) +niepewno

Kwas tluszczowy

Préba badawcza

KPI KP2 Pl P2 P3

10:0 0,10+ 0,05 0,10+£0,05 0, I0+ 0,05 0,10+ 0,05 0,104 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+ 1,21 23,75+ 1,19 24,10+ 1,21 24,50+ 1,23 24,404 J,22
17:0 0,30+ 0,10 0,30+ 0,10 0,30+ 0,10 0,35¢ 0, I0 0,30+ 0,10
18:0 1J,05+ 0,55 11,104 0,56 11,55+ 0,58 11,354 0,57 11,95+ 0,60
20:0 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,104 0,05
Nasycone 37,30+ 1,87 37,05+ 1,85 37,75+ 1,89 38,15+ 1,91 38,45+ 1,92
16:1 4,30+ 0,22 4,25+ 0,21 4,00+ 0,20 4,25+ 0,21 3,70£ 0,19
17T 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,30+ 0,10 0,40+ 0,10 0,35+ 0,10
18: Itrans 0,40+ 0, IO 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10
18: Jcis9 43,0042,15 41,90+ 2,10 42,60+ 2,13 41,95+ 2,10 42,50+ 2,13
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18: lcisl I 4,85+ 0,24 4,95+ 0,25 4,80+ 0,24 4,80+ 0,24 4,55+ 0,23
18: I ¢ ime 0,30+ 0,10 0,30+£0,10 0,30+ 0,10 0,3040,10 0,30+ 0,10
20:1 1,0040,10 0,904 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 52,801 2,64
18:2 6,054 0,30 6,95+ 0,35 6,30+ 0,32 6,60+ 0,33 6,45+ 0,32
18:3 n6 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, I0 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10 0,50+ 0,10
18:2c9t11 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 0,2040,10 0,204 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, I0
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 0,204 0,10 0,104 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; KPI- poledwica surowo dolrzewaJaca z sola;

(lactobacillus fermentum S7, lactobacillus plantarum S 17, lactobacillus plantarum S2 1) z serwatki

Tabela 44 Sktad kwaséw tluszczowych pol dwic surowo dojrzewaj cych
przechowywania (% w o; 6lnvm skladziekwasdw ttuszczowych) +niepewno

KP2- poledwica surowo doJrzewalJaca z peklosola; Pl
- poledwica surowo dojrzewajaca z sola i serwatka; P2 - poledwica surowo dojrzewajaca sola i ze szczepem
lacrobacillus plantarum S 1 z serwatki; P3 - poledwica surowo dojrzewajaca z sola i mieszaning szczepow bakterii

po 14 chiodniczego

Kwas tluszczowy

Préba badawcza

KPI KP2 Pl P2 P3
10:0 0,10+ 0,05 0,104+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
12:0 0,104 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+ 1,20 24,65+ 1,23 23,80+ 1,19 24,55+ 1,23 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 10,35+ 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,J0 0,3040,10
I8: ltrans 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
18:1cisll 5,15+ 0,26 5,154 0,26 5,70+ 0,29 4,90+ 0,25 5,30+ 0,27
18:1 ¢ inne 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,4040,10 0,30+ 0,10 0,30+ 0,10
20:1 1,0040,10 0,90+ 0,10 1,0040,10 0,95+ 0,10 1,004 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
18:3 n6 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,104 0,05 0,104 0,05 0,10+ 0,05
18:3 n3 0,45+ 0,10 0,45+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10
18:2c9tl I 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,2040,10 0,10+0,05
20:2 0,25+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,25+40,10
20:3n6 0,10+ 0,05 0,20+ 0,10 0,15+ 0,J0 0,10+ 0,05 0,15+ 0,10
20:4n6 0,75+0,10 1,1040,06 1,00+ 0,10 0,7540,10 0,80+ 0,10
22:4 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,20+ 0,10 0,2040,10 0,20+ 0,10
22:5n3 0,15+40,10 0,2040,10 0,20+ 0,10 0,15+0,10 0,15+40,10
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.- me wykryto; KPI- polgdwica surowo doJizeWalaca z solg; KP2- polgdwica surowo dojrzewajaca z peklosola; Pl
- poledwica surowo dojrzewajaca z solg 1 serwatka; P2 - poledwica surowo dojrzewajaca sola solg i ze szczepem z
serwatki b p/antarum S21: P3 - poledwica surowo dojrzewajaca z solg i mieszaning szczepow bakterii z serwatki
(Lb.fermentum ST, Lb. plan/arum S17, Lb. planlarum S21)
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Tabela 45 Sktad kwasow ttuszczowych poledwic surowo dojrzewajacych po 28 chtodniczego

przechowywania(% w ogolnym sktadzie kwasow ttuszczowych) +niepewnosc.

Kwas tluszczowy

Proba badawcza

KPI 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 1,20+ 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 4,1520,21 4,10+ 0,21 4,80+ 0,24 3,45: Q 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 Itrans 0,35+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,45+ 0,10
18:lcis9 42,50+ 2,13 45,30+ 2,27 44,00+ 2,20 42,20+ 2,11 40,55+ 2,03
18 !cis 11 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+ Q10 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
18:3 n6 0, 10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05 0,10+ 0,05
18:3 3 0,40+ 0,1 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,40+ 0,10 0,55+ 0,10
18:2c9tl | 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. OW. n.w.
22:503 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 KP I- poledwica surowo dojrzewajaca z solg ; KP2- poledwica surowo dojrzewajaca z peklosolg; P1 -
poledwica surowo dojrzewajaca z solg i serwatka; P2 - poledwica surowo dojrzewajaca sola sola i ze szczepem
z serwatki (b. plantarum S21: P3 - poledwica surowo dojrzewajaca z sola 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

Kl - kietbasa firmowa z solg

K2 - kietbasa firmowa z peklosola

F1 - kietbasa firmowa z dodatkiem serwatki

F2 - kietbasa firmowa z dodatkiem szczepu Lb. plantarum S21

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

KBI - kielbasa firmowa z sola

KB2 - kielbasa firmowa z peklosola

Bl - kietbasa bydgoska dojrzewajaca z dodatkiem serwatki

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

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

KP1 - poledwica dojrzewajaca z solg

KP2- poledwica dojrzewajaca z peklosola

P1 - poledwica dojrzewajaca z dodatkiem serwatki

P2 - poledwica dojrzewajaca z dodatkiem szczepu Lb. plantarum S21

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

S - serwatka (z produkciji kietbas z dodatkiem serwatki)

Migso 1- migso wieprzowe z produkcji ekologicznej przeznaczone do wyrobu kietbas

Migso 2 - mieso wieprzowe z produkcji ekologicznej przeznaczone do wyrobu poledwic
2. Metody badan

a) Ocena mikrobiologiczna

W badaniach mikrobiologicznych zastosowano nastepujace podloza mikrobiologiczne
1 metody badan:




- 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 plytkowa w temperaturze
30°c.

- LAB - agar MRS - w celu okreslenia liczby bakterii fermentacji mlekowej
zgodnie z normg PN-ISO 15214:2002 - Mikrobiologia zywno$ci 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 norma PN-ISO 21528-2:2005 - Mikrobiologia
zywno$ci i pasz. Horyzontalna metoda wykrywania i oznaczania liczby
Enterobacteriaceae.

- DiP - agar z chloramfenikolem - w celu okreslenia liczby drozdzy i plesni zgodnie
z normg PN-ISO 21527:2009.

- SALM - agar BOA - w celu okreslenia obecno$ci bakterii Sal/monella zgodnie
z normg PN-EN ISO 6579 - Mikrobiologia zyth o$ci i 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 22001 -
Mikrobiologia zywnosci i pasz - Horyzontalna metoda oznaczania liczby
gronkowcdw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus 1 innych gatunkéw).

- LIST - agar ALOA 1 agar PALCAM - w celu okreslenia obecno$ci Listeria
monocytogenes zgodnie z normg PN-EN ISO 11290-1: wrzesieh 1999 wraz ze
zmiang PN-EN ISO 11290-1: 1999/A 1 - listopad 2005. Mikrobiologia zywnosci
i pasz. Horyzontalna metoda wykrywania obecnosci i oznaczania Listeria
monocytogenes. Metoda wykrywh ia.

Badania mikrobiologiczne wykonywano bezposrednio po dojrzewaniu produktow (dzien
O) po 2 tygodniach i po 4 tygodniach chiodniczego przechowywania w kietbasie
bydgoskiej i1 poledwicy natomiast w kielbasie firmowej po produkeji, po 7 i 14 dniach

chtodniczego przechowywania.

b) Ocena sensoryczna - Analizy sensoryczne przeprowadzono za pomoca metody
[losciowej Analizy Opisowe] - QDA. Analiza wykonywana byla zgodnie
z wymaganiami normy PN-ISO 8586-2:2008 przez przeszkolony zesp6t oceniajacych.



3. Wyniki
Badanie jakosci mikrobiologicznej

Tabela 46. Jakos¢ mikrobiologiczna surowcow uzytych do badan

Symbol Liczba komorek [logjtk/g] Bakterie obecne/nicobecne w 25
proby g oroduktu

OoLD LAB ENT DiP E coli list. Salm. S aureus
Migso 1 543 N nb nb 0 nb nb <2 log
Migso2 4,70 4,43 nb nb 11 nb nb <2 log
Serwatka 5,69 528 nb nb 0 nb nb <2 log

Jako$¢ mikrobiologiczng surowcoéw uzytych do badah przedstawiono w tabeli
m 46. Zaréwno migso jak 1 serwatka ekologiczna byly wolne od drobnoustrojow
potencjalnie patogennych. Tylko w przypadku proby ,Migso 2" wykryto 11 kolonii
bakterii Ecoli I 1 gram migsa, co moze wynika¢ z niezachowania odpowiednich

warunkow higieniczno-sanitarnych podczas uboju lub rozbioru.

Jako$¢ mikrobiologiczng wyroboéw surowo dojrzewajacych i kielbasy firmowe;j
zaprezentowano w tabeli nr 47. Stwierdzono, ze jako$¢ mikrobiologiczna kietbas
bydgoskich, ktore poddano fermentacji 1 dojrzewaniu byla zadowalajaca. Ogodlna liczba
drobnoustrojow w przypadku tych kietbas byta wysoka (7,72 - 1042 log jtk/g), jednakze
skorelowana z wysoka liczbg komorek bakterii fermentacji mlekowej (7,56 - 10,29 log
jtk/g). W wyrobach tych stwierdzono stabilng przez caty okres przechowywania liczbe
drozdzy 1 plesni (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 obecno$ci Salmonella. We wszystkich
wyrobach stwierdzono obecno$¢ S. aureus. Tylko w dwoch wariantach prob (KBI1 1 Bt)
na poczatku okresu przechowywania stwierdzono obecnos¢ L monocytogenes, jednakze
po 2 i 4 tygodniach przechowywania nie stwierdzono obecnosci tych bakterii
w produktach.

Proby poledwic surowo dojrzewajacych zawieraty 5,0 - 6,7 log jtk/g komorek
bakterii fermentacji mlekowej tuz po produkcji i ich liczba zwigkszala si¢ w czasie
przechowywania. W wyrobach tych zaobserwowano stabilng liczbe drozdzy i1 plesni
(okoto 6 -7 logjtk/g). W dwoch probach (Pl 1 P3) na poczatku okresu przechowywania
stwierdzono obecno$¢ Listeria monocytogenes, jednakze po 2 1 4 tygodniach
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przechowywania nie stwierdzono obecnosci tych bakterii w produktach. Poledwice byly
wolne od Salmonella 1 E coli, zawieraly stabilng liczba Enterobacteriaceae. W probach
poledwic nie stwierdzano obecnosci gronkowcow.

Kielbasy firmowe, poddane obrobce cieplnej po produkcji zawieraly 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 okolo 4 log jtk/g
bakterii z rodziny Enterobacteriaceae, jednakze nie stwierdzono obecnosci E col,

Salmonella, Listeria 1S. aureus.
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Tabela 47. Ocena jakosci mikrobiologicznej badanych kietbas 1 poledwic.

Liczba komorek [logjtk/g]

Bakterie obecne/nicobecne w 25g produktu

fg; J.D LAB ENT DiP E.coli list. Salm. Sta.

= [ 2bg | 408 | O [ 208 | 4bm | O | 202 | 408 | A= [ 208 [ 400 | O |20 | 202 | OB |20 | 4ng | QL [ 208 | 400 | OF | 202 | 402
Pl |784|816|797|632|798|796 |474| bd. | 673|621 | 607 642 | nb | nb [2,60| ob | nb [ nb [ nb | nb [ nb |<2,00| nb | nb
P2 16,90 904792670879 | 798 | 483 | bd. | 6,03 | 648 | 6,96 | 6,54 | nb |2,00|2,00| nb | nb [ nb [ nb [ nb [ nb [<2,00| 2,00 nb
P3 | 836 805|856 |623|804)| 843|449 682|876 |635[6,75]6,69| nb [ nb | nb | ob [ nb | nb | nb | nb | nb [<2,00| nb [>2,00
KP | 7,78 | 7,54 | 726 | 5,69 | 6,95 | 7,24 | 7,47 | 6,86 | 533 | 6,77 | 701 651 | b | nb [ nb | nb | nb [ nb [ nb | nb [ nb |<2,00| nb | nb
KP | 7,78 | 7,79 | 7,87 | 5,00 | 7,56 | 7,74 | 531 | 6,36 | 530 | 6,45 | 7,13 | 628 | nb | nb | nb | nb [ nb [ nb | nb | nb | nb |<2,00f nb | nb
KB | 881 | 894 | 899 | 8,13 | 8,22 | 889 | 711 | 6,39 | 544 | 544 | 4,48 [ 4,70 | 230 | nb [ 2,60 | nb | nb | nb | nb | nb | nb [<2,00| 2,00 |>2,00
KB | 836|945 |885|830(931 |87 688|677 | 531 | 525 | 5,10 508 |2,00|2,60 300 ob | nb [ nb | nb | nb | nb [<2,00] nb |>2,00
KB | 855|866 862|830)| 820|847 | bd. |4,73|4.85|507]4,60|474| nb [ nb | L7O| nb | nb | nb | nb | nb | nb [<2,00|>2,00(>2,00
KB | 8,26 | 8,82 | 845 | 8,02 | 836 | 851 | 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
BI |7,72]921 | 897 | 7.64 | 8,87 | 8381 | 506 | 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
Bl |7,72]9,07| 869|756 | 884 | 851 | 5,87 | 741 | 6,17 | 5,18 | 541 | 4,60 | 3,78 | 3,90 | 345 | ob | nb [ nb | mb | nb | nb [<2,00| nb |>2,00
82 | 8,54(935|890| 820|907 | 891 [595]7,07]|621 |526]493(4,70 248 | nb |260| nb | nb | nb | nb | nb | nb [<2,00| nb [>2,00
82 | 837 | 104 ]9,08| 7,92 | 102 | 9,09 | 5,96 | 7,27 | 6,35 | 5,44 | 511 | 4,78 | 2,00 | 2,30 | 2,00 | nb | nb | nb | nb [ nb | nb [<2,00(>2,00(>2,00
83 | 843 (9,389,121 7,96| 9,05 | 901 | 540 7,20 | 633|545 |539|4,48|2,00|2,50|304| nb | nb | nb | nb [ nb | nb [<2,00| nb |>2,00
83 | 8,62 (9441924 759|926]9,20|526|7,10|622]560|502|4,54|2,00|250|269| nb | nb [ nb [ nb | nb | nb [<2,00] nb [>2,00
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Liczba komoérek [logjtk/g] Bakterie obecne/nicobecne w 25g produktu

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

@k | Ipg | 20g (¢4 Ing | 28 | @k |Ivg |20 | Gk Ing |20 | Gk |Iog |20 | @5 |Ipg (208 | Gk |Ing |20g | @GR | Iyg |22

Kl 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[620| 872 |<4,00([<3,00]>2,00(4,604,29 4,24 |<2,00[<2,00[324] ob [ nb [ nb | nb [ b | ob | nb | nb | nb | nb | mb | mb

FI 6,30 | 6,06 | 9,24 | <4,00| 3,93 |>2,00|4,54|431 |4,72|<4,00| 430 (3,36| nb [ nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb |3,40

| 6,18 588 | 841 | 3,70 | <3,00| 2,18 |4,65|4,30|3,98 | 4,30 | 556 (2,81 | nb [ nb | nb | nb [ nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb | nb

B 6,54 1681 | 849 [ 4,48 | 480 | 3,54 |593(4,46(4,13| 440 | 493 (323 nb | nb | nb | nb | nb [ nb | ob | nb | nb | nb | nb | nb

bd - brak danych; nb - nicobecne; 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¢ poréwnywalna dobra
jakos$cia 0gdlng po procesie produkcji, srednio na poziomie 6,5 j.u. (Rysunek 15).

-+-Proba BI

..... _Proba83

-Préobasg2
-++-Préba KB1

-PréobaKB2

migsa migsa

Rys. 15. Wyniki analizy sensorycznej ekologicznych kietbas po procesie produkeji

Po okresie przechowywania chtodniczego wysoka wtt 0$¢ jakoSci ogolnej dla
ocenianych produktow nie zmienila si¢ znaczaco, z wyjatkiem proby B1 (Srednio
4,5 j.u.), gdzie odczuwano wyzszg intensywnos¢ smaku ostrego i kwasnego (Rysunek 16,

17).
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Rys. 16. Porébwnanie wynikbw analizy sensorycznej ekologicznych kietbas po 2 tygodniach
przechowywania chtodniczego w warunkach beztlenowych

et
SO | | s s
‘!-\‘\”Q'E""A'!?}/" e

§ R //

Rys. 17. Poréwnanie wynikéw analizy sensorycznej ekologicznych kietbas po 4 tygodniach
przechowywania chtodniczego w warunkach beztlenowych
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Wyniki oceny sensorycznej kielbas firmowych

Warianty ~ badawcze  kielbas  ,firmowych" bezposrednio po  produkeji
charakteryzowaly si¢ $rednig ogolna jakoscia sensoryczng (4-5 j.u.). W probach tych
w porownaniu do innych wariantow, z duza intensywnoscia byt odczuwany zapach ostry
oraz smak przechowalniczy. Na gorsza jako$¢ ogdlng mogt tez wplynaé nizszy stopien
rozdrobnienia farszu migsnego (Rysunek 18).

Po 2 i 4 tygodniach przechowywania chtodniczego w warhk ach beztlenowych
zaobserwowano pogotszenie si¢ ogélnej jakosci sensorycznej we wszystkich badanych
wariantach prob kielbas. Panel oceniajacych wyrdznit takie cechy jak smak gorzki,
przechowalniczy, kwasny oraz  gorzki. Najwicksza  intensywno$¢  smaku
przechowalniczego odczuwano ponownie w przypadku prob Kl i K2 (Rysunek 19, 20).

o REOT

AR AT |

s. gorzki IS \\V,, “‘ ; ton barwy
LSRR
sl - t‘ ‘l‘ ' \ jednolitos¢
\ ..._Probakl
s. ostry ) i soczystosé -PrébaK2
, _o..ProbaFl
= g _ws_ProbaF2
gotowanego Wedzonego “PrébaFJ

Rys. 18. Wyniki analizy sensorycznej ekologicznych kietbas ,firmowych" po procesie produkcji
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..._ProbaKlI
-ProbaK2

..... _PrébaF2
-Préba B

Rys. 19. Poréwnanie wynikéw analizy sensorycznej ekologicznych kielbas ,firmowych” po okresie 2
tygodniach przechowywania chtodniczego w warunkach beztlenowych

_._Prébakl
-Proba Kl
...,_PréobaFl

Rys. 20. Poréwnanie wynikéw anali, , sensorycznej ekologicznych kietbas ,,firmowych" po okresie
4 tygodniach przechowywania chlodniczego 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 wartosciami dla wszystkich wariantéw badawczych.
Jako$¢ ogolna dla wszystkich prob badanych produktow wynosita $rednio 6,5 - 7 j.u.

(Rysunek 21).

..., ProbaKPlI
-PrébaKP2

suszon:]I0'--- .wedzonego === PrébaP2
migsa miesa

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

Po okresie przechowywania chtodniczego w warunkach beztlenowych jako$¢
ogoblna badanych wariantow poledwic utrzymywata si¢ na statym poziomie. Dodatkowo
nie stwierdzono obecnosci mikroorganizmoéw patogennych dlatego poddano ocenie
sensorycznej wszystkie warianty poledwic. Profile sensorycznej wszystkich prob
charakteryzowaty si¢ podobnym odczuwaniem intensywno$ci  poszczegolnych
wyroznikow sensorycznych. Na uwage zastuguje proba Pl, w przypadku ktorej
stwierdzono najwyzsza intensywno$¢ odczuwania zapachu starego tluszczu oraz smaku

przechowalniczego (Rysunek 22, 23).

78



Z
wedzooego

s. kwasny

s. piekacy
S
iznechowal
niczy
Proba Pl
. gorzki -PrébaP2
...,_ProbaP3
g ProbaKPI
WS wedzonego
G miesa -Proba KP2

Rys.22. Poréwnanie wynikow analizy sensorycznej ekologicznych poledwic wieprzowych po 2 tygodniach
przechowywania chlodniczego w warunkach beztlenowych

Z. starego
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PrébaPl
i . -PrébaP2
s piekacy z inny
...,_PrébaP3
Préba KPI
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migsa miesa

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

Jakos$¢ mikrobiologiczna kietbas firmowych, poddawanych obrobce cieplnej byla
poréwnywalna, zaréwno prob kontrolnych (peklowanych i solonych) jak i prob
z dodatkiem serwatki 1 szczepow bakterii mlekowych.

Po 2 tygodniach przechowywania we wszystkich probach stwierdzono wysoka
0golng liczbe drobnoustrojow, ok 8 - 9 log jtk/g, mozna jednak przypuszczaé, ze
2 3 log to byly bakterie mlekowe. Jednak taka jako$¢ mikrobiologiczna jest
niedopuszczalna mimo, ze nie stwierdzono obecnosci bakterii patogennych.
Jako$¢ 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 Kl 1 K2, czyli prob solonych i peklowanych.

Kietbasy 1 poledwice dojrzewajace, zarowno z dodatkiem serwatki jak i szczepow
LAB, a takze proby kontrolne charakteryzowaty si¢ dobrg jako$cig sensoryczng
w czasie 4-tygodniowego przechowywania. Takze ich jako$¢ mikrobiologiczna
byla zadowalajaca. Stwierdzono po produkcji w dwoch kietbasach 1 dwoch
poledwicach obecno$¢ Listeria monocytogenes, jednak po przechowywaniu
bakterii tych nie byto. 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 przemystowa systematyczna produkcja
wyrobow bez zwigzkow azotandéw Ili i V. Badania majg za cel ustalenie warunkow
technologicznych produkcji wyrobow o scisle okreslonej i statej jakosci. Jest trudnym do
ustalenia warunkow technologii, szczegélnie przy otrzymywaniu serwatki, w celu

otrzymania ujednoliconej produkcji.

Opis produktow wystanych do badan:

» Kabanos wolowy
» Kietbasa wegierska
» Zagrycha Rzeszowska

Rys. 24 Kietbasa 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 Wlasciwosci fizykochemiczne Zagrychy rzeszowskiej (ZG), Kabanosow wotowych (KW),
Kietbasy wegierskiej (KG) hezposrednio po produkeyi.

Préba pH ORP [mV]
X SD X D
25 6,07 001 386,4 294
KC 496 0,00 397,6 4, 18
Kw 605 001 344, 1 283

7G - zagrycha rzeszowska z solg i serwatka; KC - kietbasa wegierska z sola i serwatka; KW- kabanos
wolowy z solg 1serwatka

Tabela 49 Podstawowy skiad produktéw po produkeyi.

Préba Woda 1%]1 Bialkol%] Thuszez[%) NaCll%]
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

7G - zagrycha rzeszowska z solg iserwatka; KW- kabanos wolowy z sola i serwatka;

12. Azotany i azotyny

Tabela SO Zawarto$¢ azotandw i azotynéw w Zagrysze rzeszowskiej (ZG), Kabanosach wotowych (KW),
Kietbasie wegierskiej (KG) bezposrednio po produkcji. [mg/kg] ($rednia+ odchylenie standardowe)

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

7G - zagrycha rzeszowska z sola i serwatka; KC - kielbasa wegierska z sola i serwatka; KW- kabanos

wolowy z solg 1 serwatka

13. Barwa

Tabela 51 Parametry barwy dla Zagrychy rzeszowskiej (ZG), Kabanosow wolowych (KW), Kielbasy
wegrerskie] (KG) bezposrednio po produkcyi.

Préba L b
X SD X SD X SD
- 45,87 2519/ 11,73 1,28 3,87 L19
KC 53,24 2,24 14,67 127 6,47 L19
KW 49,52 3,35 12,75 L16 395 0,88

7G - zagrycha rzeszowska z sola i serwatka; KC - kietbasa wegierska z solg i serwatka; KW- kabanos

wolowy z solg i serwatka
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14. Zawartos¢ cukrow w wybranych produktach

Tabela 52 Zawarto$¢ cukru Zagrychy rzeszowskiej (ZG), Kabanoséw wotowych (KW), Kietbasy
wegierskiej (KG) bezposrednio po produkcji [¢/100g].

£1oha sacharoza glukoza fruktoza
G 0,93 nw. nw.
KC 0,47 nw. nw.
KW 0,44 0,20 nw.
nw.- nie wykryto; ZG - zagrycha rzeszowska z solg i serwatka; KC - kielbasa wegierska z sola i serwatka;

KW- kabanos wolowy z sola i serwatka

15. Ocena mikrobiologiczna i ocena sensoryczna
Zakres badan

Ocenie sensorycznej poddano proby:
« Kabanos wotowy
* Kietbasa wegierska

» Zagrycha Rzeszowska

Ocenie mikrobiologicznej poddano proby:

* Kietbasa wegierska
Metody badan

a) Ocena mikrobiologiczna
W  badaniach  mikrobiologicznych  zastosowano  nastgpujace  podioza
mikrobiologiczne
1 metody badan:

— OLD - agar odzywczy - w celu okreslenia og6lnej liczby drobnoustrojow, zgodnie
z normg PN-EN ISO 4833:2004 - Mikrobiologia zywnosci i1 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 1 pasz - Horyzontalna
metoda oznaczania liczby mezofilnych bakterii fermentacji mlekowej. Metoda

ptytkowa
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
zywnosci i 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
P-glukuronidazo-dodatnich Escherichia coli.

- DIiP - agar z chloramfenikolem - w celu okreslenia liczby drozdzy i plesni zgodnie
z normg PN-ISO 21527:20009.

- STA - agar Baird-Parker - w celu okreslenia liczby gronkowcow koagulazo-
dodatnich (Staphylococcus aureus) zgodnie z normg PN-EN ISO 6888-1 2001 -
Mikrobiologia zywno$ci i1 pasz - Horyzontalna metoda oznaczania liczby
gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus 1 innych gatunkow).

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

- LIST - agar ALOA 1 agar PALCAM - w celu okreslenia obecno$ci Listeria
monocytogenes zgodnie z normg PN-EN ISO 11290-1: wrzesien 1999 wraz ze
zmiang PN-EN ISO 11290-1:1999/Al - listopad 2005. Mikrobiologia zywnosci
i pasz. Horyzontalna metoda wykrywania obecnoSci i 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 zesp6t oceniajacych.

a) Ocena jakos$ci mikrobiologicznej kielbas

Tabela 53 Jako$¢ mikrobiologiczna kietbasy wegierskiej

Bakteri i
igbalmoreR Iaa T akterie obecne/nieobecne w 25¢g
Proba produktu
OLD list. Sa/m.
Kielbasa wegierska 6,85 A b

Jakos¢ mikrobiologiczna kietbasy wegierskiej byla dobra. Kietbasa wegierska nie
zawieraly mikroorganizmow potencjalnie patogennych z rodzaju Salmonella 1 Listeria.



b) Ocena jakoSci sensorycznej kielbas

Jako$¢ sensoryczna badanych wyrobow byla zroznicowana i zostata zaprezentowana
na rysunku 27.

z wedzonego
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s. gorzki ton barwy
s kwasny =7 jednolitos¢ barwy
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Rys. 27. Poréwnanie wynikow analizy sensorycznej kabanosow (KW-kabanosy wotowy, Z G - zagrycha
rzeszowska, K C - kietbasa wegierska)

S t ferdzenia

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

dopuszczalnosci.
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16. Technologie produkcji

Technologia produkcji kabanosa wolowego bez azotanow ID iV z serwatka- nowy
produkt na rynku

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

Rozdrobnienie: surowiec migsny rozdrobniony na siatce o $rednicy oczek Smm.
Dodanie przypraw i mieszanie w mieszatce.

Nadziewanie w nadziewarce tlokowej wjelita naturalne baranie kaliber 24-26

Przekrgcanie w odcinki o dlugosci 35 cm.

(< NS, T U VO R N R

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

7. Pieczenie w temp. 90°C w komorze do osiagniecia 72°C w $rodku batona.

8 Suszenie w komorze przy swobodnym przeplywie zimnego dymu i powietrza

przez ok. 14 godzin.

Rys. 28 Kabanos wotowy
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Technologia produkcji zagrychy wieprzowej z serwatka

S L kW N

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

Rozdrobnienie: surowiec migsny rozdrobniony na siatce o $rednicy oczek Smm.
Dodanie przypraw i mieszanie w mieszatce.

Nadziewanie w nadziewarce tlokowej wjelita naturalne barafe kaliber 24-26

Przekrecanie w odcinki o dtugosci 20 cm.

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

kwasowg oraz stosowa¢ natryski z serwatki kwasowe;.

Technologia produkcji kielbasy wegierskiej bez azotanow li] i V z serwatka -nowy
produkt na rynku

1.
2.

Surowiec:- migso wieprzowe chude - 24 kg; -stonina -6 kg; - sol - 045 kg
Dodatki:- papryka stodka - 50 g; - papryka ostra -1 Og - chili -1 Og;- pieprz

czamy - 30 g -cukier - 30 g --serwatka kwasowa - 0,5 I, - wino czerwone - 0,25
L -czosnek granulowany - 30 g -kminek rozdrobniony - 20 g

Migso i stoning w matych kawatkach solono izostawiano w pomieszczeniu

o temperaturze 0-2 “C przez 24 godz.

Nastepnie migso i stoning podmrazano i rozdrabniano przez siatk¢ 5 mm. Po
rozdrobnieniu mas¢ zostawiono w temperaturze pokojowej przez czas 2-3 godz.
Nastgpnie dodawano wszystkie dodatki i mieszano r¢cznie do ujednolicenia
sktadu. Po wymieszaniu nadziewano ostonki wotowe na nadziewarce ttokowe;.
Batony o dlugosci ok. 30 cm zawieszano na wozku wedzarniczym

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

na czas 34 tygodni.



Rys. 29 Kietbasa wegierska
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Tabd a 54W__ i procesu d0lrzewama kielbasy we2lerskie,

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 0,46 053 0,45 0,45 0,57 0,54 0,62 0,478 | kg
15.10. | 16,18 | 20,69 17,19 18,18 18,77 17,15 16,92 16,22 18,98 | ubytek
18 % % % % % % % % % %
0,54 0,442 | 0,502 0,428 0,432 0,538 0,52 0,592 | 0,452
1610 | 20,59 | 23,79 | 21,56 | 22,18 | 22,02 | 21,80 20,00 20,00 | 23,39
18 % % % % % % % % %
0,52 043 0,484 | 0,418 0,42 05522 0,5 0,572 | 0,438
17.10. | 23,53 | 25,86 | 24,38 | 24,00 | 24,19 | 24,13 23,08 22,70 | 25,76
18 % % % % % % % % %
0,51 0,416 0,47 0,406 | 0,406 | 0,506 0,49 0,522 0,43
18.10. | 25,00 | 28,28 | 26,56 | 26,18 | 26,71 26,45 24,62 2946 | 27,12
18 % % % % % % % % %
0,502 | 0,408 0,458 0,398 0,398 | 0,494 0,478 0,544 | 0416
19.10. | 26,18 | 29,66 | 28,44 | 27,64 | 28,16 | 28,20 | 26,46 26,49 | 29,49
18 % % % % % % % % %
0,474 0,384 | 0432 | 0,376 | 0,372 | 0,464 0,45 0,51 0,392
22.10. | 30,29 | 33,79 | 32,50 | 31,64 | 32,85 | 32,56 | 30,77 | 31,08 | 33,56
18 % % % % % % % % %

Technologia produkcji kielbasy bydgoskiej bez azotanow III 1V z serwatka -nowy
produkt na rynku

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

2. Solenie 1 dodatek serwatki (mozna doda¢ podczas mieszania) - zgodnie ze
schematem ogdlnym -24 godz.;

3. Rozdrabnianie -zgodnie z produkcja w zaktadzie,

4. Mieszanie - zgodnie z produkcja w zakladzie lub r¢cznie, przyprawy -

podstawowe;

Nadziewanie - zgodnie z produkcja w zaktadzie;

Suszenie - na hali do suchej ostonki;

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

Dojrzewanie 34 dni w temperaturze 8-10°C;

O o0 =N SN W

Chtodzenie i1 pakowanie.

90



Technologia procesu

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 i mieszano rgeznie do ujednolicenia
sktadu Po wymieszaniu nadziewano ostonki wieprzowe na nadziewarce. Batony
o dlugosci ok. 25-30 cm zawieszano na wozku wedzarniczym i w temperaturze otoczenia
pozostawiano do czasu osuszenia ostonek ok 2-3 godz. Nastepnie przeniesiono do
dojrzewalni , gdzie w temperaturze 81 OC pozostawiano na czas 34 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 i1 marketingu nie tylko eckologicznych wyrobow migsnych.
Prowadzone badania pozwolily na przygotowanie technologii przemystowych produkcji
wyrobow o bardzo dlugim okresie trwatosci (6 1 wigcej miesiecy trwalosci
przechowalniczej). Szczegdlowe parametry technologiczne sg przekazywane na
szkoleniach, spotkaniach itp. Otrzymane wyniki wskazujg na celowos$¢ kontynuacji badan
modelowych dla wykazania hamujacego wptywu bakterii serwatki na rozwoju patogenow
i na ksztaltowanie barwy wyrobu. Byloby to potwierdzenie prozdrowotnej jakosci
podczas okresow trwalosci przechowalniczej nowych wyrobéw bez zwigzkow
azotowych. W produktach tych nie jest mozliwe wytwarzani tych bardzo rakotworczych
zwigzkow jakimi s3 nitrozoarniny i inne formy polaczen azotyndw ze zwigzkami
wytarzanymi podczas przemian dojrzewalniczych migsa. Proponowane rozwigzanie
technologiczne produkcji byloby interesujace dla wigkszosci producentoéw wyrobow
migsnych, dla ktérych, jak wynika z dostepnych badan naukowych, szczegdlnie w USA,
poszukuje sie zastgpienia saletry i nitrytu dodatkiem innych substancji. Wyniki
przeprowadzonych dotychczas badan wykazaly, zZe jest mozliwa produkcja
prozdrowotnych wedlin z migsa pochodzacego z hodowli ekologicznych, bez dodatkow
substancji chemicznych, szczeg6lnie azotanéw III 1 V i chemi.cznie produkowanych, jak,
np. askorbiniany, ktérych dodatek nie jest limitowany. Otrzymane wiasciwosci wyrobow
wskazuja, ze ich jako$¢ sensoryczna i mikrobiologiczna spelnia wymagania rozporzadzen
1 aktow prawnych. Charakteryzuje je nowa prozdrowotna jako$¢. Na obecnym etapie
badan nie mozemy jednoznacznie okre§li¢ mechanizmu inaktywacji drobnoustrojow
patogennych, jak i mechanizmu tworzenia barwy wyrobow surowo dojrzewajacych.
Nalezy roéwniez okresli¢ wtunki technologiczne otrzymywania serwatki w celu
ujednolicenia jej wiasciwosci. Duzo do zyczenia stwarza tradycyjne peklowanie.
Z prowadzonych dyskusji na spotkaniach i szkoleniach obserwujemy bardzo niskg wiedze

producentow na temat peklowania ijego wptywu na zdrowie czlowieka.

Wyniki przeprowadzonych badan sg bardzo obiecujace i widoczne s3 juz korzysci
jako$ciowe, ekonomiczne 1 spolteczne dla rolnictwa, hodowli, przetworstwa i dystrybucji.
Duzo zakladow, szczegdlnie ekologicznych pragnie stosowaé 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
i higieny produkeji (szkolenia, kursy, wprowadzanie technologii do zaktadu). Wiedza ta
powinna plyna¢, z wynikow badan naukowych. W celu intensyfikacji rozwoju
przetworstwa miesnych surowcow ekologicznych, konieczne jest wsparcie $rodkami
publicznymi badan dotyczacych przygotowania odpowiednich technologii, szkolenia,
promocji produktéw ekologicznych i budowy systemu zorganizowanej dystrybucji oraz
reklamy. Produkcja wedlin z surowca ekologicznego bez dodatku azotanow III i V jest
mozliwa, ale wymaga przestrzegania bardzo S$cistego rezimu technologicznego
i odpowiednich warunkéw higienicznych. Podstawowe znaczenie ma jakosc¢
mikrobiologiczna wszystkich surowcoéw, gléwnie miesa, rodzaj obrobki cieplnej
(wedzenie, parzenie, pieczenie), czas obrobki, ktory decyduje o poziomie aktywnosci
wody wyrobu. Istotng sprawa jest takze jak najszybsze wychtodzenie produktow po
obrobce cieplnej 1 przestrzeganie chlodniczych temperatur w czasie transportu
1 przechowywania.

Przedstawione badania naukowe Ww znaczacy sposOb przyczynity si¢ do
opracowania technologii wyrobu migsnego dojrzewajacego oraz poddanego obrobce
cieplnej bez dodatku azotanu (Il i V) sodu/potasu wzbogaconego w serwatke kwasowa,
oo umozliwi wdrozenie efektéw naukowych i technologicznych prowadzonych badan
i 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 azotanow III
1 V w peklowaniu ale w znacznie mniejszej ilosci moga przyczyni¢ si¢ do pozyskania

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

» Wydluzenie czasu marynowania migsa w serwatce kwasowej do 24 h wptynelo na
wzrost wlasciwosci antyoksydacyjnych izolowanych peptydéw oraz obnizenie
zawartosci  wtornych produktow utleniania. Marynowanie migsa w serwatce
kwasowej zamiast azotynu wplynglo na wzrost udzialu barwy czerwone]
w ogélnym tonie barwy. Mozliwe jest przechowywanie kietbas surowo
dojrzewajacych przez dhugi okres  bez wyraznego obnizenia ich jakosci

fizykochemicznej.
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» Otrzymane wyniki wskazuja na celowos¢ uzywania serwatki mnie tylko
w produkcji wyrobow ekologicznych ale i konwencjonalnych, szczegodlnie zas
surowo dojrzewajacych. Wykazany w badaniach wplyw serwatki na
fizykochemiczne wilasciwosci 1 bezpieczenstwo mikrobiologiczne jest bardzo
interesujgcym i bardzo waznym czynnikiem proponowanej technologii
przetwarzania migsa. Wydluzony okres trwalosci przechowalniczej nowych
wyrobow bez zwigzkow azotowych jako wynik zastosowania serwatki
i odpowiedniej technologii produkcji, powinien przyczyni¢ si¢ do zahamowania
strat zywnoS$ci, oraz ograniczenia, w tak waznym produkcie zywnoS$ciowym,
bardzo rakotworczych zwigzkow - nitrozoamin i innych pochodnych zwigzkéw
przemian azotanu III.

» Do podstawowych czynnikow utrwalajacych w procesie dodatku serwatki
mlekowej nalezg: kwasne produkty fermentacji (kwas octowy, mlekowy,
propionowy,  benzoesowy, mrowkowy),  drobnoczasteczkowe — produkty
metabolizmu (diacetyl, H,0,, etanol, reuteryna, aldehyd octowy), bakteriocyny,
orz obnizony potencjal oksydoredukcyjny przez glutation i aminokwasy
siarkowe serwatki. Szybki wzrost bakterii mlekowych, obserwowany
w prowadzonych badaniach przy dodatku serwatki, ich zdolno$¢ do opanowania
srodowiska oraz do wspotzawodnictwa z innymi mikroorganizmami o cukry
i aminokwasy, czy atwo ulegajace fermentacji sacharydy, powoduje ograniczenia
mozliwosci rozwoju wielu niekorzystnych drobnoustrojéw w tym patogennych.

P Zastosowanie wyizolowanych bakterii z serwatki daje podobne wyniki badan
trwatosciowych 1 jakosciowych jak wyniki technologiczne z dodatku serwatki
kwasowej

P> Kiclbasy surowo dojrzewajace byly bardzo dobrej jakosci mikrobiologicznej.
Szczegbdlng uwage zwraca bardzo wysoka liczba bakterii kwasu mlekowego,
barwa 1smakowito$¢ wyrobu. Drobnoustroje kwasu mlekowego gwarantuja
stabilno§¢ mikrobiologiczng i bezpieczenstwo wyrobow na dlugi okres
przechowywania. Niska warto$¢ pH, $wiadczy o wytworzeniu metabolitow
zakwaszajacych 1 innych zwigzkow antybakteryjnych, a to stanowi czynnik
utrwalajgcy wyrobu ijego trwatos¢ przechowalnicza.

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

jak 1 czystych kultur otrzymanych z serwatki.

Obserwuje sie¢ duze zakazenie przemyslowego surowca migsnego bakteriami
Listeria Monocytogenes. W przypadku wyrobow wytwarzanych z migsa
moczonego w serwatce, a nastepnie poddawanych obrobece cieplnej, problem
wzrostu bakterii Listeria monocytogenes moze wynika¢ tylko z wtdmego

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 ktéra wprowadzane s
bakterie kwasu mlekowego, zapobiega wzrostowi Listeria monocytogenes 1 po
pewnym okresie czasu poziom patogenu jest minimalny, zgodny z wymaganiami
legislacyjnymi.

Parametry barwy przekroju wyroboéw byly zréznicowane tak w obrebie jasno$ci
barwy jak i udziatu sktadowej czerwonej i zottej. Produkty z dodatkiem serwatki
charakteryzowaly si¢ nizszym udzialem barwy czerwonej. Jej poziom w trakcie
przechowywania byt jednak bardziej stabilny niz w probach z peklosola. Dodatek
serwatki kwasowe] spowodowal wzrost udziatu barwy zoltej (parametr b*) dla
wszystkich analizowanych grup produktow.

Przeprowadzona analiza mikrobiologiczna wykazata 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 i ich aktywnosci antyoksydacyjnej wykazala ze
najwicksza zawartoscia i aktywnoscia przeciwutleniajaca peptydéw po procesie
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dojrzewania charakteryzowal si¢ wariant poledwic z solg i dodatkiem azotanu

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

Jednoczesnie, jak wynika z przeprowadzonych badan, technologia ta gwarantuje
uzyskanie bardzo dobrych sensorycznie wyrobow o dlugiej trwatosci 1 bezpiecznych
zdrowotnie. Dokonano przygotowania nowej technologii produkcji /bez dodatku
zwigzkéw azotowych/ pod katem jakosci i1 doboru surowca migsnego, procesu
dojrzewania oraz oceny jako$ci sensorycznej 1 fizykochemicznej oraz poziomu
namnazala 1 przezywalnosci rdéznych szczepow bakterii w wyrobach bezposrednio po
dojrzewaniu, obrobce cieplnej 1 po okreslonym czasie przechowywania. W wyniku
przeprowadzonych badan zaproponowano rozwigzania technologiczne 1 dopracowano
wstepnie parametry produkcji wyrobow surowo dojrzewajacych, obrabianych cieplnie
produktow ekologicznych, delikatesowych (z tzw. gomej potki), gwarantujacy
pozyskanie szerszej grupy konsumentow.

Nalezy nadmieni¢, ze naszym zdaniem jest to bardzo wazny kierunek badawczy
i wdrozeniowy w przetworstwie migsa, biorac 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,

szczegolnie przy obecnym i wzrastajagcym poziomie spozycia mig¢sa ijego przetworow.

Efekty dotychczasowych badan nad technologia i jako$cia ekologicznej
produkcji wyrobow miegsnych bez azotanow mi V:

» Przygotowanie technologii produkcji ekologicznych wyrobéw migsnych bez dodatku
azotanoéw III i V; dodatek serwatki kwasowej w ilosci 3-5% stabilizuje mikroflore
produktéw i cechy organoleptyczne;

» Prowadzone badania pozwolity na postawienie hipotezy tworzenia barwy
w wyrobach ekologicznych bez dodatku azotanow IIl i V, poréwnywalnej z obecnie
stosowanym procesem peklowania;

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

okresie przydatnosci do spozycia;
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Wykonano wstgpne badania nad przygotowaniem ekologicznych kultur bakterii
kwasu mlekowego do produkcji ekologicznych wyrobéw migsnych bezpiecznych
zdrowotnie, bez dodatku azotanow I 1V ;

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

Wykazano wzrost wlasciwosci prozdrowotnych (probiotyczne wlasciwosci)
produktow ekologicznych.

Zastosowanie serwatki zamiast peklowania migsa, istotnie obnizylo pozIOm
azotanéw w modelowych wyrobach migsnych po produkcji i po przechowywaniu, co
miato wplyw na poprawe jako$ci zdrowotne] wyrobow.

Poziom nitrozylobarwnikow byt bardzo zrdéznicowany, co wplyneto na warto$é
sktadowej barwy a* po produkcji i przechowywaniu.

Wykazano istotne réznice w trwatosci mikrobiologicznej produktow wytworzonych
z zastosowang kultura bakteryjng z serwatka.

W ocenie sensorycznej wigkszg wyczuwalnos¢ smaku nietypowego wykazano
W wariancie wytworzonym z zastosowaniem serwatki w procesie peklowania migsa,
co jest zwigzane z wyrobionym smakiem peklowanych wyrobow przez
konsumentow.

Przeprowadzone badania s3 obiecujace szczegélnie w zakresie mozliwoSci
zdynamizowania reakcji nitrozylowania barwnikow hemowych migsa stosujagc
serwatk¢ kwasowa a z nig bakterie i kwas mlekowy, co daje mozliwos¢
potencjalnego obnizenia dawki azotynu (III) sodu do peklowania migsa lub jego
catkowitego wyeliminowania.

Konieczne jest przeprowadzenie dalszych badan nad udoskonaleniem procesu
peklowania migsa w ksztattowaniu cech fizykochemicznych 1 smakowo
- zapachowych produktow.

Mozna rozpatrze¢ propozycje zmniejszenia poziomu dodatku azotanow III i V do
wszystkich produktow migsnych w naszym kraju 1 przygotowa¢ odpowiednie
rozporzadzenie.

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

liofilizatu lub zamrozonych.
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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. 0 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 i Rozwoju Wsi z dnia 2 marca 2010 r. w sprawie
jednostek organizacyjnych oceniajacych i potwierdzajacych zgodno$¢ 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 waruk 6w produkcji 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
ogblnych 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
laboratoriow 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 i1 znakowania produktéw 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
zatacznik 1l 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 i 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 . dotyczaca przepiséw krajowych zgloszonych
przez Dani¢ w sprawie dodawania azotynéw do niektorych produktow migsnych
[COMMISSION DECISION of25 May 201 Oconcerning national provisions notified
by Denrnark on the addition of nitrite to certain meat products (notified under

docurnent 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
i 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 i znakowania
produktow ekologicznych

Sprostowanie do rozporzadzenia Rady (WE) nr 834/2007 z dnia 28 czerwca
2007 r. w sprawie produkcji ekologicznej i znakowania produktéw ekologicznych
i uchylajacego rozporzadzenie (EWG) nr 2092/91 ( Dz.U. L 189 z20.7.2007)
Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 889/2008 (tekst pierwotny) z dnia 5 wrzesnia 2008
r. ustanawiajgce szczegotowe zasady wdrazania rozporzadzenia Rady (WE) nr
834/2007 w sprawie produkcji ekologicznej 1 znakowania produktow ekologicznych

w odniesieniu do produkcji ekologicznej, znakowania i kontroli
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Rozporj dzenie Komisji (UE) nr 271/2010 z dnia 24 marca 2010 r. zmieniajgce
rozporzadzenie (WE) nr 889/2008 ustanawiajace szczegOtowe zasady wdrazania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 834/2007 w odniesieniu do unijnego logo produkcji
ekologicznej

Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) nr 505/2012 z 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 produktéw ekologicznych w odniesieniu do
produkcji ekologicznej, znakowania i kontroli

Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) nr 392/20132 dnia 29 kwietnia
2013 r zmieniajace rozporzadzenie (WE) nr 889/2008 w odniesieniu do systemu

kontroli produkcji ekologicznej

Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) nr 601/2014z dnia 4 czerwca
2014 t zmieniajace zatacznik Il do rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(WE) nr 1333/2008 w odniesieniu do kategorii zywnosci ,,Mig¢so" oraz w odniesieniu
do stosowania okre§lonych dodatkow do zywnosci w surowych wyrobach migsnych
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Zalacznik
Przewodnik pt. Peklowanie mi¢sa w produkcji ekologicznych wyrobow miegsnych

Zbigniew J. Dolatowski, Piotr Szymanski, Anna Okon

W dotychczasowych badaniach nad optymalizacja procesu peklowania bez dodatku
azotanow Il 1 V uczestniczyli pracownicy: IBPRS, SGGW, UP w Lublinie, Zaktadu
Miesnego ,,Jasiotka" w Dukli i Zaktadu Migsnego AGRO-VISBEK w Nakle nad Notecig

Wprowadzenie

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 skladzie zawarto$§¢ witamin,
weglowodanow, bialek czy tez sktadnikow mineralnych. W przetworstwie dopuszczalne
sa metody mechaniczne, fizyczne, fermentacyjne 1 termiczne. W przetworstwie
ekologicznym niedopuszczalne jest stosowanie dodatkow 1 substancji wspomagajacych
takich jak: barwniki, emulgatory, stabilizatory, konserwanty, przeciwutleniacze,
substancje powlekajace 1 inne. Wydanie zgody na zastosowanie w przetworstwie
produktéw miesnych dodatku do zywnos$ci: azotyn sodu (E250) i/lub azotan potasu
(E252) moze mie¢ miejsce pod warunkiem wykazania przez wnioskodawce, Ze nie jest
dostepna zadna technologiczna alternatywa dla wyzej wymienionych dodatkéw, ktora
zapewnialaby te same wlasciwosci produktu lub umozliwiataby zachowanie jego

szczegOlnych wlasciwosci.

Produkcja konwencjonalnych wyrobéw migsnych oparta jest na wykorzystaniu wielu
dodatkéw, rowniez otrzymywanych na drodze chemicznej. Zbyt wysokie spozycie
produktow bogatych w konserwanty i poddanych obrébce termicznej, moze powodowaé
indukcje nowotworow watroby, jelita grubego, pluc, trzustki, czy tez zoladka.
Korzystnymi, z punktu widzenia jakosci mikrobiologicznej, metodami utrwalania
przetwordw z migsa 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
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ilociach  antybakteryjne zwigzki (bakteriocyny), na co wskazuja wyniki
dotychczasowych badan.

Charakterystyka migsa do produkcji wedlin

Miegso wieprzowe

Najwazniejszym migsem przetwOrczym w naszym kraju jest wieprzowina.
Spozywamy jej okoto 40 kg na osobg rocznie. Wszystkie produkty migsne, z wyjatkiem
wedzonek, sa produkowane z migsa rozdrobnionego, przy czym prawie zawsze s3 one
mieszaning migsa zroéznicowanego pod wzgledem pochodzenia gatunkowego (np.
wieprzowego, wotowego, drobiowego 1 in.), rodzaju tkanek, klas jako$ciowych
i surowcow nie migsnych. Udzial poszczegdlnych skladnikow okreslaja receptury
zaktadowe. Polska jako kraj cztonkowski Unii Europejskiej jest zobowigzana do
stosowania przepisOw prawnych, w tym przepisOw prawa zywnosciowego, zawartych
m.in. w rozporzadzeniach organéw Unii Europejskiej obowiazujacych wprost we
wszystkich panstwach cztonkowskich oraz dyrektywach, ktéore wymagaja wdrozenia do
prawa krajowego. Dotyczylo to rowniez zasad normalizacji produkcji, kontroli i badania
jako$ci gotowego produktu. Kazdy producent produktow migsnych musi mie¢ jednak
wilasng dokumentacje produkcji, wedhug ktorych produkuje i informuje konsumenta na
etykiecie. Informacja podana na etykiecie (zgodna z wymaganiami prawnymi) jest forma
umowy cywilnoprawnej pomiedzy producentem a konsumentem. W produkcji wyroboéw
migsnych musza by¢ uwzglednione aspekty zdrowotne (zapewnienie bezpieczenstwa

zdrowotnego konsumenta).
Podzial péltuszy wieprzowej na elementy i ich uzytecznos¢ przetwoércza:

Glowa - 4,6% - nadaje si¢ na galarety, do produkcji salcesonu; Karkowka - 5,3%
- wjej sklad wchodza mieénie szyi, cze$¢ mieénia najdtUZszego grzbietu, cze$é miesni
dlugich glowy, przepolowione krggi szyjne i 4 pierwsze krggi piersiowe z gornymi
odcinkami zeber. Nadaje si¢ na duszenie, peklowanie, we¢dzenie, smazenie, steki
i dodatek do bigoséw; Schab - 73 %- migso z koscia, w sklad, ktorego wchodzi odcinek
piersiowy i ledzwiowy poéttuszy, odcigty z przodu od karkowki, z tylu - od biodrowki.
Zawiera najdtuzszy odcinek mie$nia grzbietowego (poledwica), migsien biodrowo

- udowy (poledwiczka), przepotowione kregi piersiowe od 5 do ostatniego z gérnymi
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odcinkamj Zeber. Nadaje si¢ do pieczenia i smazenia (kotlety), produkcji wyrobow
miesnych; Biodrowka - 1,1% - odcinek krzyzowy poltuszy, odcigty z przodu od schabu,
z tylu od szynki (pomigdzy 1 a 2 kregiem kosci krzyzowej). Zawiera czg$¢ migénia
wydluzonego grzbietu i czg$¢ miegsni ledzwiowych, przednig czes¢ kosci biodrowe;.
Nadaje si¢ na pieczen duszona, sznycle, zrazy, gulasz i do produkcji wyrobow; Szynka,
20% - tylna czeS¢ tuszy bez dolnego odcinka konczyny. Zawiera migsnie: potbloniasty
(gorna zrazowa), czworogtowy (myszka), dwuglowy (dolna zrazowa), potbloniasty
(ligawa), posladkowe (ogonéwka) 1 tydkowy oraz kosci: miednicy 1 udowa.
Wszechstronne zastosowanie technologiczne 1 kulinarne; Lopatka - 13% - goma czg$¢
konczyny przedniej z chrzastka topatkowa. Zawiera kilka migéni oraz kos$¢ topatkowa
i kodci ramienia. Nadaje si¢ do produkcji przetworczej i garmazeryjnej np. na duszenie,
pieczenie; Golonka przednia i tylna - gorna czg$¢ konczyny przedniej i tylnej, odciete od
topatki na wysokosci stawu tokciowego z koscig nadgarstka 1 od szynki na wysokosci 13
goleni. Nadaje si¢ do produkcji przetworczej, gotowania; Podgardle - 54% - tluszczowo
- migsna cze$¢ szyi. Migso nadaje sie do produkcji przetworczej gotowania, duszenia,
dodatek do kapusty, thuszcz na topienie; Boczek - 8,5% - dolna czes$¢ thuszczowo - migsna
pottuszy z dolnymj odcinkami zeber i czescig mostka. Nadaje si¢ do przetworstwa,
gotowania z kapustg, na barszcz, ewentualnie na topienie; Pachwina - 4,4% - tluszczowo
- migsna czg$¢ podbrzusza, zawiera miegsien prosty brzucha, bez kosci. Nadaje si¢ do
przetworstwa, produkcji thuszczu na topienie; Zeberka - 2,4% - migso z ko$cia z 1 odcinka
pottuszy, zawiera zebra bez gomych odcinkow (karkowka, schab) i1 przepotowiony
mostek. Nadaje si¢ do réznych produktow garmazeryjnych np. na barszcz 1 gotowanie
z kapusta, pieczenie; Nogi przednie i tylne - 1,7% - oddzielone w stawie nadgarstkowym
i skokowym. Nadajg si¢ do produkcji galarety; Plat stoninowy - zewnetrzna warstwa
tluszczu zwana stoning - produkcja tluszczu topionego 1 w produkcji kietbas surowych;
Ogon - 0,3% - trzy ostatnie przepolowione kregi kosci krzyzowej i wszystkie kregi
ogonowe. Nadaja si¢ na wywar do zup. Podczas dzielenia na elementy zasadnicze i ich
rozbioru otrzymujemy miegsa drobne z przeznaczeniem do przetworstwa. Migso bez kosci
do produkcji przetworéw z migsa rozdrobnionego (wedliny, produkty podrobowe itp.) to
migso drobne z thuszczem lub bez tluszczu zewnetrznego i1 miedzymigsniowego,
z przylegajaca do migséni tkankag taczng lub bez tkanki facznej, nie zawierajace skorek,

chrzastek, $ciegien nie konsumpcyjnych i powiezi. Thiszcz zewnetrzny okre§lamy, jako
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podskorng warstwe thuszczu, a thuszcz migdzymigsniowy, to thuszcz zlokalizowany
mi¢dzy poszczegélnymi mieSniami.

Ogolna charakterystyka mig¢sa drobnego wieprzowego stosowanego do produkcji

kielbas:

Klasa [ symbol wp.b/k L okreslenie: chude, niesciggniste;

Klasa IIA, symbol: wp.b/k HA, okreslenie: srednio thuste, niesciggniste;
Klasa I B, symbol: wp.b/k UB, okreslenie: tluste, niesciegniste;

Klasa III, symbol: wp.b/k III, okreslenie: chude lub $rednio chude, $ciggniste;
» Klasa IV, symbol: wp.b/k IV, okreslenie: krwawe, $ciggna, wezty chtonne.

W praktyce otrzymujemy trzy klasy: I li, Ili, ktore stosuje si¢ w przetworstwie
tradycyjnym i przemystowym.

Migso wolowe

Migso czerwone, a w tym i wolowina bylo i jest istotnym oraz niezbednym
elementem dobrze zbilansowanej diety spoteczenstw krajow wysoko rozwinietych.
Wolowina nalezy do najwarto$ciowszych migs pod wzgledem wartosci odzywczych,
o czym decyduje podstawowy sklad chemiczny oraz zawarto$¢ sktadnikow egzogennych.
Wolowina jest migsem $rednio kalorycznym - wartos¢ kaloryczna wolowiny zalezy od
procentowego udzialu thuszczu, a jego Sredni udzial nie przekracza 5%. Przy obecnych
tendencjach zywieniowych w kierunku obnizenia poziomu energetycznego Zywnosci,
czynnik ten odgrywa istotng role. Wolowina ponadto zawiera znaczne ilosci biatka
cechujgcego si¢ wysoka wartoscig biologiczng. Przyswajalnos¢ tych biatek przez
cztowieka, ze wzgledu na bliski optymalnemu zestaw aminokwasow egzogennych, waha
sie, w zaleznosci od ilosci tkant facznej, w granicach od 70 do 100%. Migso to jest
réwniez waznym zrodlem niektorych mikro sktadnikéw, takich jak zelazo, selen,
witaminy A, B12 1 kwas foliowy, ktdre odznaczajg si¢ niskg biodostepnoscia lub w ogdle
nic wystepuja w zZywnosci pochodzenia roslinnego. W 100 gramach wotowiny jest
zawarte okoto: Zelaza 2,5 mg i cynku 3,8 mg Porcja 100 g migsa wolowego pokrywa
30% dziennego zapotrzebowania kobiet na cynk i 23% zapotrzebowania megzczyzn.
Warto wiedzie¢, ze zwigkszone zapotrzebowanie na cynk wystgpuje u kobiet w cigzy
iu kobiet karmigcych.
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W Polsce istnieje niewykorzystany potencjat produkcji wotowiny 1 cielgciny oraz
znaczne mozliwosci rozwoju tego kierunku produkeji zwierzecej. W naszym kraju mamy
do czynienia z jednym z najnizszych wskaznikow obsady bydta na 100 ha uzytkow
rolnych wynoszacego ok. 30 szt. Terminem ,bydlo" okresla si¢ zwierzgta domowe
z gatunku Bos taurus oraz Buba/us buba/is, w tym hybrydy. Migso wotowe okresla sie,
jako pozyskiwane od mtodego bydta rzeznego w réznych przedziatach wiekowych 1 ptei
oraz bydfa dorostego. Jezeli ubdj nastgpil migdzy 8 a 12 miesigcem, tak pozyskane migso
wystepuje pod nazwa ,,mloda wolowina", natomiast migso ze zwierzat starszych niz
12 miesiecy nalezy okresla¢ mianem ,wolowina". Poéltusze wolowa dzieli si¢ na
14 elementéw zasadniczych (szyja, karkowka, rozbratel, antrykot, polgedwica, rostbef,
ogon, golen tylna, udziec, lata, szponder, mostek, golen przednia, lopatka), z ktorych
otrzymuje si¢ mig¢sa drobne do produkcji kietbas.

Charakterystyka drobnego mi¢sa wolowego stosowanego do produkcji kielbas:

P Klasa I, symbol: wot.b/k I, okreslenie: chude, nie$ciggniste;

» Klasa II, symbol: wol.b/k Tl okreslenie: chude, $ciggniste;

» Klasa III, symbol: wot.b/k III, okreslenie: ttuste;

» Klasa IV, symbol: woltb/k IV, okreSlenie: krwawe, S$ciggna, powftezl

konsumpcyjne, wezly chtonne.

Podstawowe procesy technologiczne w przetworstwie miesa

Surowce migsne, ttuszczowe 1 podrobowe musza pochodzi¢ z tusz zwierzat rzeznych
uznanych przez odpowiednie jednostki kontroli urzedowej za zdatne do spozycia bez
zastrzezen. Do produkcji wedlin stosuje sie migso chlodzone lub mrozone. To ostatnie
jednak, czesto w wyniku niewlasciwego rozmrazania, wykazuje gorsza zdolnos¢
wchianiania 1 wigzania wody 1 jest mniej trwale podczas przechowywania. Szeroko
praktykowane jest stosowanie do produkcji konwencjonalnej dodatku réznych preparatow
biatkowych, takich jak: skrobia, kazeinian sodu, bialko sojowe, proszek jajowy (cale jajka
lub tylko bialko) i tzw. substancji dodatkowych. Preparaty polepszaja zdolnos¢
utrzymywania wody przez farsz, powodujg takze polepszenie wtornych cech
jakosciowych - soczystosci, konsystencji 1 struktury gotowego produktu. Do produkcji
kietbas stosuje si¢ tez emulsje ttuszczowo-kolagenowa, otrzymang ze skorek i pachwiny

wieprzowe] lub migsa woltowego niskiej klasy, takze z dodatkiem drobnego toju.
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Popularme przyprawy stosowane do produkcji wedlin to: czosnek, cebula lub susz
cebulowy, pieprz naturalny lub zielony, kminek itp. W produkcji ekologicznej ilo§¢
dodawanych substancji jest bardzo ograniczona i powinny pochodzi¢ z plantacji

ekologicznych.

Ocena jakosci surowca

Surowce migsne muszg by¢ dobrej jakosci higienicznej. Migso wieprzowe nie moze
wykazywa¢ wad PSE i/lub DFD, a po 24 h od uboju musi charakteryzowac¢ si¢ pH na

poziomie 5,6-5,8, podobnie i migso wolowe.
Peklowanie / solenie

Jest to chyba najstarszy sposob utrwalania migsa, polegajacy na nacieraniu go lub
posypywaniu z jednoczesnym nacieraniem, chlorkiem sodu, czyli sola, tacznie
z umieszczeniem migsa w warunkach niskiej temperatury. S6l kuchenna wplywa na
zmian¢ naturalnej barwy migsa z r6Zowo - czerwonej na szara, przez co solone migso
wydaje si¢ malo apetyczne. Poza nadaniem migsu trwatosci przez okreslony czas, sol
nadaje mu okreslony smak. Istota solenia migsa, polega na wymianie osmotyczno
- dyfuzyjnej. Migso traci cze$¢ wody, ktora zastgpuje sol, staje si¢ sztywniejsze. Jednakze
nie udaje si¢ unikna¢ sporych strat wartosciowych skladnikéw (biatka rozpuszczalne
w wodzie, witaminy i inne), ktore przechodza do powstajacej solanki. W czasie
czg$ciowej utraty wody przez migso, wzrasta ci$nienie osmotyczne wewnatrz komorek,
hamujgc skutecznie rozw¢j bakterii gnilnych oraz plesni. Taka sytuacja sprzyja jednak
rozwojowi bakterii sololubnych. Dlatego tez, najlepsze efekty utrudniajace ten proces,
osiggamy stosujgc tgczenie solenie migsa z innymi metodami takimi jak peklowanie,
schladzanie, we¢dzenie, suszenie. Peklowanie w produkcji konwencjonalnej polega na
dziataniu na migso solg z dodatkiem saletry, nitrytu, cukru i wielofosforanow
w roztworze wodnym (solance) lub na sucho (mieszanka peklujaca). Peklowanie, poza
przedtuzaniem trwato$ci migsa, wywotanym dzialaniem soli, nadaje mu takze trwalg
(utrzymujaca si¢ po obrobce termicznej), r6zowo - czerwona barwe, co jest nastepstwem
interakcji azotynu powstajagcego z uzyte] do konserwacji saletry, a w koncowej fazie -
tlenku azotu i barwnika mig¢sa mioglobiny. Peklowanie przeprowadza si¢ w temperaturze

04°C . Do solenia i peklowania nadaje sie migso wszystkich rodzajow zwierzat
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rzeznych. Najczesciej jednak pekluje si¢ wieprzowine i wotowine, ten zabieg wptywa
uszlachetniajgco, nadajac migsu specyficznego smaku, zapachu i trwatej barwy. Dodatek
azotanow III 1 V do wyrobéw ekologicznych musi by¢ uzgadniany z jednostka
certyfikujaca, oraz musi by¢ zgodny z wymaganiami prawnymi.

Skladniki dodatkowe:

» Sol kuchenna jest prawie czystym chlorkiem sodowym, gdyz zawartos¢ jego
w soli kuchennej nie moze by¢ mniejsza od 97,5%. Czysta sol ma barwe biala,
stony smak 1 pozbawiona jest zapachu. Sol nie rozpuszcza si¢ w thuszczach,
a rozpuszczalno$¢ jej w wodzie nie zmienia si¢ zbytnio ze zmiang temperatury:
w temp. 0°C nasycony roztwor zawiera 26,2% soli, a w temperaturze 100 “C -
ok. 28,9% soli. Uzywamy dwodch rodzajow soli:

o soli warzone] zwane] warzonka - otrzymywanej przez odparowanie wody
z roztworow solnych; bardzo czystej, puszystej i odznaczajace] si¢ duzg i latwa
rozpuszczalnoscia,

o soli kamiennej - wystepujacej w formie trwalych 1 Scistych krysztatkow; trudniej
rozpuszczajacej si¢, uzywane] najczeSciej do dhlugotrwalego peklowania
suchego.

P> Saletra - w tej grupie, wyrdzniamy dwa zwigzki chemiczne:

o azotan sodowy - saletra sodowa i azotan potasowy - saletra potasowa. Azotan
sodowy jest to substancja bezbarwna, krystaliczna o smaku stonawym, lekko
cierpkim, rozpuszczalna w wodzie (rozpuszczalno$¢ wzrasta wraz ze wzrostem
temperatury wody), posiadajaca wtasnosci korodujace w stosunku do metali.

0 azotan potasowy - to zwigzek chemiczny bezbarwny, krystaliczny,
rozpuszczalny w wodzie, o smaku stonawo-gorzkim, higroskopijny, o dziataniu
korodujacym na metale, znacznie mniejszymi od saletry sodowe;.

» peklosdl - do peklowania migsa najczescie] stosuje sie gotowa mieszaning soli
kuchennej 1 nitrytu. Mieszanka peklujaca (peklosol) - 99,5-99,6% NaCl
1 0,5-0,6% NaNO2, solenie (tylko chlorek sodu). Mieszaniny dodaje si¢ w ilosci
okoto 2%. Dozwolony jest dodatek saletry (NaNO;) do wyrobow surowo
dojrzewajacych. Ograniczony jest dodatek zwigzkow azotowych do wyrobow
migsnych. Do wyrobéw ekologicznych na dodatek peklosoli musi by¢
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zezwolenie jednostki certyfikujacej. Dodatek zwigzkow azotowych do wyrobow
ekologicznych nie powinien by¢ stosowany.
» nie stosuje si¢ dodatkow takich jak: fosforany, cytryniany, askorbiniany i inne

zwigzki chemiczne do migsnych wyrobow ekologicznych.

Duze emocje ws$rod konsumentow wzbudza dodatek do wyrobéw migsnych
azotanow III (azotyny). Wykorzystuje si¢ je w procesie peklowania migsa. Zagrozenie
zdrowia przez azotyny zawarte w wyrobach peklowanych jest zwigzane z tworzeniem
toksycznych zwigzkow zwanych nitrozoaminami. Generalnie, nitrozoaminy odznaczaja
sie rakotworczoscig w stosunku do wielu gatunkow zwierzat, sa ponadto mutagenne,
teratogenne 1 embriotoksyczne. Wystepowanie w zywnosci zwigzkéw N-nitrozowych
oraz synergizm dziatania z substancjami kokancerogennyrni i kancerogennymi, jak
rowniez mozliwo$¢ tworzenia si¢ N-nitrozozwiazkoéw z prekursorow obecnych
w zywnosci, stanowia o potencjalnym zagrozeniu zdrowia czlowieka przez te substancje.
Do ich prekursoréw, procz naturalnych sktadnikow zywnosci, np. amin i aminokwasow,
nalezg takze pozostatosci pestycydow, antybiotykow i niektore Jeki. Zwigzki N-nitrozowe
powstaja w produktach spozywczych podczas przechowywania (nawet w warunkach
chtodniczych), podczas procesow technologicznych i kulinarnych, do ktérych m.in.
zaliczamy: wedzenie, peklowanie migsa, smazenie wyrobow migsnych peklowanych.
Moga tez powstawa¢ endogennie w organizmie, m.in. w zotadku w nizszym zakresie pH.
Kluczowa role w endogennym tworzeniu si¢ tych substancji odgrywaja mikroorganizmy
obecne w przewodzie pokarmowym czlowieka, ktére moga redukowac azotany do
azotynow, badz utlenia¢ amoniak do azotynéw. Ponadto mikroorganizmy moga mie¢
udziat w degradacji biatek do II-rzgdowych amin lub w wytwarzaniu enzymow
katalizujacych reakcje nitrozowania. W reakcjach tworzenia si¢ w/w zwiazkow, oprocz
prekursorow bedacych sktadnikami $rodkoéw spozywczych, niezbedne sa takze czynniki
nitrozujace; mogg by¢ nimi np., tlenki azotu, zwiazki nitrozylowe, azotyny, azotany. Dwa
ostatnie czynniki posiadaja szczegdlne znaczenie podczas tworzenia si¢ zwigzkow
N-nitrozowych w migsie i w jego przetworach podczas procesu peklowania. Do
najczesciej wykrywanych w zywnosci N-nitrozozwigzkoéw naleza:
N-nitrozodimetyloamina, N-nitrozodietyloamina, N-nitrozopirolidyna
i N-nitrozopiperydyna. Najistotniejszym ich Zrédtem w dziennym pobraniu z zywnoscia

moze by¢ migso peklowane. Dotychczas znalezione ilo$ci N-nitrozoamin w produktach
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zywnosciowych wynoszg 0-500 pgig. Sa to glownie nitrozodwumetyloamina (NDMA)
i nitrozopirolidyna (NPy). Tworzenie si¢ nitrozoamin zalezy od szeregu czynnikow, jak
rodzaj aminy, stezenie reagentéw ijonow wodorowych, temperatura. Szczeg6lnie istotng
role odgrywa temperatura. W surowych wyrobach peklowanych nie stwierdza si¢
wystgpowania nitrozoamin. Natomiast poddanie ich obrdbce termicznej przyczynia si¢ do
powstania nitrozoamin, w ilo$ci zaleznej od sposobu doprowadzenia ciepta. Najwigcej
nitrozoamin wykryto w produktach smazonych, a najmniej w ogrzewanych mikrofalowo,

przy czym w tkance thuszczowej jest ich dziesigeciokrotnie wigcej niz w mig$niowe;.
Masowanie

Masowanie migsa nabratlo w ostatnich latach szczegolnego znaczenia. Migso staje si¢
surowcem przetworczym 1 konsumpcyjnym w bardzo krotkim czasie od uboju. Jest to
okres poczatkowy lub pely stanu rigor mortis. Tkanka migSniowa na tym etapie
poubojowych ma obnizone wtasciwosci technologiczne i konsumpcyjne. Jest ona twarda,
sprezysta, charakteryzuje si¢ niskg wodochtonnoscig i duzymi wyciekami tzw. sokow
podczas obrobki cieplnej. W celu korzystnej zmiany wiasciwosci migsa stosuje si¢ wiele
zabiegébw technologicznych, z ktorych na szczegdlng uwage zastuguje wiasdnie
masowanie (uplastycznianie) migsa polegajace na cigglym lub okresowym dziataniu na
tkanke mie$niowg zmiennych mechanicznych sit zewnetrznych wywotujacych zmienne
stany naprezen. W surowcu znajdujacy si¢ w urzadzeniu do masowania (masownicy lub
Ltumblerze") powstaja dynamiczne napr¢zenia zginajace, skrecajace  Sciskajace
1 rozciggajace. Upraszczajac problem mozna stwierdzi€, ze w poszczegolnych porcjach
migsa poddawanego masowaniu powstaja strefy nad- 1 podcisnienia oddziatujace na

strukture tkankowa.

Podczas procesu masowania wiasciwosci sprezyste nugsa przenosza zewngtrzne
obcigzenia dziatajace na tkanke do wewnetrznych jej struktur. Po uptywie zadanego czasu
dziatania napr¢zen na tkanke migsniowa zmienia ona swoje wiasciwosci sprezysto-lepkie
na sprezysto-plastyczne, a w dalszej kolejnosci na plastyczne. Wzrasta jej
wodochtonnos¢, rozpuszczalno$¢ bialek, a zmniejszeniu ulegaja wycieki cieplne podczas
obrobki termicznej, znacznie wzrastajg oceny sensoryczne wyrobow. Nastepuje to
w wyniku zachodzacych przemian w biatkowej substancji miegsa, gtownie we frakcji

miofibrylarnej biatek. Wsro6d autorow publikacji naukowych badajacych zmiany wiasci-
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wosci mjgsa pod wplywem masowania istnieje zgodno$¢ pogladow, ze przyspiesza ono
rozpad naturalnej budowy bialek w tkance mig$niowe] 1 w ten sposob zmieniaja si¢ jego
wilasciwosci. Definiowane jest to jako nadawanie migsu tzw. mechanicznej kruchosci
(ang. mechanical tender ,,masceration"): Zakres zachodzacych przemian biofizyko-
chemicznych w bialkach 1 ich strukturze zalezy od czasu masowania, wartosci
jednostkowej obcigzen 1 poczatkowych wilasciwosei fizykochemicznych —surowca.
Mechaniczne obcigzenia tkanhl podczas masowania realizowane sa w taki sposob, azeby
nastgpito rozwiniecie struktur bialkowych, ktore beda zdolne do przyjecia i zatrzymania
wody i innych sktadnikow dodawanych podczas peklowania. Zakres mechanicznego
otwarcia struktur biatkowych migsa ograniczony rodzajem surowca, sktadem tkankowym
i wyjsciowymi wlasciwosciami  fizycznymi, jest bardzo trudnym problemem
technologicznym. Jest on jednakze istotnym krytertum optymalizacji procesu i jako$ci

Wyrobow.
Mieszanie

Celem mieszania jest rownomierne rozmieszczenie wszystkkh sktadnikow w masie
kielbasy oraz odpowiedniego ich zwigzania. W przypadku kietbas gruboziarnistych
najpierw mieszamy mieso chude niekutrowane, do otrzymania odpowiedniej kleistosci,
nastepnie dodajemy farsz kutrowany i inne sktadniki. Ostonki naturalne konserwujemy
solg kuchenng i oplukujemy. Ostonki przecinamy w miejscach uszkodzef, nastepnie
tniemy na odpowiedrue odcinki i jeden koniec zwigzujemy przedza lub, w przypadku
grubych ostonek, spinamy drewniang szpilka. Ostonki sztuczne (bialkowe, pergaminowe,
celofanowe) najpierw sprawdzamy, pdzniej tniemy 1 zawigzujemy jeden koniec. Ostonki
biatkowe moczymy w wodzie przez 10 minut, pozostale oplukujemy ciepla woda

bezposrednio przed napetnieniem ostonek.
Nadziewanie

Napehianie ostonek masg migsna dokonujemy za pomoca nadziewarek. Mase
migsng zgniata si¢ w bryly (odpowietrzenie) 1 wrzuca do cylindra nadziewarki, w ktorej
mas¢ dodatkowo zgruatamy. Z ostonek usuwa si¢ nadmiar wody, przeciagajac je migdzy
palcami. Stopien napelruenia ostonek masa miesng zalezy od produkowanego
asortymentu 1 wytrzymato$ci ostonki: bardzo Sciste, $ciste, dos¢ Sciste i dos¢ luzne (np.
przy produkcji kietbas trwatych ostonki wypetrua si¢ Scisle, az do granic wytrzymato$ci
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ostonek). Konce zawigzujemy przedza lub spinamy drewnianymi szpilkami. Kieltbasy
o wiekszej masie, np. mortadela, sznurujemy przedza wzdtl Zi w poprzek, co zabezpiecza
przed oderwaniem si¢ z petelki 1 peknieciem ostonki podczas obrobki cieplnej. Ostonki
nakluwamy.

Osadzanie

Osadzenie jest to przetrzymywanie kietbas przed procesem wedzenia, podczas
ktorego nastepuje suszenie powierzchni 1 dojrzewanie kietbas. Podczas osadzania
nastepuje dalsze peklowanie masy migsnej. Zawieszone kietbasy powinny nie styka¢ sie
ze soba, poniewaz w pdzniejszym procesie wedzenia powstajg tzw. styki wedzarnicze,

czyli miejsca, do ktorych nie dotart dym. Czas osadzania zalezy od asortymentu.
Wedzenie wedlin

Wedzenie bedace jedng z najstarszych metod utrwalania zywnosci jest specyficznym
rodzajem obrobki cieplnej prowadzonej w dymie wedzarniczym majacym za zadanie
(oprocz cech nadawanych przez zwykla obrobke cieplng) nadanie migsu 1 jego
przetworom specyficznego smaku 1 aromatu. Na koncowy efekt procesu wedzenia wptyw
majg czynniki uzaleznione od:

» rodzaj u drewna,
» budowy wedzarni,
» swoistych cech wedzonego produktu,

P czasu, intensywnosci dymu oraz jego temperatury.

Sktad dymu wedzarniczego zalezy od réznych czynnikow. Sam proces spalania
regulowany jest wilgotnoscig drewna i dostgpem tlenu oraz temperaturg Zarzenia badz
spalania drewna. Obecnie znanych jest wiele mozliwosci wywotlania pirolizy drewna,
niezbednej dla procesu wedzenia. W zaleznosci od metody jej wytwarzania otrzymuje si¢
dym o réznych wiasciwosciach 1 tym samym r6znej przydatnosci technologiczne;.
Stosujac odpowiednie drewna mozna uzyska¢ nastepujace walory smakowe i zapachowe
wyrobow: Jabton - bardzo lagodny dym z subtelnym owocowym posmakiem lekko
stodki, mozna stosowa¢ do wedzenia drobiu, barwi skoérke drobiu na kolor ciemno
brazowy; Wisnia - podobne walory smakowe dymu do dymu jabloni, ale jest lekko

gorzki, mozna stosowac¢ do wedzenia drobiu, barwi skorke na kolor ciemno brazowy.
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Podstawowe etapy procesu produkcji kietbas
Surowiec

Mieso i surowiec tluszczowy do produkcji wedzonek i kietbas pozyskujemy
z rozbioru tusz wieprzowych, wolowych 1 innych gatunkéw zwierzat. Rozbioér na
elementy do produkcji wedzonek i migsa drobne do produkcji kietbas, odbywa si¢
w warunkach chlodniczych (temperatura pomieszczenia do 12°C).

Peklowanie

Peklowanie suchego migsa w wigkszych elementach 1 migsa drobnego do produkcji
kietbas konwencjonalnych przeprowadza si¢ poprzez wymieszanie z tzw. peklosola (99,4
kg soli >NaCl< i 0,6 kg nitrytu >NaNO2< ) i pozostawienia w warunkach chtodniczych
przez czas do 72 godzin. Stosuje si¢ okoto 2% dodatek peklosoli w stosunku do migsa. Sa
inne metody peklowania (nastrzykowe lub poprzez lezakowanie w roztworze peklosoli).
W warunkach produkcji ekologicznych wyrobéw miesnych, na dodatek azotanow III
1V (nitryt, saletra) trzeba uzyska¢ zezwolenie. Wyroby ekologiczne s tylko solone, sola
kuchenng - ekologiczng, moze by¢ sl morska ekologiczna. Podczas solenia mozna
doda¢ 1-2% serwatki kwasowej, ktora zwigksza bezpieczenstwo mikrobiologiczne
wyrobu ijako$¢ organoleptyczna. Jako przeciwutleniacza, zamiast askorbinianéw, mozna

doda¢ napar herbaty ekologiczne;.
Masowanie

Migso poddaje si¢ masowaniu w urzgdzeniu zwanym masownicg, utrzymujac niska
temperatur¢ procesu (4-8°C). Czas masowania kazdy zaklad realizuje we wiasnym
zakresie.

Dobor wsadu surowcowego

Kazdy zaklad stosuje swdj sposob doboru surowca do produkcji kietbas, majac
doktadnie przygotowany proces technologiczny.

Wstepna obrobka termiczna (wyroby podrobowe)
Stosuje si¢ w wyrobach podrobowych.

Rozdrabnianie



Rozdrabnianie realizujemy (na/w) wilku przez siatk¢ zgodng z wymaganiami

technologii.
Kutrowanie

Kutruje si¢ migsa $ciggniste z dodatkiem lodu lub zimnej wody.
Mieszanie

Wszystkie sktadniki rozdrobnione w wilku 1 kutrze miesza si¢ w mieszalniku do

réwnomiernego ich rozlozenia. Podczas mieszania dodaje si¢ przyprawy.
Napelnianie oslonek (nadziewanie)

Wymieszang masg napehia si¢ $cisle jelita naturalne lub sztuczne.
Osadzanie i suszenie

Wyroby pozostawia si¢ na okreslony czas, do wysuszenia powierzchni ostonki

1 osadzania si¢ sktadnikow w batonie.
Wedzenie

Wyroby sa wedzone dymem do osiggnigcia zamierzonej barwy batonow.
Obrobka cieplna (parzenie, pieczenie)

Wyroby parzy si¢ w temperaturze okoto 76°C lub piecze w temperaturze okoto
90-95°C do osiggniecia temperatury 68-70°C wewnatrz batonu.

Studzenie

Studzenie wyrobow parzonych prowadzi si¢ pod natryskiem zimnej wody do
temperatury ponizej 20°C. Wyrdb pieczony chtodzi si¢ w chtodnym pomieszczeniu.

Chlodzenie

Produkt wychtadza si¢ do temperatury ponizej 8 C wewnatrz batonu.

Podstawowe zasady produkcji wyrobow ekologicznych
Proces produkcji migsnych wyrobow ekologicznych jest podobny do etapéw procesu

tradycyjnego i konwencjonalnego. Réznice wynikaja z podstawowych zasad produkcji
ekologiczne; w poréwnaniu do tradycyjnych i konwencjonalnych. Z podstawowych zasad

ekologicznych wyrobéw migsnych mozna wymieni¢:
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» surowiec mlgsno - tluszczo,, musi pochodzi¢ z certyfikowanych hodowli
ekologicznych,

» wszystkic uzywane skladniki wyrobu migsnego musza by¢ produktami
ekologicznymi,

» w produkcji ekologicznych wyrobow nie wolno stosowa¢ dodatkow

chemicznych, takich jak: azotany i azotyny, fosforany, askorbiniany i inne,

v

drewno wedzarnicze musi by¢ certyfikowane jako ekologiczne,
» proces technologiczny moze  by¢  realizowany na  urzadzeniach
wy Korzystywanych w produkcji konwencjonalnej, ale w innym czasie

1z zapobieganiem ewentualnego potaczenia surowcow, dodatkow itp.

Serwatka kwasowa w produkcji ekologicznych wyrobow miesnych

W produkcji ekologicznej wyrobow miesnych, poszukuje sie alternatywnych metod
peklowania prowadzacych do wytworzenia pozadanej przez konsumenta czerwonej
barwy zblizonej do nitrozylomioglobiny bez stosowania azotanu III i V. Peklowanie
z udzialem azotanow 1111 V ksztaltuje witasciwosci fizykochemiczne (pozadang barwe,
smak, zapach, itp.), stabilno$¢ oksydacyjna a co najwazniejsze hamuje rozwdj
patogennych  drobnoustrojow  szczegdlnie  Clostridium  botulinum 1 Listeria
monocytogenes. Jednakze ze wzgledu na wysoka reaktywno$¢ azotanu (III i V) jest
mozliwe tworzenia z aminami biogennymi kancerogennych nitrozoamin, szczegdlnie
w Srodowisku kwasnym i w pod,, , zszongj temperaturze. Prowadzone dotychczas badania

w UP Lublin oraz IBPRS Warszawa ,,, kazaly, ze metodg przedluzania trwatosci

wy
przechowalniczej migsa 1 przetwordw moze byC traktowanie go serwatka kwasowa
bogata w kwasy organiczne, bakteriocyny oraz mikroflore konkurencyjng do mikroflory
srodowiskowej migsa. Wyniki badan wykazaty, iz serwatka kwasowa moze by¢ Zrodiem
potencjalnie probiotycznych bakterii kwasu mlekowego 1 wielu innych cennych
sktadnikow, ktore ksztaltuja jakos¢ sensoryczng i trwato$¢ przechowalniczg , , robow
migsnych. Serwatka jest produktem ubocznym powstajacym podczas wytwarzania
twarogu. Wystepuje w postaci zotto-zielonkawego plynu, ktoéry na $wiezo ma cierpki,
kwasny smak. Mleko przeznaczone na produkcje sera musi by¢ $wieze, czyste 1 dobrej

jakosci, od zdrowych krow, wolne od bakterii chorobotwoérczych. Wykluczona jest

obecno$¢ antybiotykdéw, poniewaz uniemozliwia to uzyskanie dobrej jakosci produktu.
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Etapy produkcji serwatki w warunkach domowych:

Ukwaszanie mleka

Mileko surowe odstawiamy pod przykryciem na kilkadziesigt godzin w temperaturze
otoczenia, dodajac $mietany lub serwatke w ilosci okoto 0,5%. Po 24 godz. zbieramy
Smietan¢ z powierzchni mleka. Proces ukwaszenia prowadzimy od 2 do 4 dm
w temperaturze pokojowej. Dobrze skwaszone mleko powinno utworzy¢ zwartg
galaretowata substancje twarogowa, ktora mozna pokroi¢ nozem. Po ukwaszeniu

otrzymany skrzep kroimy i podgrzewamy do temperatury 45-50°C.
Podgrzewanie ukwaszonego mleka

Dobrze ukwaszone mleko w postaci pokrojonego skrzepu podgrzewamy, bardzo
powoli, do temperatury okoto 45 - 50°C. Proces ma zachodzi¢ bardzo powoli, a mleka nie
wolno zagotowa¢. Po podgrzaniu serwatka jest oddzielana od gestwy serowej, chtodzona
i przechowywana. Taka serwatka jest uzywana do procesu solenia migsa w wyrobach
ekologicznych. Dodajemy jej okoto 1,5% podczas solenia migsa do wyrobu kietbas

ekologicznych.

Przykladowe procedury wyrobow ekologicznych i konwencjonalnych:

Szynka wieprzowa parzona
Surowiec: szynka bez golonki i bez kosci miednicy

Przyprawy: peklosol - 1,5-2,5% w stosunku do masy szynki;

Materialy pomocnicze: szpagat, siatki do szynek Posta¢ gotowego produktu: szynka

sznurowana w ksztalcie nieforemnego stozka $cigtego. Dopuszczalna warstwa tluszczu

zewnetrznego, zalezy od konsumenta.

Opis procesu:

Peklowanie 1 ociekanie: szynki nastrzykuje si¢ domigsniowo dajgc ok. 10% solanki
w stosunku do ciezaru migsa, zawierajace] wyliczong ilo$¢ peklosoli. Peklosdl 1 inne
skfadniki rozpuszcza si¢ w okreSlonej ilosci wody (nastrzykiwana solanka). Ilos¢
nastrzyku jest sprawg indywidualng producenta. Koncowy produkt ma spehicé
wymagania 1 oczekiwania konsumenta. Mozna stosowa¢ solanke zalewowo, ale wowczas

nalezy eksperymentowa¢ nad iloscig peklosoli w solance a nastgpnie gotowym wyrobie.
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Czas peklowania w solance szynek nastrzyknietych 2-3 dni w temperaturze 2-4°C.
Nalezy sprawdzi¢ zapach i tzw. przepeklowanie. Wskazane jest przektadanie kilkukrotne
migsa w czasie peklowania. Po wyjeciu z solanki sprawdzamy zapach 1 inne cechy
surowca Gednolity kolor, smak w calej objetosci migsa - mozna wycia¢ kawatek ze
srodka i sprobowa¢ - podsmazy¢ lub ugotowac). Nastepnie szynki rozktadamy na celem

ocieknigcia.

Wykrawanie i sznurowanie szynek: jesli szynki peklowaliSmy z koscia to teraz je
usuwamy tgcznie z grubsza tkanka taczna, Sciggnami, strzepami 1 zlogami tluszczu
$rodmie$niowego. Szynki zwijamy i sznurujemy dwa razy wzdhuz i co 4-5 cm w poprzek

robigc petelke do zawieszenia.

Wedzenie: cieptym dymem o temp. 30-40°C przez 3-4 godziny do uzyskania
jasnozotte] barwy skory - moze by¢ lekko brazowa.

Gotowanie szynek: szynki wkladamy do naczynia z wrzaca woda (tak, aby cata byta
W ni¢j zanurzona) i gotujemy w temperaturze wrzenia ok. 1Omin, a nastgpnie obnizamy
temperature do 80-82°C i utrzymujemy ja do osiagniecia 68-70°C wewnatrz szynki.

Orientacyjny czas gotowania wynosi ok. 50 min. na I kg szynki.

Studzenie i1 wykanczanie: szynki studzi si¢ zimng woda a nastgpnie w chlodni
o temperaturze 8-10°C przez 12 godzin. Po ostudzeniu szynki oczyszcza si¢

z wytopionego thuszczu i galarety.
Kielbasa polska wedzona - Kkielbasa poltrwala, surowa, wedzona
Surowiec: wieprzowina kl. 1-40%, wieprzowina kl. T - 60%

Przyprawy: przyprawy: peklosol - 1,5-2,5%; majeranek - 0,05%; pieprz naturalny -
0,15%; czosnek- 0,05%

Materiaty pomocnicze: Kielbasnice o §rednicy 32-36 mm

Posta¢ surowca po rozdrobnieniu: wieprzowina kl. I i wieprzowina kl. 1I rozdrobnione

przez siatke o srednicy oczek 10-13 mm.

Posta¢ gotowego produktu: kielbasa odkrecana w odcinki dtugosci 30-35 c¢cm, podzielona

na parki.
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Opis procesu:

Peklowanie: peklowanie migsa na kietbase polega na wymieszaniu migsa z peklosola

i pozostawieniu w chlodnym pomieszczeniu na czas 24-48 godzin. Albo w roztworze

peklujacym.
Rozdrabnianie: przez siatk¢ 13 mm na wilku (maszynka do migsa).

Mieszanie: wieprzowing kl. I oraz wieprzowing kL. I miesza si¢ razem, az masa
nabierze Kkleistosci, podczas mieszania dodaje si¢ przyprawy. Podczas mieszania

dodajemy 2-3% wody.

Napehianie i1 odkrgeanie jelit: wymieszang masg napehia si¢ Scisle jelita odkrecajac
kietbase w odcinki i pozostawiajac ja w zwojach. Powietrze wykluwamy igla. Wskazane
jest, by ilos¢ uformowanych w jednym zwoju kietbas byla parzysta, gdyz beda pozniej

dzielone na parki.

Osadzanie: przetrzymywanie przez 12 dni w temp. 2-6 stopni C i wilgotnosci
85-90%.

Wedzenie: zimnym dymem przy stabym ruchu powietrza przez 1-1,5 dnia do barwy

zoltobrazowej. W czasie wedzenia nalezy przektada¢ kije z kietbaskami w wedzarni.

Studzenie i1 dosuszanie: w pomieszczeniu o temp. 10-12 stopni C i wilgotnosci
75-80%, az kietbasy osiggng zamierzong wydajnos¢, po czym kietbaski dzieli si¢ na
parki.

Wydajno$¢ gotowego produktu: 82-85%

Kabanosy wolowe - technologia dla gospodarstw ekologicznych z surowcem
wolowym

Nazwa wyraza specyficzny charakter produktu wytworzonego na bazie migsa
woltowego z dodatkiem setwatki kwasowej z produkcji tradycyjnych seréw twarogowych
na Podkarpaciu.

,,Kabanosy wotowe", dotychczas nieprodukowane w zaktadach migsnych, to dlugie,

cienkiec batony suszonej kietbasy, odkrecone z jednej strony, roéwnomiernie
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pomarszczone. Batony sa ztozone na pot a na zaglecin, w miejscu, na ktorym byty

powieszone, znajduje si¢ wglebienie.

Powierzchnia ,kabanoséw" ma ciemnoczerwone zabarwienie z wisniowym
odcieniem. W przekroju wida¢ ciemnoczerwone kawalki migsa oraz kawatki sloniny
o kremowym zabarwieniu. Wrazenie w dotyku charakteryzuje gladka, sucha
i rownomiernie pomarszczona powierzchnia. ,, Kabanosy wotowe" cechuje wyraZznie
wyczuwalny smak migsa wolowego, dodatkiem thuszczu wotowego lub wieprzowego,

a takze lekki posmak kminku, pieprzu i we¢dzenia.
Sktad chemiczny:

» zawartos¢ biatka - co najmniej 15,0%
» zawarto$¢ wody - nie wigcej niz 60,0%
P zawartos¢ tluszczu - nie wigeej niz 35,0%

P zawarto$¢ soli - nie wiecej niz 3,5%

Kabanosy wolowe z migsa ekologicznego nie zawieraja azotanOw 1 azotynoéw, przy
produkcji z migsa peklowanego, zawartos¢ azotanow (III) 1 azotanow (V) w przeliczeniu

na NaNO2 - nie wigcej niz 0,0125%.
Wydajno$¢ gotowego produktu ok. 68% w stosunku do uzytego surowca migsnego.

Surowiec: wotowina klasy I- 30%, wotowina klasy 1 - 40%, wieprzowina klasy 1B

(0o zawartosci thuszczu do 30 %) - 30%

Przyprawy: pieprz naturalny - O,15%, gatka muszkatotowa - 0,05%, kminek -
0,07%, cukier - 0,20%, mieszanka peklujgca [oparta na mieszance soli kuchennej (NaCl)
oraz azotynie sodu (NaNO?2 )] - okoto 2%, lub tylko s6l morska w przypadku wyrobow

ekologicznych.

Opis procesu

Wstepne rozdrabnianie wszystkich surowcéw miesnych. Ujednorodnienie wielkosci

kawatkow migsa (okoto Scm $rednicy).

Peklowanie tradycyjne (metoda sucha) przez okoto 48 godzin przy zastosowaniu

mieszanki peklujacej, solenie chlorkiem sodu.
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Rozdrabnianie

Mieszanie wszystkich surowcOw migsnych z przyprawami: pieprzem naturalnym,

gatka muszkatotowa, kminkiem i cukrem.

Napetnianie w cienkie baranie ostonki o $rednicy od 20 do 22mm i odkrgcanie

zjednej strony w batony o dtugosci okoto 25cm.

Osadzanie w temperaturze nie wyzszej ruz 30°C przez dwie godziny. Wstepne

osuszenie powierzchni, ,,ulozenie si¢" sktadnikow wewnatrz batonow.

Osuszanie powierzchni a nastgpnie wedzenie tradycyjng metoda w dymie cieptym
(przez okoto 150 minut), w dalszej kolejnosci pieczenie do uzyskania wewnatrz batonow

temperatury minimum 70" C.

Pozostawienie ,kabanosow" w wylaczonej wedzarni na okolo 1 godzine, dalej

studzenie i chtodzenie do temperatury ponizej 10°C.

Suszenie przez 3-5 dni w temperaturze od 14 do 18°C i wilgotnosci 80% az do

uzyskarua pozadanej wydajnosci (nie wigeej niz 68 %).

Specyficzny charakter ,.kabanosow wotowych" wynika z kilku charakterystycznych

dla tego produktu cech:
» kruchos$¢ i soczystos¢

Istotnym sktadnikiem ,.kabanoséw wolowych" wptywajacym na ich specyi ke jest
migso wolowe moczone w serwatce lub jej dodatek (5%) podczas mieszanfa. Brak
w opisie procesu technologicznego. Dzigki przestrzeganiu tych wymogow uzyskuje sie
odpowiednie walory smakowe 1 technologiczne migsa niezbedne przy produkcji
,kabanosow wolowych". Uzycie takiego surowca 1 przestrzeganie tradycyjnej metody
produkcji, ze szczegdlnym uwzglednieniem etapéw: kutrowania, peklowania i wedzenia,
zapewnia ,.kabanosom" wyjatkowa krucho$¢ i soczystos¢. Cechg charakterystyczna
kabanosow wolowych jest rowniez wyraznie styszalny w chwili ich przetamywania
dzwigk trzasku. Jest to efekt kruchoSci migsa i1 odpowiedniego przygotowania

,.kabanosow wotowych", w szczegolnosci suszenia i wedzenia.

» smak izapach
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Cechg wyro6zniajaca ,kabanosy wotowe" ws$rdd innych kielbas jest ich smak
1 zapach. Te cechy sa wynikiem zastosowania w procesie produkcji serwatki oraz
odpowiednio dobranych przypraw 1 ich proporcji: pieprzu naturalnego, galki
muszkatolowej, kminku, cukru oraz wlasciwego procesu wedzenia, ktory dodatkowo

poteguje walory smakowe produktu.
» ksztalt

Specyficzny charakter kabanoséw zwigzany jest przede wszystkim z ich
niepowtarzalnym ksztattem. ,,Kabanosy wotowe" majg ksztalt dtugich 1 cienkich suchych

kietbas, odkreconych zjednej strony i rtbwnomiernie pomarszczonych.

Ze wzgledu na specyficzny charakter ,.kabanoséw wolowych" kontroli podlega¢

powinny w szczegbdlnosci:

» Jakos¢ surowca, stosowanego do produkcji, w tym: kontrola przydatnosci
technologicznej migsa, czas peklowania, solenia, przyprawy stosowane do
produkcji kabanosow i proporcje, wjakich sg uzywane,

» Proces wedzenia ,.kabanosow": zachowanie temperatury wedzenia tradycyjnego
w dymie cieptym oraz temperatury dogrzania, zachowanie czasu oraz
temperatury ponownego wedzenia zimnym dymem, uzywanie do wedzenia

zimnym dymem zr¢gbek bukowych, dgbowych,

Ocena wyrobéw miesnych
Kazdy producent powinien dokona¢ oceny organoleptycznej wyprodukowanych

wyrobow migsnych. Oceny organoleptycznej wyrobow migsnych mozna dokona¢ wedhug

proponowanego podstawowego schematu przy pomocy skali pigciopunktowej lub opisu:

» wyglad ogoélny: wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia czysta
1 sucha; ostonka $cisle przylegajaca do farszu; nie dopuszcza sie pozostalosci
farszu na powierzchni¢ batonéw; nie dopuszcza si¢ wycieku thuszczu i galarety
pod ostonkg; w przypadku kietbas suszonych, podsuszonych i pieczonych
oslonka rownomiernie pomarszczona,

» struktura i konsystencja: stopien rozdrobnienia farszu zgodny z wymaganiami
przygotowanego procesu technologicznego dla danego typu kielbasy; surowce

rownomiernie roztozone na calym przekroju, nie dopuszcza si¢ skupiska jednego
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ze skladnikow, zaciekow thuszczu i galarety; konsystencja charakterystyczna dla
danego wyrobu: w przypadku kietbas homogenizowanych 1 drobno
rozdrobnionych - soczysta, suszonych, podsuszanych i pieczonych - krucha,

» barwa na przekroju: w przypadku kietbas z migsa peklowanego - rézowa lub
r6zowo-czerwona, a niepeklowanego - szara; niedopuszczalna jest barwa
nietypowa, szarozielona oraz plamy na powierzchni  wynikajace
z niedowedzenia; barwa tluszczu - od kremowej do bialej;

» smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu; wyczuwalny smak
i zapach uzytych przypraw; niedopuszczalny jest smak i zapach $wiadczacy
o nie§wiezosci lub obcy.

» wyroby migsne producenta powinny by¢ jakoSciowo powtarzalne podczas

okresu produkcji.

Podstawowe narzedzia w produkcji przetworczej.

Przede wszystkim powinniSmy posiada¢ odpowiednie pomieszczenia w tym
chtodnicze, zaleznie od wielkosci i rodzaju przetworstwa. Reguluja to odpowiednie akta
prawne. Przy produkcji na wiasne potrzeby i tak zwanej sprzedazy bezposredniej, do
przygotowania wyrobow powinniSmy posiada¢ urzadzenia do rozdrabniania, mieszania,
nastrzyku solanki, masowania, nadziewania, wedzenia, obrobki cieplnej, urzadzenia
zamrazalnicze i chtodnicze. Musi by¢ dostep do biezacej jakosciowo dobrej wody. Dla

wilasciwego realizowania procesu niezbedne sa odpowiednie stoty, pojemniki, noze itp.

Podstawowe wady wedlin parzonych i przyczyny ich wystepowania
» Nieprawidtowa konsystencja:
0 Sucho$¢, niespoistosc:
* surowiec: przetwarzany surowiec o zbyt niskim pH (ponizej 5,8),

dodatki: zbyt niska zawarto$¢ soli kuchennej,
* technologia produkcji: zbyt maly nastrzyk solanki, za krotki czas
peklowania, peklowanie w zbyt wysokiej temperaturze (mozEwo$¢
namnazania si¢ drobnoustrojow obnizajacych pH),

przechowywanie: zbyt niska wilgotnos¢ powietrza.

o Niedostateczne zwigzanie plastrow:
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surowiec: przetwarzany surowiec o zbyt niskim pH (ponizej 5.8);
surowiec silnie zakazony (niskie pH w miejscach nacigcia migsni i ich
styku); surowiec niestarannie wykrojony: duze zlogi thuszczu i tkanki
facznej w miejscach kontaktu kawalkéw migsa; powierzchnia zbyt

gladka,

dodatki: zbyt niska zawartos¢ soli kuchennej,

technologia produkcji: zbyt maly nastrzyk solanki, za krotki czas
peklowania, zbyt wysoka temperatura podczas peklowania,

o W pustych miejscach sktadniki przypominajace kietbase parzong lub farsz:

technologia produkcji: w przypadku masowania

przemasowanie, masowanie "bez prozni", co umozliwia spienienie.

o Silna wilgotno$¢:

surowiec: przetwarzany surowiec o zbyt niskim pH (niedostateczna

zdolno$¢ wigzania wody),

dodatki: zbyt niska zawartos¢ soli kuchennej,

technologia produkcji: zbyt duzy nastrzyk solanki, za krotki czas

masowania, masowanie w zbyt wysokiej temperaturze,

wedzenie/parzenie: niedostateczna obrobka termiczna,
* przechowywanie: zbyt wysoka temperatura przechowywania.
o Puste miejsca:

* surowiec: przetwarzanie surowca silnie  zarueczyszczonego
mikrobiologicznie (drobnoustroje wytwarzajace gaz),
* dodatki: duze dawkowanie cukrow (w powigzaniu z surowcem
silnie zanieczyszczonym mikrobiologicznie lub masowaniem w zbyt
wysokiej temperaturze 1 niedostatecznym ogrzaniem powoduje
wydzielanie gazow 1 powstawanie porow),
* technologia produkcji: zbyt duze ci$nienie podczas nastrzyku
(nalezy nastrzykiwa¢ wielofazowo przy cisnieniu do 0,2 MPA); zbyt
szybkie masowanie "bez prozni"; brak odpowietrzenia po masowaniu
1 przed parzeniem,
* wedzenie/parzenie: zbyt niska temperatura parzenia lub w $srodku
produktu powigzana z duzym dodatkiem cukru; dzieki wysokiemu pH
1 aktywnosci wody przy jednoczes$nie niskiej temperaturze w srodku
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produktu drobnoustroje wytwarzajace gaz nie ulegaja zniszczeniu -
dochodzi do pustych miejsc wskutek wytwarzania gazow.

o "Spienione miejsca" wewnatrz wyrobu:
 technologia produkcji: zbyt szybkie masowanie "bez prozni"
(napowietrzenie ~ warstwy  bialtk na  powierzchni  wyrobu;
przemasowanie.

o Zbyt niska wydajnos¢ lub zbyt duza ilo§¢ wycieku termicznego:
* surowiec: przetwarzanie mig¢sa PSE; przetwarzanie surowca o zbyt
niskim pH; przetwarzanie migsa silnie  zanieczyszczonego
rnikrobiologicznie; niedostateczna higiena podczas uboju, wykrawania
1 przetwarzania,
* dodatki: zbyt niska zawartos¢ soli kuchennej,
» technologia produkcji: za krotki czas masowania; masowanie
w zbyt wysokiej temperaturze, a zatem namnazanie drobnoustrojow
obnizajagcych pH, co ujemnie wplywa na zdolno$¢ wigzania wody;
niedostateczna higiena podczas obrobki,

» Nieprawidlowe przereagowanie barwnikow i mala stabilno$¢ barwy:
o Nierownomierna barwa migsa - surowiec: przetwarzanie migsa DFD;
przetwarzanie migsa ze zwierzat zmgczonych, chorych,

* dodatki: uzycie starej peklosoli; dodanie do solanki $rodkow
pomocniczych zawierajacych kwas askorbinowy, a wigc uwolnienie
tlenku azotu; zbyt malo azotynu w solance,
* technologia produkcji: nastrzyk nie§wieza solanka; nierbwnomierne
rozprowadzenie solanki, nastrzyk nier6wnomierny; zatkanie igiet
nastrzykiwarki; brak czasu na przereagowanie sktadnikow,
* wedzenie/parzenie: zbyt tagodna obrobka cieplna.

o Blada Gasna) barwa na przekroju:
» surowiec: przetwarzanie migsa PSE; przetwarzanie migsa o zbyt
niskim pH,
* dodatki: uzycie starej peklosoli; dodanie do solanki $rodkow

pomocniczych zawierajacych kwas askorbinowy,
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* technologia produkcji: nastrzyk nieswieza solanka; zbyt niska
zawarto$¢ soli lub peklosoli w solance; za maty nastrzyk solanki; zbyt
krotki okres peklowania,

* wedzenie/parzenie: zbyt tagodna obrobka cieplna.

o Pozielenienie, zielona barwa na przekroju, zielone miejsca wewnatrz
produktu:

* surowiec: przetwarzanie surowca silnie  zanieczyszczonego
mikrobiologicznie, niehigieniczny ubdj lub niedostateczna higiena
podczas rozbioru, wykrawania 1 przechowywania migsa; silne
zanieczyszczenie drobnoustrojami wywolujacymi rozktad barwnikow
lub wywotujacymi pozielenienie,

 dodatki: zbyt niska zawarto$¢ soli,

» technologia produkcji: masowanie w zbyt wysokiej temperaturze
(drobnoustroje rozktadajace barwniki moga si¢ tatwo namnazac¢ podczas
masowania);

* masowanie i inny sprzet niedostatecznie myte i dezynfekowane;
niedezynfekowany 1 niemyty pozostaly sprze¢t masarski, zbyt szybkie
masowanie bez prézni, duzo wbitego powietrza, pozielenienie,
poszarzenie,

* wedzenie/parzenie: niedostateczna obrobka termiczna, zbyt niska
temperatura wewnatrz produktu, namnazanie si¢ niezniszczonych
drobnoustrojow, prowadzace do pozielenienia,

* przechowywanie: zbyt wysoka temperatura i/lub zbyt wysoka
wilgotno$¢ powietrza w miejscu przechowywania (magazynowania),

o Niedostateczne przereagowanie barwnikow i poszarzenie wyrobu:

* surowiec: przetwarzanie migsa DFD, wykazujacego niska

podatno$¢ na peklowanie; konieczno$¢ UZycia askorbinianu w solance

nastrzykowej - jest to zalecane takze przy przetwarzaniu migsa

0 wysokim pH,

* dodatki: uzycie starej peklosoli lub przechowywanej w warunkach

wilgotnych; zbyt niskie stezenie azotynu; dodatek do solanki

preparatow pomocniczych zawierajacych kwas askorbinowy lub
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niedodanie $rodkéw wspomagajacych peklowanie (w przypadku
migsa DFD lub migsa o wysokim pH),
 technologia produkcji: nastrzyk nieswiezej solanki,
» wedzenie/parzenie: zbyt niska temperatura wewnatrz produktu,
» przechowywanie: silny wplyw $wiatla; przechowywanie w zbyt
cieplym pomieszczeniu

o Szara obwodka:
* technologia produkcji: zta higiena urzadzen 1 maszyn stosowanych
do produkcji, np. szynki wltozone do skorodowanego urzadzenia bez
oblozenia folia,
» parzenie/wedzenie: wedzenie zbyt wilgotne; wedzenie zbyt
gorgcym dymem,
* przechowywanie: zbyt ciepte 1 zbyt wilgotne pomieszczenie; silny
wplyw $Swiatla.

o Czarne plamy na przekroju:
* surowiec: przetwarzanie surowca silnie  zanieczyszczonego
mikrobiologicznie; niedostateczna higiena podczas uboju, rozbioru
1 wykrawania,
* dodatki: uzycie przypraw nierozpuszczalnych dobrze w solance lub
dajacych nieklarowny roztwor; gromadzenie si¢ przypraw w jednym
miejscu wsadu,
* technologia produkcji: nastrzyk przy uzyciu skorodowanego
sprzgtu, a zatem (zwlaszcza w przypadku solanek zawierajacych
askorbinian) powstawanie czarnych produktow reakcji metalu
z askorbinianem w miejscach nastrzyku.

o Brazowe i inne plamy na powierzchni:
* ostonki:, jesli wedzonki wkladane sa w ostonki, nalezy przestrzegac
zalecen producenta ostonek; ostonki nieprawidtowo przechowywane,
silnie zanieczyszczone plesniami,
* technologia produkcji: niedostateczna higiena sprzetu; brak folii
w przypadku szynek robionych w szybkowarach,
» wedzenie/parzenie: wedzenie zbyt wilgotne, dym zawiera zbyt
duzo wilgoci, pocenie si¢ powierzchni wyrobow (szczegélnie szynki),
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* przechowywanie: zbyt wysoka wilgotno$¢ wzgledna powietrza,
wzrost plesni na powierzchni.

o Inne przebarwienia powierzchni: poszarzenie, pozielenienie:
* technologia produkcji: uzycie wurzadzen w zlym stanie
higienicznym,
* wedzenie/parzenie: niedostateczna obrobka termiczna,
* przechowywanie: zbyt duza wilgotnos¢ w pomieszczeniach
przechowywania; silny doptyw S$wiatla; wysoka temperatura

w pomieszczeniach magazynowania.

Wyniki prowadzonych dotychczas badan wykazaty, ze jest mozliwa produkcja
prozdrowotnych wedlin z migsa pochodzacego z hodowli ekologicznych, bez dodatkéw
substancji chemicznych, szczegdlnie azotandw i azotyndw i chemicznie produkowanych
askorbinianéw. Produkowane wyroby bez azotanow Il i V wskazujg, ze ich jako$¢
sensoryczna 1 mikrobiologiczna w pelni spelnia wymagania rozporzadzen aktow
prawnych. Dotychczas prowadzone badania nie pozwalaja jeszcze na przedstawienie

szczegotowego mechanizmu tworzenia barwy wyrobu bez dodatku zwigzkow azotowych.
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