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Schematsprawozdania

W projekcie podjeta zostala proba opracowania innowacyjnej technologii, zaktadajacej
zastosowanie ekologicznego octu owocowego do poprawy jakosci technologiczne;j,
wlasciwosci prozdrowotnych i sensorycznych oraz trwatosci przechowalniczej ekologicznych
wyrobow migsnych. Celem badan ekologicznych proponowanych do finansowania w 2021
roku bylo: wykorzystanie octu owocowego z naturalnej fermentacji w procesach
technologicznego przerobu migsa. Efektemtakiego zabiegu bedzie ksztaltowanie odpowiedniej
jakosci, glownie krucho$ci gotowego wyrobu, ograniczenie rozwoju niekorzystnej mikroflory
1 wykorzystanie biologicznych skladnikéw 1 wlasciwosci octu owocowego w prozdrowotnym
dziataniu wyroboéw migsnych na organizm czlowieka. Ponadto w przetworstwie ekologicznym
jest obecnie powszechnie stosowany kwas askorbinowy z syntezy chemicznej, ktéry moze by¢
zastgpiony zwigzkiem biologicznym jakim jest kwas octowy z naturalnej fermentacji soku
owocowego i inne sk.

W pierwszym etapie wykonane zostaly badania majace na celu okreslenie wptywu octu
owocowego na parametry fizykochemiczne, sensoryczne i mikrobiologiczne wolowych
wyrobow migsnych. Na podstawie tych badan zostata zaproponowana technologia dodatku octu
owocowego do produkcji przemystowej. W drugim etapie przeprowadzone zostaly
doswiadczalne produkcje wyrobéw migsnych z oceng skuteczno$ci zaproponowanych
rozwigzan technologicznych. W otrzymanych produktach ocenione zostaly parametry
fizykochemiczne (kwasowos¢, sktad chemiczny, barwa, tekstura), mikrobiologiczne (bakterii
LAB, bakterie Ssrodowiskowe, patogeny i inne rodzaje mikroflory) i sensoryczne. Oceniona
zostata warto$¢ odzywcza oraz trwato$¢ wyprodukowanych produktow: kabanosow wotowych
1 szynki wolowej surowo dojrzewajacej. Wykonana zostata analiza profilu kwasow
thuszczowych 1 innych istotnych elementow oceny w produktach. W projekcie zaplanowano
opracowanie i zastosowanie takiej technologii produkcji, ktorg bedzie mozna realizowaé w
matych przetworniach, gospodarstwach rolnych z zapewnieniem pelego bezpieczenstwa
zdrowotnego. Wyroby migsne otrzymane w badaniach, charakteryzowaty si¢ powtarzalng
wysoka jakoscig 1 warto$cig odzywcza wynikajaca po pierwsze z tradycyjnej ekologicznej
technologii, a po drugie z zastosowania specjalnie przygotowanego octu owocowego Z
wykorzystaniem mikroorganizmow. Zaproponowany zostat wstgpny przewodnik do produkcji

wyrobodw z octem owocowym.



Wprowadzenie

Produkcja ekologiczna jest ogdlnym systemem zarzadzania gospodarstwem i produkcja
zywnosci, faczacym najkorzystniejsze dla srodowiska praktyki, wysoki stopien réznorodnosci
biologicznej, ochrong zasobdéw naturalnych, stosowanie wysokich standardow dotyczacych
dobrostanu zwierzat i metode produkcji odpowiadajgca wymaganiom niektorych konsumentow
preferujacych wyroby wytwarzane przy uzyciu substancji naturalnych i naturalnych procesow.
Przetworstwo produktéw rolnictwa ekologicznego ma na celu zachowanie wysokiej jakosci
biologicznej surowcow. Ekologiczna metoda produkcji pelni zatem podwdjna funkcje
spoleczng: z jednej strony dostarcza towarow na specyficzny rynek ksztattowany przez popyt
na produkty ekologiczne, a z drugiej strony jest dzialaniem w interesie publicznym, poniewaz
przyczynia si¢ do ochrony $rodowiska, dobrostanu zwierzat i rozwoju obszaréw wiejskich (14).
Technologia przetwarzania dla danego produktu powinna by¢ tak dobrana, aby zachowa¢ w
mozliwie niezmienionym sktadzie zawartos¢ witamin, weglowodandw, bialek czy tez
skfadnikdw mineralnych. W przetworstwie dopuszczalne sa metody mechaniczne, fizyczne,
fermentacyjne i termiczne. W przetworstwie ekologicznym niedopuszczalne jest stosowanie
dodatkéw 1 substancji wspomagajacych takich jak: barwniki, emulgatory, stabilizatory,
konserwanty, przeciwutleniacze, substancje powlekajace i inne. Do tej pory niezastagpionym
dodatkiem w konwencjonalnym przetworstwie migsa sg azotyny i azotany. Wydanie zgody na
zastosowanie w przetworstwie produktow migsnych dodatkuazotynusodu (E250) i/lub azotanu
potasu (E252) moze mie¢ miejsce pod warunkiem wykazania przez wnioskodawce, ze nie jest
dostgpna zadna technologiczna alternatywa dla wyzej wymienionych dodatkéw, ktora
zapewnialaby te same wlasciwosci produktu lub umozliwiataby zachowanie jego szczegdInych
wlasciwosci. Zgodnie z przepisami produkt moze by¢ oznakowany jako ekologiczny, jezeli co
najmniej 95% masy jej sktadnikow pochodzenia rolniczego stanowig skladniki ekologiczne
(pod uwage nie bierze si¢ dodatkéw w postaci wody i soli kuchennej), a jego produkcja jest
oddzielona w czasie 1 przestrzeni od zywnosci nie ekologiczne;.

Dodatkii substancje pomocnicze stosowane w przetworstwie ekologicznym takie jak:
srodki aromatyzujace, preparaty na bazie mikroorganizméow i enzymoéw, mineraly, mikro-
elementy, witaminy muszg pochodzi¢ ze zroédet naturalnych i moga zosta¢ poddane tylko
procesom mechanicznym, fizycznymi biologicznym, enzymatycznym lub mikrobiologicznym.
Lista dozwolonych w przetworstwie ekologicznym dodatkéw i1 substancji pomocniczych

znajduje si¢ zatgczniku VIII sekcja A i B rozporzadzenia komisji WE nr 889/2008. W maju



2020 r. Unia przyjeta nowa strategi¢ rolng zatytulowana ,,0d pola do stotu”. Jej celem jest
zagwarantowanie bezpieczenstwa zywnosciowego i jednoczes$nie zmniejszenie negatywnego
wplywu rolnictwa na srodowisko. Chodzi o emisje gazoéw cieplarnianych, ktérych ok. 10 proc.
przypada na samo rolnictwo, a takze o zuzycie pestycydow, antybiotykow i1 nawozdéw
sztucznych, ktére zanieczyszczaja $rodowisko, niszcza populacje zapylaczy i zwigkszaja
ryzyko pojawienia si¢ antybiotykoodpornych patogendw. W ramach strategii UE planuje do
2030 r. zwigkszy¢ skale rolnictwa ekologicznego do 25 proc. wszystkich upraw, zmniejszy ¢
ilos¢ wszystkich uzywanych pestycydow chemicznych, rowniez niebezpiecznych, o potowe,
zmniejszy¢ 1lo§¢ nawozoéw sztucznych o 20 proc. i1 srodkow przeciwdrobnoustrojowych w
leczeniu zwierzat o 50 proc. Strategia przewiduje poprawienie warunkow zycia zwierzat
hodowlanych 1 powstrzymanie niszczenia ekosysteméw 1 gatunkoéw przez dziatalno$¢ rolng
(poprzez zanieczyszczenia i emisje z ferm przemystowych, osuszanie mokradet pod dziatalnos¢

rolniczg czy wielkie monokultury).

Ekologia w zywnoSci

Zywnos$¢ stanowi podstawowy i niezastgpiony czynnik rozwoju i funkcjonowania
cztowieka w przyrodzie. Obecnie zywnos¢ przestata by¢ postrzegana wylacznie jako zrodlo
skfadnikow pokarmowych shizacych pokryciu potrzeb organizmu czlowieka, natomiast
wzrosto zainteresowanie konsumentow jej walorami prozdrowotnymi. Wiele badan wskazuje
na to, ze szereg zanieczyszczen zywnosci ma swoje zrédto w chemizacji rolnictwa i procesach
przetwarzania. Zywno$¢ moze by¢ zrodlem zagrozen biologicznych, chemicznych i fizycznych
dla zdrowia czlowicka. Przemystowa produkcja zywnosci, na skutek rosngcej $wiadomosci
konsumenta, rozwoju nauk o zywnosci i zywieniu dowodzacych wptywu sposobu odzywiania
na funkcjonowanie organizmu jest trudnado jednoznacznej oceny. Intensywne metody hodowli
1 uprawy sg uwazane za grozne dla zdrowia spoteczenstwa (9,16).

Terminem ,,zywno$¢ ekologiczna” okresla si¢ zywno$¢ produkowang bez uzycia
nawozow sztucznych i chemicznych §rodkéw ochrony roslin, przy zachowaniu zyznosci gleby
i r6znorodnosci biologicznej. Zywno$é pochodzaca z rolnictwa ekologicznego jest postrzegana
jako produkt wysokiej jakosci, gdyz zawiera mniej skazen, a zatem jest prozdrowotnym
czynnikiem naszego funkcjonowania w przyrodzie, mozna powiedzie¢ ze ma ona bardziej
prozdrowotne oddzialywanie na organizm czlowieka niz Zywnos¢ produkowana
konwencjonalnie. Dotychczasowe badania wykazuja, ze ro$linne surowce eckologiczne
zawierajg mniej azotanOw 1 pozostatosci pestycyddw, natomiast wigcej suchej masy, witaminy

C, witamin z grupy B, zwigzkow fenolowych, cukrow ogoétem 1 niezbednych aminokwasow,
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zawieraja tez wigcej skladnikow mineralnych. Zwierz¢ta zywione pasza z produkcji
ekologicznej wykazuja lepsze parametry odpornosci i ptodnosci, a takze jako$ci przetworczej
otrzymywanych surowcow. Produkcja zwierzeca ma podstawowe znaczenie w organizacji
produkcji rolnej w gospodarstwach ekologicznych, poniewaz dostarcza ona materii organicznej
i substancji odzywczych dla uprawianej gleby, przyczyniajac si¢ w ten sposob do poprawy
stanu gleby i zrownowazonego rozwoju rolnictwa. Zywnos¢ ekologiczna jest certyfikowana.
Produkt z certyfikatem moze by¢ sprzedawany we wszystkich krajach Unii Europejskiej.
Zgodnie z ustawodawstwem unijnym, ktéry obowigzuje w Polsce, na produktach
ekologicznych musi znajdowac si¢ nazwa oraz kod jednostki certyfikujacej, ktorej podlega
producent. Ponadto na etykiecie powinno by¢ umieszczone oznaczenie, ze produkt zostal objety
systemem kontroli. Produkty wytwarzane w podobny sposob, co tradycyjne, jednak migso
pochodzito od zwierzat hodowanych metoda ekologiczng, zywione pasza pochodzaca z upraw
ekologicznych, zwierzeta hodowlane majg dostep do pastwisk, wybiegow, §wiatla stonecznego,
a produkty sg bez dodatku substancji chemicznych. Mndstwo chemicznych konserwantow jest
przyczyna reakcji alergicznych.

Do wyrobu wedlin ekologicznych stosowane jest migso odpowiednich ras trzody
chlewnej 1 bydta. Sa to najczesciej rasy rodzime, cechujace si¢ wysokimi walorami, jak:
genetyczna odpornos¢ na choroby, wysoka plodnosé¢, dlugowiecznos¢ oraz zdolnosci
adaptacyjne do warunkow Srodowiskowych i niewzbogacanych pasz. Zainteresowanie
zywnoscig ekologiczng wsrod konsumentéow jest w duzym stopniu efektem wiedzy i
dostepnosci jej w handlu. Lista chemicznych zwigzkéw dodawanych do spozywanej przez nas
powszechnie zywnosci jest bardzo dluga. Konserwanty, emulgatory, polepszacze smaku i
sztuczne barwniki to tylko nieliczne z tych chemikaliow (16,18). Ocenia si¢ ze czlowiek w
ciggu roku zjada okoto 6 kilograma takich substancji. Konserwujace dodatkito niewatpliwie
potrzebna rzecz, natomiast ich negatywny wplyw na nasze zdrowie to druga strona medalu.
Niestety globalizacja i szybki rozwoj naszej cywilizacji tylko przeszkadzaja w wyborze
prozdrowotnej zywnosci. Dzisiaj konsumuje si¢ potprodukty, a powodem najczesciej jest brak
czasu potrzebnego na samodzielne przygotowanie prozdrowotnego positku. Podstawowym
krokiem by sytuacja ta ulegla zmianie jest ksztattowanie $wiadomosci ekologicznej poprzez
edukacje spoteczenstwa. Jest to rowniez system wartosci zwigzany z wiedzg, wyksztatceniem,
wiekiem, miejscem zamieszkania a takze rolg tej zywnosci w ksztaltowaniu zdrowia. Jednym
z konserwantow przetworstwa migsa mogiby by¢ naturalny ocet owocowy, a szczegdlnie ocet

jablkowy.



Ocet owocowy

Ocet owocowy gltownie jablkowy znany juz w starozytnosci, stosowany w wielu
kulturach na catym $wiecie. Byt uzywany w Babilonie do konserwacji zywnosci. Kleopatra
uzywata octu jabtkowego do swoich kapieli, Legionisci gasili nim pragnienie pijagc go po
rozcienczeniu z woda. Jego lecznicze wlasciwos$ci znat Hipokrates 400 lat p.n.e., odkryt on, ze
to dobry $rodek leczacy 1 oczyszczajacy, naturalny ,antybiotyk™ i doskonaly $rodek
antyseptyczny, ktory zwalcza wirusy i bakterie. Uzywal go do leczenia swoich pacjentdéw,
leczyl nim zaburzenia ukladu pokarmowego oraz ukladu oddechowego. W $redniowieczu w
catej Europie byl stosowany do konserwacji zywnosci, uzywano go jako srodek wspomagajacy
trawienie. Stuzyt tez do dezynfekcji ran 1 leczenia zarazy (10).

Ocet jablkowy powstaje w wyniku fermentacji soku jablkowego. Uzyskany w procesach
fermentacji ocet jabtkowy, jak wynika z danych literaturowych, jest bogaty w kwasy
organiczne: octowy, cytrynowy, mlekowy, bursztynowy, jablkowy, enzymy, pektyny oraz
przeciwutleniajagce zwiazki fenolowe (kwas galusowy, kawowy, chlorogenowy, katechiny,
epikatechiny), o potwierdzonych walorach prozdrowotnych. Ponadto zawiera, niezbedne we
wszystkich procesach zyciowych skladniki, takie jak: aminokwasy, pierwiastki mineralne
(zelazo, fluor, potas, wapn, miedz, magnez, sod, fosfor, siarke, krzem) oraz witaminy: A1, B1,
B2, B6, C, E, P czy prowitaming beta-karoten. W IBPRS-PIB przygotowano dwu fazowsg
technologi¢ produkcji octoéw owocowych (4, 6). Podczas wdrazania technologii produkcji octu
przygotowano niezbedne mikroorganizmy z kolekcji IBPRS-PIB do prowadzenia
przemystowego procesu oraz wWykonano odpowiedni, niezbedny zakres badan chemicznych i
mikrobiologicznych prowadzonych badan wdrozeniowych. Powstaly innowacyjny produkt
oprocz w/w opisanych cech, zawiera bakterie o wlasciwosciach probiotycznych, ktore sa
niezbedne do prawidlowego dzialania przewodu pokarmowego, w tym glownie mikrobiomu
jelitowego. Jest on odpowiedzialny za metabolizm, stymulacje uktadu odporno$ciowego oraz
dzialania antyoksydacyjne w organizmie cztlowieka. Ocet owocowy, pozbawiony chemicznych
konserwantow, a zawierajacy jedynie naturalne metabolity drobnoustrojow charakteryzuje si¢
wysoka jako$cig 1 wartoscig zywieniowg, bezpieczenstwem oraz réznorodnoscig cech
sensorycznych, mikrobiologicznych i fizykochemicznych. Ocet owocowy, zawierajacy zwigzki
polifenolowe i kwasy organiczne w tym octowy dziata na uklad krgzenia, hamuje otytos¢ i
dziala korzystnie na inne przemiany biologiczne w organizmie czlowieka. Ocet owocowy
regularnie powinny spozywac¢ osoby, ktore chcg utrzymaé niski poziom cukru we krwi, w

szczegblnosci diabetycy z cukrzyca typu 2. Zawarte w nim pektyny spowalniaja proces



wchianiania cukréw prostych w poczatkowych etapach przewodu pokarmowego. Badania

dowodza, ze ocet jabtkowy poprawia ponadto wrazliwos¢ komoérek na insuling (1, 4, 5, 6, 12).

Marynaty

Marynowanie jest metodg przygotowywania surowcoéw spozywczych do dalszej
obrobki lub bezposredniego spozycia, od wiekow stosowang w gospodarstwach domowych,
a od kilkudziesieciu lat takze w gastronomii oraz przemysle migsnym. Stowo ,,marynowac”
wywodzi si¢ od tacinskiego ,,marinus”, oznaczajacego morski, co nawigzuje do dawnego
zZwyczaju moczenia zywnosci w wodzie morskiej. Dzialanie to zapobiegalo procesom psucia
sie zywnos$ci. Z czasem zauwazono rowniez korzystny wplyw marynowania na cechy
sensoryczne migsa, a metod¢te zaczeto stosowaé w codziennym zyciu, sporzadzajac mieszanki
zawierajace sOl, ocet, cukier, przyprawy, olej, 1umieszczajac wnich migso na czas
od kilkudziesieciu minut do kilku dni. Moczenie surowcow miesnych w occie winnym i/lub
oleju z dodatkiem odpowiedniej mieszanki przypraw, ma nacelu zaré6wno poprawe
smakowitos$ci 1 kruchos$ci gotowych produktow, jak 1 zwigkszenie bezpieczenstwa i trwatosci
wyrobow, poprzez zahamowanie wzrostu drobnoustrojow. Glowna funkcja marynowania bylo
przedtuzenie trwaloSci zywnosci, obecnie proces ten stosuje si¢ w celu poprawy wyroéznikow
jakosci wyrobu gotowego, w tym kruchosci, uznanej za najwazniejsza ceche jakos$ciowa
W doustnej ocenie konsumenckiej. Wykazano réwniez, ze marynowanie moze mie¢ wplyw
na formowanie si¢ wybranych zwigzkow w miesie poddawanym procesom obrobki termiczne;j,
m.in. moze obniza¢ powstawaniew nim heterocyklicznych amin aromatycznych. Marynata jest
kompozycja sktadnikow w formie roztworu lub proszku, stosowang do surowej zywnosci,
przede wszystkim miegsa, nadajacg lub wzmacniajaca jego smak i zapach oraz przyczyniajaca
si¢ do jego skruszenia. Do podstawowych sktadnikow marynat naleza sol i kwasy organiczne,
ale czesto sa one tez wzbogacane w substancje przeciwbakteryjne iwzmacniacze smaku
oraz skfadniki podwyzszajace warto$¢ odzywcza i uatrakcyjniajace wyglad produktow
koncowych. Gtéwnym celem stosowania wigkszos$ci marynat przemyslowych jest zachowanie
soczystosci 1 krucho$ci wyrobu (poprawa smaku jest aspektem drugorzgdowym), a marynat
handlowych — polepszenie walorow smakowych (3, 7, 8). Pod wzglgdem funkcjonalnosci
sktadnikow, marynaty mozna podzieli¢ na dwie grupy. Pierwsza obejmuje sktadniki
wplywajace na zdolno$¢ wigzania wody 1 teksture migsa poprzez zmiang pH lub oddzialywanie
nasity jonowe. Sa to: woda, s6l, fosforany, kwasy organiczne, izolaty biatek ienzymy.
Do drugiej grupy naleza sktadniki wplywajace korzystnie na smak i zapach zamarynowanych

produktow, zwigkszajace ich atrakcyjnos¢, poprawiajace jakos¢ — ziota, przyprawy, ekstrakty
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smakowo-zapachowe, stodziki. Podzialu marynat mozna takze dokonac, biorgc pod uwage
bazg, w ktorej umieszcza si¢ wybrane przyprawy. Wyroznia si¢ marynaty na bazie kwasow,
oleju oraz marynaty suche. Substancje kwasne dodawane do marynat to: ocet, wino, piwo, soki
owocowe, maslanka, jogurt. Sposrod dostepnych kwaséw spozywczych w technologii
marynowania wykorzystuje si¢ kwas octowy, cytrynowy, askorbinowy, mlekowy oraz octy
winne, owocowe i ziotowe. Do funkcji technologicznych spetnianych przez kwasy w procesie
marynowania naleza: zakwaszenie $rodowiska dla pobudzenia aktywnosci katepsyn
migsniowych, ksztaltowanie smakowitos$ci oraz dziatanie konserwujace. Kwasne marynaty
sprzyjaja ostabieniu struktury migsa, zwigkszeniu konwersji kolagenu do zelatyny w niskim pH
podczas obrobki termicznej. Efektem ubocznym stosowania takich marynat moze by¢
powstawanie migkkiej, papkowatej struktury miesa oraz mniej przyjemny smak i zapach
produktu. Przeciwdziata si¢ temu, skracajac czas marynowania. Nie nalezy takze zapominac
0 zdrowotnymznaczeniu kwasoéw. Ich dodatek do zywnos$cimoze mie¢ dziatanie orzezwiajace,
poprawiajace trawienie, wptywaé na popraw¢ apetytu, jak i zatrzymanie ptynow w organizmie
konsumenta. Nadmiar moze wywola¢ zgage, podraznienie zotadka oraz nudnosci (2, 11, 13,
15, 17, 18).

Mieso wolowe i produkty

Migso czerwone, a w tym 1 wolowina bylo 1 jest istotnym oraz niezbednym elementem
dobrze zbilansowanej diety spoteczenstw krajow wysoko rozwinietych. Wotowina nalezy do
najwartosciowszych mies pod wzgledem wartosci odzywczych, o czym decyduje podstawowy
sklad chemiczny oraz zawarto$¢ skladnikow egzogennych. Wolowina jest miesem S$rednio
kalorycznym - warto$¢ kaloryczna wotowiny zalezy od procentowego udziatu thuszezu, a jego
sredni udzial nie przekracza 5%. Przy obecnych tendencjach zywieniowych w kierunku
obniZenia poziomu energetycznego zywnos$ci, czynnik ten odgrywa istotng role. Wotowina
ponadto zawiera znaczne ilosci bialka cechujagcego si¢ wysoka wartoscig biologiczng.
Przyswajalno$¢ tych biatek przez czlowieka, ze wzgledu na bliski optymalnemu zestaw
aminokwasow egzogennych, waha si¢, w zaleznosci od ilosci tkanki tacznej, w granicach od
70 do 100%. Migso to jest rowniez waznym zrodtem niektorych mikro sktadnikow, takich jak
zelazo, selen, witaminy A, B12 i kwas foliowy, ktore odznaczajg si¢ niskg biodostepnoscig lub
w ogole nie wystepuja w zywnos$ci pochodzenia roslinnego. W 100 gramach wolowiny jest
zawarte okoto: Zelaza 2,5 mg i cynku 3,8 mg. Porcja 100 g migsa wotowego pokrywa 30%
dziennego zapotrzebowania kobiet na cynk i 23% zapotrzebowania me¢zczyzn. Warto wiedziec,

ze zwigkszone zapotrzebowanie na cynk wystepuje u kobiet w cigzy i u kobiet karmigcych.
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W Polsce istnieje niewykorzystany potencjal produkcji wotowiny i cieleciny oraz znaczne
mozliwo$ci rozwoju tego kierunku produkcji zwierzgcej. W naszym kraju mamy do czynienia
z jednym z najnizszych wskaznikow obsady bydla na 100 ha uzytkow rolnych wynoszacego
ok. 30 szt. Terminem ,,bydto" okresla si¢ zwierzeta domowe z gatunku Bos taurus oraz Bubalus
bubalis, w tym hybrydy. Migso wolowe okresla si¢, jako pozyskiwane od miodego bydia
rzeznego w rdznych przedzialach wiekowych 1 plci oraz bydta dorostego. Jezeli ubdj nastapit
miedzy 8 a 12 miesigcem, tak pozyskane migso wystepuje pod nazwg ,,mtoda wolowina",
natomiast migso ze zwierzat starszych niz 12 miesi¢cy nalezy okre§la¢ mianem ,,wotowina".
Jest ono trudnym surowcem ze wzgledu na swoje wiasciwosci reologiczne i teksture. Pottusze
wolowa dzieli si¢ na 14 elementow zasadniczych (szyja, karkéwka, rozbratel, antrykot,
poledwica, rostbef, ogon, golen tylna, udziec, tata, szponder, mostek, golen przednia, topatka),
z ktorych otrzymuje si¢ migsa drobne do produkcji kietbas. Marynaty na bazie kwasow
(m.in. ocet, wino, sok z cytryny lub ich mieszanka) stosowane sg glownie w celu poprawy
wlasciwosci technologicznych migsa. Marynowanie, ktorego baze stanowi kwasny sktadnik,
nazywa si¢ takze bejcowaniem i W technice kulinarnej jest czesto stosowane do migs, ktore
zawierajg duzy procent tkanki tgcznej, pochodzacych ze sztuk starych (wotowina, stara
dziczyzna, niekiedy baranina), przeznaczonych do pieczenia lub duszenia. Bejca powoduje
szybkie dojrzewanie migsa przy jednoczesnym zahamowaniu rozwoju drobnoustrojow.
Do bejcowania przeznacza si¢ migeso w duzych wieloporcjowych kawalkach (2-2,5 Kkg),
oczyszczone z grubych S$ciegien i powiezi. Kawalki migsa uklada si¢ jedng lub dwiema
warstwami w kamiennym, lub emaliowanym naczyniu i zalewa zimng zalewa tak, aby mig¢so
byto nig przykryte, a nastepnie przechowuje w chtodnym miejscu przez 2-3 dni. Przygotowane
W ten sposob migsa podczas obrobki cieplnej staja si¢ kruche, pulchne, soczyste, a takze
nabierajg specyficznego smaku i zapachu, przypominajacego dziczyzne, stad czesto s3
okreslane jako ,,migsa na dziko”. Marynowanie poprawia Kkrucho$¢ surowcoéOw migsnych
oraz ich smak izapach, atakze moze przyczyni¢ si¢ dozwickszenia wydajnosci i jakosci
produktow miesnych. Popyt na produkty marynowane rosnie, CO zwigzane jest ze wzrostem

zapotrzebowania rynku na zywno$¢ wygodna.

Cel badan

Zywnos$¢ jest najwazniejszym czynnikiem zdrowia i funkcjonowania cziowieka
w przyrodzie. W ostatnich latach konsument zwiecksza swoje wymagania od produktow
zywnosciowych, szczegodlnie w zakresie wlasciwosci odzywczych 1 prozdrowotnych wyrobow

pochodzenia zwierzgcego. Bardzo waznymi produktami o wysokiej wartosci odzywczej,
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powstajacymi w warunkach zblizonych do naturalnych, wytwarzane z migsa pochodzacego od
zwierzat hodowanych bez stymulatorow wzrostu, chemicznych dodatkow, zywionych paszg z
upraw ekologicznych sg ekologiczne wyroby migsne, do ktorych podczas przetwarzania nie
powinny by¢ dodawane sktadniki syntezy chemicznej. Do wyrobu wedlin ekologicznych
stosowane jest migso rodzimych ras trzody chlewnej i bydla zywionych ekologicznymi
skladnikami pasz. Waznym czynnikiem w przechowywaniu 1 przetworstwie migsa
ekologicznego jest stan mikrobiologiczny surowca i jego przetworéw. Poziom i rodzaj
mikroflory moze by¢ czynnikiem eliminujacym produkty ze spozycia. Liczne badania
mikroflory przewodu pokarmowego dorostego czlowieka wskazuja, ze bakterie pochodzace
z zywnosci fermentowanej (np. ocet owocowy) moga zasiedla¢ nasz przewdd pokarmowy,
a co za tym idzie odgrywac istotng role w jego prawidtowym funkcjonowaniu. Bakterie octowe
moga wzmacnia¢ dzialanie w naszym przewodzie pokarmowym bakterii kwasu mlekowego.
Bakterie kwasu mlekowego wystepuja naturalnie w migsie, mleku, 1 innych surowcach oraz sg
bardzo waznym czynnikiem dziatania przewodu pokarmowego czlowieka i zwierzat.
Doskonalym zrédlem bakterii mlekowych jest tradycyjna zywnos¢ ekologiczna, produkowana
na drodzenaturalnych technologii, a wéréd konsumentéw uwazana jest za prozdrowotna. Istota
badan ekologicznych proponowanych do finansowania jest wykorzystanie octu owocowego z
naturalnej fermentacji w procesach technologicznego przerobu migsa. Celem takiego zabiegu
jest ksztaltowania odpowiedniej jakosci, gtéwnie kruchosci gotowego wyrobu, ograniczenie
rozwoju niekorzystnej mikroflory i wykorzystania biologicznych sktadnikow i1 wilasciwosci
octu owocowego w prozdrowotnym dziataniu wyrobéw migsnych na organizm cztowieka.
Ponadto w przetworstwie ekologicznym jest obecnie powszechnie stosowany kwas
askorbinowy z syntezy chemicznej, ktéry moze by¢ zastgpiony zwigzkiem biologicznym jakim

jest kwas octowy z naturalnej fermentacji soku owocowego.

Proponowane badania podzielone zostaty na dwa powigzane ze sobg zadania badawcze.

A. Wplyw zastosowania octu owocowego w procesie przetwarzaniu mi¢sa na przebieg
procesu technologicznego, jako$¢ fizykochemiczng, mikrobiologiczng i sensoryczng

modelowych produktéw migsnych wytworzonych z migsa wieprzowego 1 wotowego.

W pierwszym zadaniu byly przeprowadzone wstepne badania technologiczne
zastosowania octu owocowego w wybranych produktach migsnych z wykorzystaniem linii

technologicznych CDR w Radomiu. Wytworzony zostat ekologiczny ocet owocowy, ktory byt
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dodawany do szynki wolowej i wieprzowe;j i kietbas o wysokiej zawartosci wotowiny i kietbas
wieprzowych. Przeprowadzone zostaly probne produkcje przygotowania technologii w
warunkach poéttechniki na liniach technologicznych CDR w Radomiu dla szynek i wedlin z
udziatem migsa wolowego 1 wieprzowego, gdzie oceniona zostanie metoda przygotowanego
octu owocowego i1 poziomu dodatku, procesu solenia i peklowania oraz obrébki cieplnej
i wedzenia. Proba kontrolng stanowily wyroby tradycyjnie produkowane, bez dodatku octu
owocowego. W otrzymanych produktach ocenione zostal parametry fizykochemiczne
(kwasowos¢, sktad chemiczny, barwa, tekstura), mikrobiologiczne (bakterie LAB, bakterie
srodowiskowe, patogeny 1 inne rodzaje mikroflory) i1 sensoryczne. Oceniona zostala wartos$¢
odzywcza wyprodukowanych produktéw migsnych. Wiasciwosci tych produktéw zostaly
porownane z probg kontrolng. Po optymalizacji procesu wytwarzania produktu migsnego
z dodatkiem octu owocowego w warunkach poéttechniki i jego jakosciowej ocenie, opracowana
metoda zostala wykorzystana w produkcji przemystowej w Zakladzie Migsnym ,,Jasiotka”,

ktora realizowana byla w drugim zadaniu badawczym.

B. Zastosowanie opracowanej technologii przetwarzania migsa z dodatkiem octu
owocowego w procesie produkcji ekologicznych wyrobéw migsnych w warunkach

przemystowych oraz ocena jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego produktu gotowego.

Na podstawie wynikow badan z pierwszego zadania w drugim etapie badan
przygotowano proces technologiczny do produkcji przemystowej wyrobéw miesnych w
ekologicznym Zaktadzie Migsnym ,Jasiotka” w Dukli. Przeprowadzono produkcje wyrobow
migsnych z oceng skutecznosci zaproponowanych rozwigzan technologicznych wykorzystania
octu owocowego poprzez przeprowadzenie niezbednych badan mikrobiologicznych,
fizykochemicznych sensorycznych wraz z oceng konsumencka produktu z migsa wolowego.
W otrzymanych produktach oceniono parametry fizykochemiczne (kwasowos$¢, skiad
Chemiczny, barwa, tekstura), mikrobiologiczne (bakterie LAB, bakterie $rodowiskowe,
patogeny 1 inne rodzaje mikroflory) i1 sensoryczne. Oceniona zostata warto$¢ odzywcza,
trwalo$¢ 1 bezpieczenstwo zdrowotne wyrobéw migsnych. Wykonana zostata analiza profilu
kwasow thuszczowych 1 zawarto$¢ nitrozoamin. Cechy jakosciowe tych produktéw zostaly
poréwnane z proba kontrolng, ktora stanowily produkty z biezacej produkcji w zaktadzie.
Wiekszo$¢ proponowanych badan jakosciowych wykonana zostata we wiasnym laboratorium,
cze$¢ badan byla zlecona innym specjalistycznym laboratorium np. nitrozoaminy. W projekcie

zaplanowano opracowanie 1 zastosowanie takiej technologii produkcji wyrobow migsnych,
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ktorg bedzie mozna realizowaé¢ w innych matych przetworniach, gospodarstwach rolnych z
zapewnieniem pelnego bezpieczenstwa zdrowotnego. Wyroby migsne otrzymane w badaniach,
charakteryzowaly si¢ powtarzalng wysoka jakoscig 1 wartoscia odzywcza wynikajaca po
pierwsze z tradycyjnej technologii, a po drugie z zastosowania specjalnie przygotowanego octu

owocowego z wykorzystaniem mikroorganizmow kolekcji IBPRS-PIB.
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Wykonano nastepujace badania:

1. Metody oceny fizyko — chemicznej:

Zawartos¢ wody;

ZawartosS¢ bialka;

Zawartos¢ tluszezu wolnego;

Zawarto$¢ chlorkow;

Pomiar parametroéw barwy w systemie CIE L*a*b*;
Pomiar potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego (ORP);
Pomiar warto$ci pH;

Oznaczanie wskaznika TBARS;

Oznaczanie skfadu kwasoéw thuszczowych;
Oznaczanie cholesterolu;

Oznaczanie zawartosci azotynow i azotanow;
Oznaczanie og6lnej zawarto$ci nitrozylobarwnikow
Oznaczanie ogdlnej zawartosci barwnikéw hemowych;
Pomiar parametrow tekstury (TPA i sita cigcia);
Aktywnos¢ wody;

Zawarto$¢ nitrozoamin;

2. Ocena mikrobiologiczna:

Ogolna liczba drobnoustrojow;

Bakterie kwasu mlekowego (LAB);

Liczba drozdzy i plesni;

Drobnoustroje patogenne (Enterobacteriaceae, Listeria monocytogenes, Salmonella

spp., E. coli);

3. Analiza sensoryczna za pomoca metody Ilosciowej Analizy Opisowej — QDA
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Badania realizowano w:

— Zakladzie Technologii Migsa i Thiszczu, Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-
Spozywczego im. Wactawa Dabrowskiego — Panstwowego Instytutu Badawczego w
Warszawie;

— Zakladzie Higieny i Zarzadzania Jako$cig Zywnosci, Instytutu Nauk o Zywieniu
Cztowieka, Szkoly Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie;

— Laboratorium Centralnym J.S. Hamilton Poland Sp. z 0.0.;

Metodyka

Sklad podstawowy produktow

Zawarto$¢ wody. Oznaczenie wykonywano metoda wagowg wedlug PN-1SO 1442:2000.
Zawartos¢ biatka. Oznaczenie wykonywano metoda miareczkowa (Kjeldahla).

Zawarto$¢ thuszczu wolnego. Oznaczenie wykonywano metoda wagowa (ekstrakcja technika
Soxhleta) wedtug PN-1SO 1444:2000.

Zawarto$¢ chlorkow. Oznaczenie wykonywano metoda potencjometryczng wedtug PN-1SO

1841-2:2002.

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
srednicy przestony 8 mm. Do wykonania oznaczenia uzyto wycietych plastrow wedliny 0
grubosci 20 mm.

Aparat przed uzyciem kalibrowano. Kalibracj¢ spektrofotometru przeprowadzono na wzorcu
bieli, ktorego parametry stanowig punkt odniesienia wszystkich dokonywanychanaliz. Pomiaru

barwy dokonano w systemie CIE L*a*b*

Oznaczenie potencjalu oksydacyjno-redukcyjnego (ORP)
Pobierano 10 g rozdrobnionej wczesniej proby, mieszano z 50 ml wody destylowane;.

Homogenizowano przy predkosci 6500 obr/min w czasie 1 minuty. Nast¢pnie umieszczano
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w homogenacie elektrode¢ InLab Redox Pro i mierzono potencjat oksydacyjno-redukcyjny oraz

temperaturg urzagdzeniem SevenCompactTM S220 firmy Mettler Toledo.

Warto$¢ pH

Warto$¢ pH oznaczano za pomocg pH-metru. Probke 10 g rozdrobnionego uprzednio produktu,
zmieszano z 50 cm?® wody destylowanej i homogenizowano przez 1 minute przy 6500 obrotow
na minut¢. Pomiaru dokonano urzadzeniem SevenCompactTM S220 firmy Mettler Toledo z
elektroda InLab poprzez zanurzenie elektrody w probie i po ustaleniu wskazan elektrody

odczytano wynik z doktadnoscig do 0,01.

Oznaczenie wskaznika TBARS
Oznaczenie wykonywano wedhig zmodyfikowanej metody Saliha wg Pikula (1989).
Dokonywano pomiaru absorbancji przy dtugosci fali 532 nm wobec proby Slepej zawierajace]

5 cm?® 4 % kwasu nadchlorowego i 5 cm3 odczynnika TBA.

Sklad kwasow tluszczowych

Oznaczanie skfadu kwasow tluszczowych wykonywano metodg GC (HP 6890 II z detektorem
ptomieniowo-jonizacyjnym) wg EN 1SO 5508:1996. Do rozdzialu estrow stosowano
wysokopolarng kolumne kapilarng BPX 70 (60 mx0,25 mm, 25 pm). Warunki analizy: temp.
kolumny programowana w zakresie 140-210 °C, temp. dozownika: 210 °C, temp. detektora250

°C, gaz nosny: hel.

Zawarto$¢ cholesterolu okreslono poprzez ekstrakcje frakcji lipidowej z probki, estryfikacje
kwasow tluszczowych 1 derywatyzacje cholesterolu w obecnosci wzorca wewnetrznego.
Probke analizowano metoda chromatografii gazowej z detekcja ptomieniowo-jonizacyjng (GC-

FID). Wartos¢ cholesterolu wyrazano w mg/100 g produktu.

Oznaczenie zawartos$ci azotanéw (V) i (I1I)

Zawartos¢ azotanow (V) i (I1I) oznaczono wg PN-EN 120414:2006 ze zmiang Siu i Henshall
(1998). Do wykonania oznaczen zastosowano chromatograf cieczowy wyposazony w detektor
UV z kolumng analityczng IonPac® AS11-HC 4 x 250 mm i przedkolumng AG11-HC 4 x 50
mm. Zawarto$¢ aniono6w azotanowych (V) i azotanowych (I11) w badanych probkach podawano

w przeliczeniu na sole: NaNO3 i NaNOa.
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Oznaczenie ogolnej zawartoSci nitrozylobarwnikow

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 1,5 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) i mierzono
absorbancje przesaczu na spektrofotometrze Hitachi U2900, przy dtugosci fali 540 nm wobec
proby odczynnikowe;.

Oznaczenie ogolnej zawartosci barwnikow hemowych

W celu oznaczenia barwnikow ogoétem przeprowadzano ich ekstrakcje zakwaszonym
roztworem acetonu wg metody Hornsey’a (1956). W tym celu odwazano 5 g (z doktadnoscia
0,01 g) rozdrobnionego produktu do zlewki i dodawano do niego 20 ml acetonu, 4,5 ml wody
destylowanej oraz 0,5 ml stezonego kwasu solnego. Cato$¢ homogenizowano przez 60 sekund
przy 12000 rpm. Nastepnie cato$¢ 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) i mierzono absorbancje przesaczu przy dtugosci fali 640 nm
w spektrofotometrze Hitachi U2900, wobec proby odczynnikowe;.

Parametry tekstury

Teksturge okreslano przy wykorzystaniu testu TPA. Oznaczono twardos¢ I, twardos¢ 11,
adhezyjnos¢, kohezyjnos¢, sprezysto$é, gumiastos¢ 1 zujnos¢. Testy seréw przeprowadzono z
wykorzystaniem teksturometru CT3 Texture Analyzer firmy Brookfield Ametek, USA. Badane
probki wedlin miaty ksztalt szescianu o boku 20 mm. Zastosowano glowice cylindryczng o
srednicy 38,1 mm i wysokosci 20 mm o maksymalnej sile nacisku 10000 g. Deformacje
prowadzono do 50% pierwotnej wysokosci probki z predkoscia przesuwu glowicy 0,50 mm/s.
Pomiary prowadzone byly w 15+5 min od wyjecia prob z komory chlodniczej. Badanie
przeprowadzono w 6 1 3 powtdrzeniach.

Maksymalna sita cigcia gotowanego migsnia LD zostata okreslona za pomocg aparatu Warner-
Bratzler. Probki migsni po obrobce termicznej (zgodnie z metodyka) schtodzono (4°C) 1
przechowywano przez noc przed pomiarem. Maszyng ZWICK/ROELL Z0.5 zaprogramowano
na warto$¢ maksymalng 500 kN i predko$é glowicy 100 mm/min. Srednia wartosci sit cigcia
zostala obliczona na podstawie zarejestrowanych warto$ci maksymalnych dla cylindrycznych

rdzeni ($rednicy 25,4 mm (1 cal)) wycietych rownolegle do wldkien z kazdej probki
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mig$niowej. Kazdy pomiar przeprowadzano w trzech powtérzeniach, przyjmujac ich $rednig za

wynik oznaczenia.

Ocena aktywnosci wody

Pomiar aktywno$ci wody zostal wykonany za pomocg aparatu AQUALAB Pawkit Water
Activity Meter (METER Group, Inc., Washington, USA) zgodnie z 1SO 21807:2004. Probki
wykorzystane do badan byly probkami reprezentatywnymi. Zostaly pobrane bezposrednio po
otwarciu opakowania i umieszczone w specjalnych, zamknigtych naczynkach. Trzymywano je
w temperaturze 25°C przez 1 godzing, w celu uzyskania przez nie odpowiedniej temperatury.
Pomiar dla kazdej badanej probki wykonano w 3 powtorzeniach. Wynik podano jako warto$¢

aktywnosci wody wraz z odchyleniem standardowym.

Zawarto$¢ nitrozoamin

Wykonano na zlecenie przez J.S. Hamilton Poland Sp. z 0.0. technikg LC-MS/MS. Zbadano
zawarto$¢ nastepujacych nitrozoamin: N-Nitrozodimetyloaminy, N-Nitrozometyloetyloaminy,
N-Nitrozodietyloaminy, N-Nitrozodipropyloaminy, N-Nitrozodibutyloaminy, N-
Nitrozopiperydyny, N-Nitrozopirolidyny, N-Nitrozomorfoliny, N-Nitrozodiizobutyloaminy i

N-Nitrozodiizopropyloaminy. Zawartos¢ n-nitrozoamin wyrazono w mg/kg produktu.

Ocena mikrobiologiczna
W badaniach mikrobiologicznych zastosowano nastepujagce podloza mikrobiologiczne i
metody badan:

— OLD - agar odzywczy - w celu okreslenia ogdlnej liczby drobnoustrojow, zgodnie z
normg PN-EN 1SO 4833:2004 - Mikrobiologia zywnos$ci i pasz. Horyzontalna metoda
oznaczania liczby drobnoustrojéw. Metoda ptytkowa w temperaturze 30°C.

— ENT - MacConkey agar - w celu okreSlenia liczby pateczek bakterii z rodziny
Enterobacteriaceae zgodnie z normg PN-1SO 21528-2:2005 — Mikrobiologia zywnosci i
pasz. Horyzontalna metoda wykrywania i oznaczania liczby Enterobacteriaceae.

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

— LIST — agar ALOA i agar PALCAM - w celu okreslenia obecno$ci bakterii Listeria

monocytogenes zgodnie z normg PN-EN 1SO 11290-1: wrzesien 1999 wraz ze zmiang
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PN-EN ISO 11290-1:1999/A1 - listopad 2005. Mikrobiologia Zzywnosci i pasz.
Horyzontalna metoda wykrywania obecno$ci i oznaczania Listeria monocytogenes.
Metoda wykrywania.

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

— LAB - agar MRS - w celu okreslenia liczby bakterii fermentacji mlekowej zgodnie z
normg PN-1SO 15214:2002 — Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda
oznaczania liczby mezofilnych bakterii fermentacji mlekowej. Metoda plytkowa w
temperaturze 30 stopni C.

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

Ocena Sensoryczna

Oceny sensoryczne przeprowadzono za pomoca metody Ilosciowej Analizy Opisowej — QDA.
Badania wykonywano zgodnie z wymaganiami normy 1SO 13299:2016 przez przeszkolony
zespot oceniajagcych. Badane wyr6zniki sensoryczne wybrano w dyskusji panelowej i dotyczyly
one zapachu, barwy, konsystencji i smaku. Analiz¢ badanych produktéw przeprowadzono po
ich produkcji oraz po przechowywaniu w chfodniczym w warunkach beztlenowych. Oceny
QDA zostaly przeprowadzone z udzialem 10-osobowego zespotu pracownikow Katedry
Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci SGGW w Warszawie. Cztonkowie zespotu
oceniajgcego zostali przeszkoleni w zakresie metodyki wykonywanych analiz oraz przebadani
pod wzgledem wrazliwosci sensorycznej. Na podstawie dyskusji panelowej zespdt
oceniajacych wybral wyrozniki zapachu, smaku oraz wyrdzniki dotyczace tekstury lub
konsystencji. Wyroznikiem podsumowujacym caty profil sensoryczny badanych produktow
byta jakos$¢ ogdlna produktdéw (brzegowe okreslenia ,,zta — bardzo dobra”). Podstawg wynikow
srednich bylo 10 ocen jednostkowych. Uzyskane wyniki przedstawiono za pomocg wykreséw
biegunowych.

Probki wedlin w ilosci 15-20 g wkladano do jednorazowych plastikowych, bezbarwnych
pudetek, nakrywano wieczkami i kodowano kodami literowymi i cyfrowymi. Po okoto 15

minutach probki podawano oceniajacym do oceny wraz z przy gotowang uprzednio kartg ocen.
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PRODUKCJA MODELOWYCHKIELBAS ZDODATKIEM OCTU OWOCOWEGO
- CDR RADOM

I. Receptura kielbasy badawczej — farsz migsny, baza podstawowa

1. Skfad surowcowy:
- Wieprzowina kl. II a (fopatka wieprzowa) — 25 %, rozdrobnienie na siatce 3 mm
- Wieprzowina thusta (boczek bez skory) - 25 %, rozdrobnienie na siatce 3 mm

- Wotowina kl. I - 50 %, rozdrobnienie na siatce 5 mm

2. Warianty do$wiadczalne — sposob postgpowania

A. Przygotowanie wariantow doswiadczalnych
W pierwszym etapie przygotowano 150 kg farszu migsnego (baza) zgodnie z recepturg z pkt.
1., nastgpnie wymieszano farsz i rozdzielono na 7 cze¢sci (warianty doswiadczalne) i dodano

substancje dodatkowe, ocet i wode¢ zgodnie z tabelg 1.

Tabela 1. Receptura kielbas z podziatem na warianty badawcze

Kod Il;sizsfizgs(z)u Peklosol Sol Woda Ocet llZVl\l/[())eclIIali(:?lia
wariantu [kg] [9%6] [%6] [%6] [90] za ocet [%]*
16%  10% 3%
0A 15kg 0 024kg  1,5kg 0 0,45 kg
16%  10% 3%
B 15k !
0 > kg O 024kg 15kg  045kg 0
1,6% 10% 5%
1A 40kg 064kg O 4,0 kg 0 2,0 kg
08%  08%  10% 5%
2 20kg 0,32kg 032kg  2,0Kkg 0 1,0 kg
; Yok 08%  08%  10% 1% 4%
g 032kg 032kg 20kg  0.2kg 0,8 kg
08%  08%  10% 3% 2%
4 20 kg
0,32kg 0,32kg 2,0kg 0,6 kg 0,4 kg
0, 0, 0, 0,
- 20k 08%  08%  10% 5% .

0,32kg 0,32kg 2,0kg 1,0 kg

150 kg, w tym:
75 kg— wotowina
Razem 37,5kg—boczekbez  1,92kg 1,76kg 15,0kg 2,25 kg 4,65 kg
skory
37,5 kg - topatka

*% podany w stosunku do masy farszu migsnego (baza)w wariancie
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Warianty 0A i 0B stanowily proby kontrolne, bez dodatku peklosoli. Warianty 0B, 3,415
zawieraly dodatek octu owocowego (w ilosci odpowiednio 3%, 1%, 3% 1 5%).

Produkcje kietbas rozpoczeto od préb 0OA i 0B na czystych sptukanych bardzo dobrze woda
maszynach (proba niepeklowana), aby unikng¢ zanieczyszczen zwigzkami azotowymi z
powierzchni. Nastgpnie dodawano skladniki w okreslonej kolejnosci: peklosol/sol, woda
wymieszana z octem, woda do uzupetienia. Po wymieszaniu warianty pozostawiono na 48 h
w chlodni (zanotowano pomiary temperatury w chlodni). Nast¢pnie, farsz lekko mieszano i
nadziewano w ostonki naturalne. Nadziewanie rOwniez rozpocz¢to od prob OA i 0B na czystych
splukanych bardzo dobrze woda maszynach (proba niepeklowana), aby uniknaé

zanieczyszczen zwigzkami azotowymi.
B. Obrobka cieplna wariantoéw doswiadczalnych
Warianty OA, OB, 2, 3, 4 i 5 poddano wedzeniu i przeczeniu (do 70°C) w wedzarni

tradycyjnej z kontrolg parametrow wedzarni oraz produktow.

Warunki obrobki termicznej produkcji
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Wykres 1. Warunki obrobki termicznej w produkceji modelowych kielbas
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Wyniki

PRODUKCJA1

W tabeli 2 przedstawiono ilos¢ wyprodukowanych kielbas z podzialem na warianty

badawcze.

Tabela 2. Wydajnos$¢ produkgji kietbas (n=5-7)

Kod Ios$¢ farszu miesnego Ilo$¢ wyprodukowanej kietbasy Wydajno$¢
wariantu [ka] [ka] [%%6]

0A 15 11,34 75,60
0B 15 10,48 69,99
1A 20 17,34 86,70
2 20 15,44 77,20
3 20 14,94 74,70
4 20 15,08 75,40
5 20 13,60 68,00
Razem 130 98,22 75,56

Na rysunku 1 przedstawiono zdjecia wyprodukowanych kietbas w 7 wariantach badawczych

(baton i przekroj batonu). Wyprodukowane kietbasy réznity si¢ nieznacznie barwa, wielko$cig i masg.
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Rysunek 1. Zdjecia wyprodukowanych kietbas z podziatem na warianty badawcze.

Wyjasnienia skroétéw: 0A — kietbasa bez peklosoli i octu; 0B — kietbasa bez peklosoli z dodatkiem 3%
octu; 1A — kietbasa z dodatkiem 1,6% peklosoli, bez dodatku octu; 2 — kielbasa z dodatkiem 0,8%
peklosoli,bez dodatku octu; 3 —kietbasaz dodatkiem 0,8% peklosolii 1% octu; 4 —kietbasa z dodatkiem
0,8% peklosoli i 3% octu; 5 — kietbasa z dodatkiem 0,8% peklosolii 5% octu

W tabeli 3 przedstawiono sktad podstawowy (woda, bialko, tluszcz, weglowodany) oraz
zawarto$¢ soli (NaCl) w badanych wariantach kietbas. Badania wykonano po procesie

produkcyjnym (czas 0).

Tabela 3. Sktad podstawowy badanych kietbas (§rednia + niepewnosc¢; n=4)

Kod wariantu Woda Bialko Thuszez Weglowodany NaCl
[%] [%0] [%0] [%0] [%0]

0A 61,88+2,05  22,98+1,29  10,38+1,32 <0,5 2,10+0,23

0B 62,034+2,06  23,35+1,31  10,23+1,31 <0,5 2,08+0,23

1A 63,4042,10  22,58+1,27  9,83+1,25 <0,5 2,03+0,22

2 62,55£2,08  21,70£1,22  9,88+1,26 <0,5 3,55+0,39

3 63,38+2,10  21,15+1,19  9,75+1,25 <0,5 3,65+0,40

4 62,8342,09  21,73+£1,22  10,05+1,28 <0,5 3,70+0,40

5 61,2542,03  22,55+1,27  10,28+1,31 <0,5 3,78+0,41

W tabeli 4 przedstawiono parametry barwy badanych kietbas po procesie produkcyjnym

(czas 0).

Tabela 4. Parametry barwy w systemie L*a*b* badanych kietbas po procesie produkcyjnym (czas 0)

($rednia £+ odchylenie standardowe; n=4)

Parametry barwy

Kod wariantu L* a* b*
0A 54,71+1,47 18,39+0,64 3,23+0,40
0B 56,07+1,43 18,58+0,64 3,16+0,46
1A 54,64+1,82 19,34+0,52 2,90+0,50
2 52,95+1,64 18,57+0,47 1,72+0,43
3 53,44+1,48 18,72+0,76 1,73+0,51
4 53,41+1,83 19,27+0,78 2,59+0,50
5 54,99+2,18 19,51+1,86 2,95+0,53

W tabeli 5 przedstawiono parametry kruchosci badanych kietbas po procesie

produkcyjnym (czas 0).



Tabela 5. Parametry kruchosci badanych kielbas po procesie produkcyjnym (czas 0) (Srednia +
odchylenie standardowe; n=4)

Kod wariantu Kruchos¢
Sita ciecia [N/cm?] Sita maksymalna [N]

0A 15,3042,36 77,57+11,96

0B 20,64+3,55 104,87+18,24
1A 18,11+2,03 91,03+9,65

2 24,86+1,92 125,6749,74

3 20,85+2,24 105,43+11,34

4 17,88+1,63 88,63+11,03

5 16,92+2,14 85,73+10,83

W tabeli 6 przedstawiono wyniki analiz fizyko-chemicznych (potencjat oksydacyjno-

redukcyjny, pH i wskaznik TBARS) badanych kietbas po procesie produkcyjnym (czas 0).

Tabela 6. Warto$¢ potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego (ORP), warto$¢ pH i wskaznik TBARS
badanych kielbas po procesie produkcyjnym (czas 0) (Srednia+ odchylenie standardowe; n=4)

Kod wariantu ORP (mV) pH TBARS (mg MDA/kQ)
0A 381,00+13,29 5,81+0,13 0,77+0,02
0B 391,25+11,38 5,67+0,19 0,74+0,11
1A 388.,90+6,79 5,85+0,01 0,69+0,11
2 379,00+8,77 5,91+0,05 0,57+0,02
3 370,05+4,03 5,68+0,06 0,62+0,06
4 391,80+0,85 5,48+0,02 0,68+0,01
5 387,05+0,35 5,43+0,03 0,53+0,06

W tabeli 7 przedstawiono profil kwasow tluszczowych badanych kietbas po procesie

produkcyjnym (czas 0).

Tabela 7. Sktad kwasow tluszczowych badanych kietbas po procesie produkcyjnym (czas 0) (Srednia +
odchylenie standardowe; n=4)

KT Kod wariantu

[%6] 0A 0B 1A 2 3 4 5
10:0 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10£0,00 0,10£0,00 0,10+0,00
12:0 0,10+£0,00 0,10+0,00 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
14:0 1,35£0,07 1,35£0,07 1,20+0,00 1,25+0,07 1,30+0,00 1,35+0,07 1,30+0,00
14:1 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10£0,00 0,10£0,00 0,10+0,00
15:0 0,10+£0,00 0,10+0,00 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10£0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
16:0 22,754+0,07 22,90+0,28 22,45+0,21 22,55+0,07 22,60+0,00 22,90+0,00 22,55+0,07
16:1 2,80£0,00 2,60+0,00 2,60+0,00 2,60+0,00 2,70+0,00 2,70+0,00 2,65+0,07
17:0 0,50+£0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+£0,00 0,50+0,00 0,50+0,00
17:1 0,55+0,07 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+£0,00 0,40+£0,00 0,50+0,00 0,40+0,00
18:0 12,00+0,00 12,30+0,14 12,40+0,14 12,40+0,00 12,20+0,00 12,10+0,00 12,30+0,00
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18:1trans  0,50+0,00 0,65+0,21 0,40+0,14 0,35+0,07 0,45+0,07 0,50+0,00 0,50+0,00
18:1cis9 37,15+0,07 36,60+0,28 37,20+0,14 37,25+0,07 37,55+0,07 36,90+0,00 37,20+0,00
18:1cisl1  3,30+0,00 3,25+0,07 3,15+0,35 2,80+0,00 3,00+0,14 3,20+0,00 3,00+0,00
18:1cinne 0,50+£0,00 0,60+0,14 0,35+0,21 0,30+0,00 0,35+£0,07 0,50+£0,00 0,40+0,00
18:2 14,05+£0,21 14,25+0,35 14,55+0,21 14,65+0,21 14,25+0,35 14,15+0,07 14,35+0,07
18:3n3 1,35£0,07 1,35+0,07 1,40+0,00 1,40+0,00 1,40+0,00 1,40+0,00 1,40+0,00
18:2¢9t11  0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+£0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
20:0 0,20+£0,00 0,15+£0,07 0,20+£0,00 0,20+£0,00 0,10£0,00 0,20+0,00 0,20+0,00
20:1 0,60+0,00 0,60+0,00 0,70+0,00 0,70+0,00 0,70+£0,00 0,70+0,00 0,70+0,00
20:2 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00
20:3n6 0,20+£0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+£0,00 0,20+0,00 0,20+0,00
20:4n6 0,70+£0,00 0,65+£0,07 0,70+£0,00 0,75+0,07 0,80+£0,00 0,70+0,00 0,80+0,00
20:5EPA  0,10£0,00 0,10£0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
22:4n6 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,15+0,07
22:5n3 0,20+£0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+£0,00 0,20+0,00 0,20+0,00
22:6 DHA  0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10£0,00 0,10£0,00 0,10£0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
cholesterol
(mg/100g) 76,50+4,10 69,90+0,35 61,50+2,55 61,40+4,24 62,30+2,40 65,70+0,85 62,30+0,28

W tabeli 8 przedstawiono zawartos¢ azotynow i azotanow w badanych kietbasach po

procesie produkcyjnym (czas 0).

Tabela 8. Zawarto$¢ azotynow i azotanéw w badanych probkach kietbas po procesie produkcyjnym

(czas 0) (srednia + odchylenie standardowe; n=4)

Zawartos§¢ Kod wariantu

[mg/kg] 0A 0B 1A 2 3 4 5

NO, 19,35+0,21 13,25+0,78 12,70+0,28 18,55+0,07 21,40+4,24 18,35+4,74 9,65+0,49
NOs 19,75€2,19  19,20+0,57 16,00+0,99 29,65+2,33 34,45+9,55 41,85+0,21 39,50+3,82

W tabeli 9 przedstawiono parametry barwy badanych kielbas po 7 dniach

przechowywania (czas 1).

Tabela 9. Parametry barwy w systemie L*a*b* badanych kietbas po 7 dniach przechowywania (czas 1)

($rednia + odchylenie standardowe; n=4)

Parametry barwy

Kod wariantu L* a* b*
0A 55,58+1,02 18,06+0,62 3,45+0,58
0B 56,68+1,60 17,93+0,72 3,15+0,52
1A 53,78+1,77 19,29+1,01 3,41+0,57
2 52,4043,11 18,89+1,46 3,08+0,96
3 52,22+2,73 18,65+1,32 2,51+0.91
4 52,32+1,72 19,47+0,73 3,40+0,36
5 52,13+1,74 19,63+0,83 3,52+0,70
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W tabeli 10 przedstawiono wyniki analiz fizyko-chemicznych (potencjal oksydacyjno-

redukcyjny, pH i wskaznik TBARS) badanych kietbas po 7 dniach przechowywania (czas 1).

Tabela 10. Warto$¢ potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego (ORP), wartos¢ pH i wskaznik TBARS
badanych kietbas po 7 dniach przechowywania (czas 1) (§rednia+ odchylenie standardowe; n=4)

Kod wariantu ORP (mV) pH TBARS (mg MDA/kQ)
0A 382,30+0,71 5,95+0,01 0,71+0,03
0B 401,25+0,49 5,72+0,00 0,82+0,05
1A 384,90+0,14 5,73+0,01 0,69+0,08
2 377,50+2,12 5,84+0,02 0,56+0,01
3 381,10+6,36 5,7140,02 0,70+0,05
4 383,00+0,71 5,78+0,01 0,64+0,00
5 396,05+1,91 5,56+0,00 0,72+0,01

W tabeli 11 przedstawiono profil kwasow thuszczowych badanych kietbas po 7 dniach

przechowywania (czas 1).

Tabela1l. Sktad kwasow tluszczowychbadanychkietbas po 7 dniach przechowywania (czas 1) (Srednia

+ odchylenie standardowe; n=4)

KT Kod wariantu
[90] 0A 0B 1A 2 3 4 5
10:0 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+£0,00 0,10£0,00 0,10+0,00
12:0 0,10£0,00 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10+0,00 0,10+£0,00 0,10£0,00 0,10+0,00
14:0 1,20+£0,00 1,25+0,07 1,25+0,07 1,20+0,00 1,25+0,07 1,20+£0,00 1,30+0,00
14:1 0,10+£0,00 0,10+0,00 0,10+£0,00 0,10£0,00 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10+0,00
15:0 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+£0,00 0,10£0,00 0,10+0,00
16:0 22,50+0,00 22,60+0,00 22,45+0,07 22,45+0,07 22,60+0,00 22,70+£0,14 22.,60+0,00
16:1 2,60+£0,00 2,55+0,07 2,60+0,00 2,60+0,00 2,60+0,00 2,60+0,00 2,65+0,07
17:0 0,50+£0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+£0,00 0,50+0,00
17:1 0,50+0,00 0,45+0,07 0,45+0,07 0,45+0,07 0,50+£0,00 0,45+£0,07 0,40+0,00
18:0 12,45+0,07 12,65+0,07 12,50+0,00 12,50+0,00 12.45+021 12,45+0,07 12,30+0,00
18:1trans 0,50+0,00 0,45+0,07 0,45+0,07 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00
18:1cis9 37,80+0,00 37,50+0,00 37,50+0,00 37,45+021 37,60+0,00 37,45+0,07 37,45+0,07
18:1cis1l 2,90+0,00 2,80+0,00 2,90+0,00 2,85+0,07 2,85+0,07 2,85+0,07 2,90+0,00
18:1cinne 0,40+0,00 0,30+0,00 0,40+0,00 0,30+0,00 0,35+0,07 0,35+0,07 0,35+0,07
18:2 13,95+0,07 14,20+0,00 14,25+0,07 14,40+0,14 14,10+0,28 14,30+0,28 14,25+0,07
18:3n3  1,35+0,07 1,40+0,00 1,40+0,00 1,40+0,00 1,35+0,07 1,35+0,07 1,40+0,00
18:2¢9t11 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+£0,00 0,10+0,00
20:0 0,20+£0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+£0,00 0,20+0,00
20:1 0,70+£0,00 0,70+0,00 0,70+0,00 0,70+£0,00 0,70+0,00 0,70+£0,00 0,70+0,00
20:2 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+£0,00 0,50+0,00
20:3n6  0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00
20:4n6  0,70+0,00 0,70+0,00 0,75+0,07 0,75+0,07 0,75+0,07 0,70+0,00 0,75+0,07
20:5EPA 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
22:4n6  0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
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22:5n3  0,20£0,00 0,20+£0,00 0,20+£0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00
22:6 DHA 0,10+£0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10+0,00
cholesterol 62,90+3,68 61,10+2,26 64,10+5,23 58,60+2,97 58,95+1,34 54,35+1,91 59,75+0,92
(mg/100 g)

W tabeli 12 przedstawiono zawarto$¢ azotynow i azotanow w badanych kietbasach po

7 dniach przechowywania (czas 1).

Tabela 12. Zawarto$¢ azotynoéw i azotandow w badanych probkach kietbas po 7 dniach przechowywania

(czas 1) (Srednia + odchylenie standardowe; n=4)

Zawartosé Kod wariantu

[mg/kg] 0A 0B 1A 2 3 4 5

NO, 15,15+0,35 9,95+0,49 11,15+0,49 11,85+0,49 11,25+0,49 12,10+0,14 7,55+0,49
NOs 21,60+2,55 14,80+0,57 14,45+0,07 21,05+0,07 28,25+0,92 32,40+0,57 29,25+2,05

W tabeli 13 przedstawiono pomiar barwy badanych kietbas po 14 dniach

przechowywania (czas 2).

Tabela 13. Parametry barwy w systemie L*a*b* badanych kietbas po 14 dniach przechowywania (czas

2) ($rednia £+ odchylenie standardowe; n=4)

Parametry barwy

Kod wariantu L* a* b*
0A 56,95+2,00 17,94+0,84 3,53+0,34
0B 57,25+1,68 17,94+0,74 3,09+0,49
1A 56,10+1,36 18,51+0,73 2,61+0,62
2 54,25+1,93 17,49+0,90 1,76+0,37
3 54,09+2,31 19,21+0,76 2,28+0,43
4 55,77+1,54 19,23+0,78 2,89+0,57
5 55,52+1,24 19,38+0,68 3,06+0,61

W tabeli 14 przedstawiono pomiar krucho$ci badanych kietbas po 14 dniach

przechowywania (czas 2).

Tabela 14. Parametry kruchosci badanych kietbas po 14 dniach przechowywania (czas 2) (Srednia +

odchylenie standardowe; n=4)

Kod wariantu Kruchos¢
Sita cigcia [N/cm?] Sita maksymalna [N]
0A 15,76+0,87 79,90+4,45
0B 22,4345,71 113,67+29,01
1A 21,04+0,52 106,33+2,62



2 20,33+1,72 103,07+8,74
3 19,30+0,96 97,93+5,00
4 19,56+1,23 99,20+6,36
5 18,86+0,94 94,53+4,74

W tabeli 15 przedstawiono wyniki analiz fizyko-chemicznych (potencjal oksydacyjno-

redukcyjny, pH, wskaznik TBARS) badanych kietbas po 14 dniach przechowywania (czas 2).

Tabela 15. Warto$¢ potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego (ORP), warto$¢ pH i wskaznik TBARS
badanych kietbas po 14 dniach przechowywania (czas 2) (Srednia + odchylenie standardowe; n=4)

Kod wariantu ORP (mV) pH TBARS (mg MDA/kQ)
0A 380,75+10,96 5,75+0,06 0,75+0,04
0B 374,70+£2,12 5,69+0,01 1,17+0,18
1A 366,20£5,66 5,70+0,03 1,12+0,11
2 362,05£5,30 5,83+0,06 0,92+0,12
3 383,45+2,19 5,82+0,16 0,83+0,03
4 383,60+9,33 5,70+0,06 0,83+0,02
5 388,40+2,12 5,64+0,01 0,90+0,08

W tabeli 16 przedstawiono profil kwasoéw tluszczowych badanych kietbas po 14 dniach

przechowywania (czas 2).

Tabela 16. Sktad kwasow tluszczowych badanych kietbas po 14 dniach przechowywania (czas 2)

($rednia £+ odchylenie standardowe; n=4)

KT Kod wariantu
[90] 0A 0B 1A 2 3 4 5
10:0 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
12:0 0,10£0,00 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10+0,00 0,10+£0,00 0,10£0,00 0,10+0,00
14:0 1,25+0,07 1,20+0,00 1,25+0,07 1,30+0,00 1,30+0,00 1,30+0,00 1,30+0,00
14:1 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
15:0 0,10£0,00 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10+0,00 0,10+£0,00 0,10£0,00 0,10+0,00
16:0 22,50+0,00 22,50+0,00 22,50+0,00 22,60+0,14 22,50+0,00 22,75+0,07 22,60+0,00
16:1 2,60+0,00 2,55+0,07 2,65+0,07 2,60+0,00 2,70+0,00 2,70+0,00 2,65+0,07
17:0 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+£0,00 0,50+0,00
17:1 0,50+£0,00 0,50+0,00 0,45+0,07 0,40+0,00 0,50+0,00 0,50+£0,00 0,40+0,00
18:0 12,30+0,00 12,60+0,14 12,45+0,07 12,55+0,07 12,35+0,07 12,30+0,00 12,30+0,00
18:1trans 0,40+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,45+0,07 0,45+0,07 0,504+0,00
18:1cis9 37,80+0,00 37,35+0,07 37,50+0,00 37,55+0,07 37,65+0,07 37,75+0,21 37,45+0,07
18:1cis1l 2,90+0,00 2,80+0,00 2,85+0,07 2,80+0,00 2,85+0,07 2,80+0,00 2,90+0,00
18:1cinne 0,35+0,07 0,35+0,07 0,40+0,00 0,45+0,07 0,40+0,00 0,40+0,00 0,35+0,07
18:2 14,10+0,14 14,40+0,14 14,20+0,00 14,05+0,21 14,05+0,21 13,85+0,21 14,25+0,07
18:3n3  1,40+0,00 1,40+0,00 1,40+0,00 1,40+0,00 1,40+0,00 1,35+0,07 1,40+0,00
18:2¢9t11 0,10+0,00 0,10+£0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+£0,00 0,10+0,00
20:0 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00
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20:1 0,70+£0,00 0,70+0,00 0,70+£0,00 0,70+£0,00 0,70+0,00 0,70+0,00 0,70+0,00
20:2 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00
20:3n6  0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+£0,00 0,20+£0,00 0,20+0,00 0,2040,00
20:4n6  0,70+0,00 0,70+0,00 0,70+£0,00 0,70+0,00 0,70+0,00 0,75+0,07 0,75+0,07
20:5EPA 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10£0,00 0,10+0,00
22:4n6 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
22:5n3  0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+£0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00
22:6 DHA 0,10+£0,00 0,10£0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10+0,00
cholesterol
(mg/100 g) 63,95+4,45 62,20+1,27 64,35+3,75 60,15+3,89 59,25+3,18 59,55+0,35 67,10+4,38

W tabeli 17 przedstawiono zawarto$¢ azotynow i azotanow w badanych kietbasach po

14 dniach przechowywania (czas 2).

Tabela1l7. Zawarto$¢ azotynow i azotanow w badanych probkachkietbas po 14 dniach przechowywania

(czas 2) (srednia + odchylenie standardowe; n=4)

Zawarto$é Kod wariantu

[mg/kg] 0A 0B 1A 2 3 4 5

NO, 12,65+0,21 12,40+0,57 11,85+0,07 15,60+4,10 11,95+0,49 9,90+0,00 5,55+0,78
NOs 21,45+0,49 23,35+1,63 18,60+0,28 35,65+12,52 33,25+0,21 36,45+0,21 35,85+0,78

W tabeli 18 przedstawiono ogolng zawarto$¢ barwnikow hemowych i zawartos¢
nitrozylobarwnikow w badanych kietbasach po procesie produkcyjnym (czas 0) i po 14 dniach

przechowywania (czas 2).

Tabela 18. Og6lna zawarto$¢ barwnikow hemowych (OZB) oraz zawarto$¢ nitrozylobarwnikow (ZN)
w badanych kietbasach bezposrednio po produkeji (czas 0) i po 14 dniach przechowywania (czas 2)

($rednia £+ odchylenie standardowe; n=4)

) . OZB [ppm hem.] ZN [ppm hem.]
Kodwariantu Czas [dzien] X ) X )
0 149,94 1,02 105,13 11,17
0A 14 139,74 3,06 117,45 6,96
0B 0 137,02 1,02 103,97 2,47
14 142,46 3,06 105,71 0,73
0 152,32 2,04 105,42 6,24
1A 14 148,52 2,04 99,33 3,62
0 139,06 3,06 112,52 2,32
2 14 145,52 2,04 124,41 8,12
3 0 141,44 0,68 119,92 3,62
14 141,78 0,34 118,32 4,21
0 143,82 1,70 143,84 3,19
4 14 147,90 3,74 97,01 4,21
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c 0 149,26 1,70 130,50 2,32
14 157,76 1,36 113,39 4,64
PRODUKCJA 2

W tabeli 19 przedstawiono sktad podstawowy (woda, biatko, ttuszcz, weglowodany)
oraz zawarto$¢ soli (NaCl) w badanych wariantach kietbas. Badania wykonano po procesie

produkcyjnym (czas 0).

Tabela 19. Sktad podstawowy badanych kietbas ($rednia + niepewno$¢; n=4)

Kod wariantu Woda Bialko Thuszez Weglowodany NaCl
[%] [%0] [%0] [%0] [%0]

0A 61,55£2,04  22,95£1,29  10,70+1,37 <0,5 2,10+0,23

0B 62,2042,07  22,80+1,28 9,90+1,26 <0,5 2,05+0,22

1A 63,5042,11  22,80+1,28  9,80+1,25 <0,5 2,05+0,22

2 62,15£2,06  22,00£1,24  10,15+1,30 <0,5 3,70+0,40

3 63,55+2,11  20,75+1,17  9,80+1,25 <0,5 3,55+0,39

4 62,25+2,07  21,70+1,22 10,05+1,28 <0,5 3,70+0,40

5 61,55+2,04  22,70+1,28  10,30+1,32 <0,5 3,75+0,41

W tabeli 20 przedstawiono parametry barwy badanych kielbas po procesie
produkcyjnym (czas 0).

Tabela 20. Parametry barwy w systemie L*a*b* badanych kietbas po procesie produkcyjnym (czas 0)

($rednia + odchylenie standardowe; n=4)

Parametry barwy

Kod wariantu L* a* b*
0A 55,29+1,66 18,10+0,82 3,46+0,62
0B 56,02+1,80 18,03+0,86 2,81+0,48
1A 55,17+1,57 19,39+0,56 2,97+0,36
2 52,6042,19 18,60+0,79 1,9140,45
3 54,4342.47 19,07+1,03 1,92+0,43
4 53,78+1,41 19,14+0,70 2,36+0,57
5 54,33+1,71 19,65+0,62 3,09+0,62

W tabeli 21 przedstawiono parametry kruchosci badanych kielbas po procesie

produkcyjnym (czas 0).



Tabela 21. Parametry kruchosci badanych kietbas po procesie produkcyjnym (czas 0) ($rednia £
odchylenie standardowe; n=4)

Kod wariantu Kruchos¢
Sita ciecia [N/cm?] Sita maksymalna [N]
0A 15,96+2,40 80,87+12,20
0B 20,74+0,33 105,33+1,70
1A 15,85+0,54 80,40+2,76
2 19,29+1,48 97,83+7,69
3 18,48+2,24 93,50+11,14
4 17,06+1,62 86,47+8,21
5 15,92+2,86 80,83+14,31

W tabeli 22 przedstawiono wyniki analiz fizyko-chemicznych (potencjat oksydacyjno-

redukcyjny, pH i wskaznik TBARS) badanych kietbas po procesie produkcyjnym (czas 0).

Tabela 22. Warto$¢ potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego (ORP), warto$¢ pH i wskaznik TBARS
badanych kielbas po procesie produkcyjnym (czas 0) (Srednia+ odchylenie standardowe; n=4)

Kodwariantu ORP (mV) pH TBARS (mg MDA/kQ)
0A 389,00+9,62 5,72+0,07 0,76+0,07
0B 388,50+2,97 5,68+0,02 0,73+0,02
1A 378,90+2,83 5,69+0,02 0,65+0,07
2 375,15+2,19 5,76+0,04 0,60+0,07
3 372,95+6,29 5,70+0,03 0,61+0,11
4 393,35+0,49 5,52+0,00 0,65+0,08
5 393,15+£3 .46 5,48+0,03 0,5740,02

W tabeli 23 przedstawiono profil kwasow tluszczowych badanych kietbas po procesie

produkcyjnym (czas 0).

Tabela 23. Sktad kwaséw tluszczowych badanych kietbas po procesie produkcyjnym (czas 0) ($rednia

+ odchylenie standardowe; n=4)

KT Kod wariantu

[%6] 0A 0B 1A 2 3 4 5
10:0 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10£0,00 0,10£0,00 0,10+0,00
12:0 0,10+£0,00 0,10+0,00 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
14:0 1,30+£0,00 1,30+0,00 1,25+0,07 1,30+0,00 1,30+0,00 1,30+£0,00 1,30+0,00
14:1 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10£0,00 0,10£0,00 0,10+0,00
15:0 0,10+£0,00 0,10+0,00 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10£0,00 0,10+0,00 0,10+0,00

16:0 22,75+0,07 22,80+0,14 22,60+0,00 22,55+0,07 22,65+0,21 22,95+0,07 22,50+0,00

16:1 2,70+£0,00 2,60+0,00 2,60+0,00 2,60+0,00 2,70+0,00 2,70+0,00 2,70+0,00
17:0 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00
17:1 0,60+0,00 0,50+0,00 0,55+0,07 0,50+0,00 0,45+0,07 0,50+0,00 0,40+0,00
18:0 12,10+0,00 12,35+0,07 12,35+0,07 12,45+0,07 12,35+0,07 12,15+0,07 12,30+0,00
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18:1trans  0,50:0,00 0,50£0.00 040000 040£0,00 045:0.07 0,50£0,00 0,50=0,00
18:1cis9  37.15£0,07 36,75:021 37.20+0,00 37.20£0,00 37,60+0,00 36.95+0,07 37,20£0.00
18:1cis11  3,30:0,00 3,20£000 295:0,07 290+0,14 2,90:0,14 320£000 2.90+0,00
18:1cinne  0,50£0,00 0,50£0,00 030+0,00 035:0.07 035£0,07 0,50£0,00 0.40+0,00
18:2 14,0540,07 14.40£0,00 14,60+0,14 14,5040,14 14.0520,07 14.,15£0.07 1445007
18:3n3  1350,07 140+0,00 1,40£0,00 140£0,00 1350,07 140+0,00 1,40£0,00
18:2¢9t11  0,100,00 0,10£0,00 0,10£0,00 0,10£0,00 0,100,00 0,10£0,00 0,10+0,00
20:0 0204000 0204000 0.1040,00 020£0,00 0,15£007 020+£0,00 0.20+0,00
20:1 0.60£0.00 0,6040,00 0.70£0,00 0.70+0,00 0.,70£0.00 0,60£0.00 0.70+0,00
20:2 0.50£0.00 0,5040,00 0.5040,00 0.50£0.00 0,50£0.00 0,50£0.00 0.50+0,00
20:3n6  0.20:0,00 0,20£0,00 020£0,00 020+0,00 020£0,00 0,20£0,00 0,20+0,00
20:4n6 0703000 0,70£0,00 0,80£0,00 0,75:0,07 0,75:0,07 0,70£0,00 0,80+0,00
20:5EPA  0,10£0,00 0.10:0,00 0,10:0,00 0,10£0,00 0.10£0,00 0,10£0,00 0,10+0.00
22:4n6  0,10:0,00 0,10£0,00 0,10£0,00 0,10+0,00 0,10:0,00 0,10£0,00 0,15+0,07
22:5n3  020:0,00 0,20£0,00 020£0,00 020+0,00 0,20£0,00 0,20£0,00 0,20+0,00
22:6DHA  0,10£0,00 0,10£0,00 0,10£0,00 0,10:0,00 0,10£0,00 0,10£0,00 0,10+0,00
?:]‘;'/iségrz; 66,65+0,35 71,55+4,60 62554120 59,80+212 5945+035 66504085 62504014

W tabeli 24 przedstawiono zawarto$¢ azotynow i azotandw w badanych kietbasach po

procesie produkcyjnym (czas 0).

Tabela 24. Zawarto$¢ azotynoéw i azotanow w badanych probkach kietbas po procesie produkcyjnym

(czas 0) (Srednia + odchylenie standardowe; n=4)

Zawarto$é Kod wariantu

[mg/kg] 0A 0B 1A 2 3 4 5
NO, 18,50+0,57 12,05+2,33 16,45+0,49 14,60+3,25 19,00+0,71 15,00+0,57 11,25+0,78
NO;- 18,60+0,28  18,05+4,03 19,75+0,35 27,10+1,98 36,30+0,28 48,80+042 37,80+1,98

W tabeli 25 przedstawiono parametry barwy badanych kietbas po 7 dniach

przechowywania (czas 1).

Tabela 25. Parametry barwy w systemie L*a*b* badanych kietbas po 7 dniach przechowywania (czas

1) (rednia £ odchylenie standardowe; n=4)

Parametry barwy

Kod wariantu L* a* b*
0A 54,86+1,71 18,5740,79 3,73+0,40
0B 55,25+1,92 18,67+0,73 3,3240,48
1A 54,13+1,47 19,45+0,82 3,20+0,51
2 52,34+1,97 18,89+1,25 2,49+0,84
3 51,34+1,65 18,84+0,83 2,28+0,46
4 52,22+1,78 19,78+0,94 3,36+0,54
5 52,81+1,68 19,77+0,82 3,61+0,47
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W tabeli 26 przedstawiono wyniki analiz fizykochemicznych (potencjat oksydacyjno-

redukcyjny, pH, wskaznik TBARS) badanych kietbas po 7 dniach przechowywania (czas 1).

Tabela 26. Warto$¢ potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego (ORP), warto$¢ pH i wskaznik TBARS

badanych kielbas po 7 dniach przechowywania (czas 1) (Srednia+ odchylenie standardowe; n=4)

Kod wariantu ORP (mV) pH TBARS (mg MDA/kg)
0A 385,35+1,63 5,92+0,02 0,67+0,04
0B 400,15+0,35 5,71+0,01 0,94+0,00
1A 382,554+2,19 5,70+0,03 0,68+0,02
2 374,60+3,54 5,81+0,03 0,52+0,09
3 383,7543,18 5,68+0,04 0,72+0,01
4 381,45+3,18 5,67+0,04 0,63+0,01
5 189,25+0,49 5,59+0,01 0,67+0,00

W tabeli 27 przedstawiono profil kwasow thuszczowych badanych kietbas po 7 dniach

przechowywania (czas 1).

Tabela 27. Sktad kwasow tluszczowych badanychkietbas po 7 dniach przechowywania (czas 1) (Srednia

+ odchylenie standardowe; n=4)

KT Kod wariantu
[90] 0A 0B 1A 2 3 4 5
10:0 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+£0,00 0,10£0,00 0,10+0,00
12:0 0,10£0,00 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10+0,00 0,10+£0,00 0,10£0,00 0,10+0,00
14:0 1,20+£0,00 1,25+0,07 1,20+0,00 1,20+0,00 1,20+0,00 1,30+0,00 1,25+0,07
14:1 0,10+£0,00 0,10+0,00 0,10+£0,00 0,10£0,00 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10+0,00
15:0 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+£0,00 0,10£0,00 0,10+0,00
16:0 22,45+0,07 22,50+0,00 22,40+0,00 22,50+0,14 22,60+0,00 22,70+£0,14 22.,60+0,00
16:1 2,60+£0,00 2,55+0,07 2,60+0,00 2,55+0,07 2,60+0,00 2,60+0,00 2,65+0,07
17:0 0,50+£0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+£0,00 0,50+0,00
17:1 0,50+£0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,45+0,07 0,40+0,00 0,45+£0,07 0,45+0,07
18:0 12,40+0,14 12,65+0,07 12,40+0,00 12,55+0,21 12,40+0,00 12,60+£0,28 12,30+0,00
18:1trans 0,40+0,00 0,45+0,07 0,45+0,07 0,50+0,00 0,50+0,00 0,45+0,07 0,45+0,07
18:1cis9 37,90+0,14 37,45+0,07 37,50+0,00 37,60+0,14 37,60+0,00 37,75+0,07 37,50+0,14
18:1cis1l 2,90+0,00 2,80+0,00 2,90+0,00 2,85+0,07 2,90+0,00 2,80+0,00 2,90+0,00
18:1cinne 0,30+£0,00 0,30+0,00 0,40+0,00 0,40+0,00 0,30+0,00 0,40+0,00 0,35+0,07
18:2 14,10+0,14 14,35+0,07 14,40+0,00 14,15+£0,07 14,25+0,07 13,80+0,42 14,25+0,07
18:3n3  1,40+0,00 1,40+0,00 1,40+0,00 1,40+0,00 1,40+0,00 1,30+0,00 1,40+0,00
18:2¢9t11 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+£0,00 0,10+0,00
20:0 0,20+£0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+£0,00 0,20+0,00
20:1 0,70+£0,00 0,70+0,00 0,70+0,00 0,70+£0,00 0,70+0,00 0,70+£0,00 0,70+0,00
20:2 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+£0,00 0,50+0,00
20:3n6  0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00
20:4n6  0,70+0,00 0,70+0,00 0,70+0,00 0,70+£0,00 0,75+0,07 0,70+0,00 0,75+0,07
20:5EPA 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
22:4n6  0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
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22:5n3  0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+£0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+£0,00 0,20+0,00
22:6 DHA 0,10+£0,00 0,10£0,00 0,10+0,00 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10+0,00
cholesterol

(mg/100g) 61,50+1,70 64,85+7,14 62,80+4,53 57,15+3,18 56,90+0,85 59,80+3,96 64,00+1,41

W tabeli 28 przedstawiono zawartos$¢ azotyndéw i azotanéw w badanych kietbasach po

7 dniach przechowywania (czas 1).

Tabela 28. Zawarto$¢ azotynow i azotandéw w badanych probkach kietbas po 7 dniach przechowywania

(czas 1) (Srednia + odchylenie standardowe; n=4)

Zawarto$é Kod wariantu

[mg/kg] 0A 0B 1A 2 3 4 5

NO,  14,20+0,14 9,1540,07 11,85£1,06 10,55+2,47 11,55+0,07 11,25£120 7,45+1,06
NO;  18,90+0,42 13,5540,64 15,8543,46 17,95+2,33 26,30+1,98 34,60+£042 30,50+0,14

W tabeli 29 przedstawiono pomiar barwy badanych kietbas po 14 dniach

przechowywania (czas 2).

Tabela 29. Parametry barwy w systemie L*a*b* badanych kietbas po 14 dniach przechowywania (czas

2) ($rednia + odchylenie standardowe; n=4)

Parametry barwy

Kod wariantu L* ax b*
0A 56,08+1,58 17,96+0,87 3,10+0,74
0B 57,37+1,34 17,89+0,56 3,30+0,57
1A 56,84+1,72 18,56+0,60 2,83+0,48
2 54,59+2,61 16,37+1,35 3,28+1,07
3 53,85+1,95 18,55+1,09 1,55+0,48
4 55,22+1,26 19,22+0,79 2,47+0,47
5 55,16+1,41 19,66+0,82 3,31+0,66

W tabeli 30 przedstawiono pomiar kruchos$ci badanych kielbas po 14 dniach

przechowywania (czas 2).

Tabela 30. Parametry kruchosci badanych kietbas po 14 dniach przechowywania (czas 2) (§rednia +

odchylenie standardowe; n=4)

Kod wariantu Kruchos¢
Sita ciecia [N/cm?] Sita maksymalna [N]
0A 18,81+3,84 95,27£19,42
0B 21,41+3,53 108,40+17,99
1A 18,25+2,64 92,07£13,20



2 21,8142,95 110,73x15,11
3 18,29+2.82 92,03+13,78
4 17,57+1,68 89,07+7,26
5 17,45+1,82 87,40+7,44

W tabeli 31 przedstawiono wyniki analiz fizyko-chemicznych (potencjat oksydacyjno-

redukcyjny, pH, wskaznik TBARS) badanych kietbas po 14 dniach przechowywania (czas 2).

Tabela 31. Warto$¢ potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego (ORP), warto$¢ pH i wskaznik TBARS
badanych kietbas po 14 dniach przechowywania (czas 2) ($rednia + odchylenie standardowe; n=4)

Kod wariantu ORP (mV) pH TBARS (mg MDA/kQ)
0A 371,95+6,72 5,69+0,07 0,81+0,01
0B 372,80+0,00 5,72+0,01 1,25+0,09
1A 367,15+0,64 5,75+0,06 1,05+0,00
2 354,95+1,20 5,87+0,13 0,87+0,01
3 375,65+9,97 5,68+0,19 0,89+0,02
4 385,2545,59 5,68+0,06 0,88+0,01
5 390,70+5,37 5,63+0,01 0,92+0,05

W tabeli 32 przedstawiono profil kwasow tluszczowych badanych kietbas po 14 dniach
przechowywania (czas 2).

Tabela 32. Sktad kwasow thuszczowych badanych kietbas po 14 dniach przechowywania (czas 2)

($rednia + odchylenie standardowe; n=4)

KT Kod wariantu
[%0] 0A 0B 1A 2 3 4 5
10:0 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
12:0 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10£0,00 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10+0,00
14:0 1,20+£0,00 1,25+0,07 1,20+£0,00 1,30+0,00 1,30+0,00 1,30+0,00 1,30+0,00
14:1 0,10+£0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
15:0 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
16:0 22,50+0,00 22,50+0,00 22,55+0,07 22,50+0,00 22,65+0,21 22,65+0,07 22,55+0,07
16:1 2,60+0,00 2,60+0,00 2,60+0,00 2,60+£0,00 2,65+0,07 2,70+0,00 2,70+0,00
17:0 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00
17:1 0,50+£0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+£0,00 0,50+£0,00 0,50+0,00 0,50+0,00
18:0 12,40+0,14 12,60+0,00 12,45+0,07 12,40+0,14 12,35+0,35 12,40+0,00 12,20+0,00
18:1trans 0,40+0,00 0,45+0,07 0,50+0,00 0,40+0,00 0,40+0,00 0,40+£0,00 0,40+0,00
18:1cis9 37,80+0,14 37,35+0,07 37,55+0,07 37,60+0,00 37,40+0,28 37,40+0,00 37,35+0,07
18:1cis1l 2,90+0,00 2,80+0,00 2,80+0,00 2,80+0,00 2,85+0,07 2,80+0,00 2,85+0,07
18:1cinne 0,30+0,00 0,30+0,00 0,40+0,00 0,40+0,00 0,35+0,07 0,40+0,00 0,30+0,00
18:2 14,05£0,21 14,40+0,00 14,20+0,14 14,30+0,14 14,30+£0,28 14,15+£0,07 14,45+0,07
18:3n3  1,40+0,00 1,40+0,00 1,40+0,00 1,40+0,00 1,40+0,00 1,40+0,00 1,40+0,00
18:2¢9t11 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
20:0 0,20+£0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+£0,00 0,20+0,00
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20:1 0,70+£0,00 0,70+0,00 0,70+£0,00 0,70+£0,00 0,70+0,00 0,70+0,00 0,70+0,00
20:2 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00 0,50+0,00
20:3n6  0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+£0,00 0,20+£0,00 0,20+0,00 0,2040,00
20:4n6  0,70+0,00 0,70+0,00 0,70+£0,00 0,70+0,00 0,70+0,00 0,80+0,00 0,80+0,00
20:5EPA 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10£0,00 0,10+0,00
22:4n6 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,15+0,07
22:5n3  0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+£0,00 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00
22:6 DHA 0,10+£0,00 0,10£0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+£0,00 0,10+£0,00 0,10+0,00
cholesterol

62,95+1,34 65,00+5,37 61,50+0,00 62,90+0,42 60,60+1,13 62,10+1,56 64,40+1,70
(mg/100 g)

W tabeli 33 przedstawiono zawartos$¢ azotyndéw i azotanéw w badanych kietbasach po
14 dniach przechowywania (czas 2).

Tabela 33. Zawarto$¢ azotynow iazotandw w badanych probkach kietbas po 14 dniach przechowywania

(czas 2) (srednia + odchylenie standardowe; n=4)

Zawarto$é Kod wariantu

[mg/kg] 0A 0B 1A 2 3 4 5

NO, 13,60+£0,42 10,85+0,64 11,15+0,35 13,65+5,87 12,65+1,06 9,25+0,07 16,00+2,12
NO; 23,05+1,34 19,70+0,85 17,25+0,92 33,10£1640 32,15+1,20 36,25+0,07 61,15+3,75

W tabeli 34 przedstawiono ogolng zawarto$¢ barwnikow hemowych i zawartos¢

nitrozylobarwnikow w badanych kietbasach po 14 dniach przechowywania (czas 2).

Tabela 34. Ogolna zawarto$¢ barwnikow hemowych (OZB) oraz zawarto$¢ nitrozylobarwnik ow (ZN)
w badanych kietbasach bezposrednio po produkeji (czas 0) i po 14 dniach przechowywania (czas 2)

($rednia + odchylenie standardowe; n=4)

Kod wariantu Cz_a§ OZB [ppm hem.] ZN [ppm hem.]

[dzien] X SD X SD

0A 0 145,86 1,70 102,37 1,74
14 137,70 3,06 115,28 3,62

0 141,78 1,70 109,77 1,02

0B 14 134,64 2,72 105,27 3,77
0 146,88 1,36 104,98 1,16

1A 14 148,58 0,34 121,22 0,29
) 0 139,74 1,02 113,39 0,87
14 142,12 0,68 131,66 2,90

0 141,10 0,34 118,47 1,01

3 14 142,12 0,00 122,24 5,08
0 138,72 0,00 139,35 3,34

4 14 147,90 3,06 100,78 0,14
5 0 151,98 3,06 130,65 1,89
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14 154,70 1,02 108,90 0,15

W ponizszych Tabelach (35-41) umieszczono wyniki oceny mikrobiologicznej kietbas.
Wszystkie probki kietbas charakteryzowaty si¢ niska ogdlng liczba drobnoustrojéow (OLD).
Pozostale oceniane grupy bakterii (Enterobacteriaceae, E. coli, S. aureus, bakterie fermentacji
mlekowej — LAB) byly ponizej poziomu detekcji zastosowanej metody. Badane kietbasy byly
wolne od patogenow Salmonella i L. monocytogenes. Liczebno$¢ badanych grup

mikroorganizméw nie ulegata znacznym zmianom w czasie chlodniczego przechowywania

prob.

Tabela 35. Wyniki analizy mikrobiologicznej dla Proby 0A

Czas Liczba bakterii [log jtk/g] Obecnosé bakterii
[dni] OLD ENT E.coli LAB S.aureus SALM L.MONO
0 1,65+0,15  <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb
7 1,10£0,17  <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb
14 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb

Tabela 36. Wyniki analizy mikrobiologicznej dla Proby 0B

Czas Liczba bakterii [log jtk/g] Obecnosé bakterii
[dni] OLD ENT E.coli LAB S.aureus SALM L.MONO
0 1,59+0,11  <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb
7 1,16£027  <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb
14 1,1040,17 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb

Tabela 37. Wyniki analizy mikrobiologicznej dla Proby 1A

Czas Liczba bakterii [log jtk/g] Obecnosé bakterii
[dni] OLD ENT E.coli LAB S.aureus SALM L.MONO
0 2,15+£0,16  <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb
7 1,06+£0,10  <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb
14 1,1040,09 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb

Tabela 38. Wyniki analizy mikrobiologicznej dla Proby 2

Czas Liczba bakterii [log jtk/g] Obecnosé bakterii
[dni] OLD ENT E.coli LAB S.aureus SALM L.MONO
0 1,36+0,10  <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb
7 1,36+0,10  <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb
14 1,00+0,01  <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb

Tabela 39. Wyniki analizy mikrobiologicznej dla Proby 3

Czas Liczba bakterii [log jtk/g] Obecnosé bakterii
[dni] OLD ENT E.coli LAB S.aureus SALM L.MONO
0 1,10+0,17  <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb
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7 1,52+0,07 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb
14 1,86+0,03 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb

Tabela 40. Wyniki analizy mikrobiologicznej dla Proby 4

Czas Liczba bakterii [log jtk/g] Obecno$é bakterii
[dni] OLD ENT E.coli LAB S.aureus SALM L.MONO
0 1,46+0,15 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb
7 1,75+0,08 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb
14 1,63+0,05 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb

Tabela 41. Wyniki analizy mikrobiologicznej dla Proby 5

Czas Liczba bakterii [log jtk/g] Obecnosé bakterii
[dni] OLD ENT E.coli LAB S.aureus SALM L.MONO
0 2,36+0,10  <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb
7 2,274+0,08 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb
14 2,07+0,09  <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb

Aktywno$¢ wody badanych prob kietbas byta wyréwnana i miescita si¢ w granicach

0,93-0,95 przez caly okres przechowywania (Tabela 42).

Tabela 42. Zmiany aktywno$ci wody prob kietbas podczas przechowywania

Kod wariantu Czas przechowywania [dni]

0 I 14
0A 0,94+0,01 0,95+0,01 0,94+0,00
0B 0,95+0,01 0,95+0,00 0,95+0,00
1A 0,94+0,01 0,95+0,00 0,96+0,00
2 0,94+0,00 0,95+0,01 0,95+0,00
3 0,94+0,01 0,95+0,00 0,94+0,00
4 0,93+0,00 0,94+0,01 0,94+0,00
5 0,93+0,00 0,94+0,00 0,94+0,00

W tabelach 43-45 przedstawiono parametry tekstury badanych kietbas bezposrednio po
produkcji i po 7 i 14 dniach przechowywania.

Tabela 43. Parametry tekstury badanych kietbas po procesie produkcyjnym (czas 0)

Kod wariantu
0A 0B 1A 2 3 4 5

Twardos¢ 1 [N] 20,44 51,95 56,72 85,07 64,22 63,13 58,56
Adhezyjnos¢ [mJ] 0,07 0,00 0,07 0,07 0,03 0,07 0,03
Twardo$¢ 2 [N] 16,74 40,37 48,08 70,99 54,53 53,87 49,56
Spoistosé 0,51 0,37 0,48 0,46 0,43 0,44 0,43
Sprezystos¢ [mm] 7,83 8,98 8,34 9,14 8,19 8,54 8,43
Gumowato$¢ [N] 10,47 19,48 27,14 38,69 27,70 27,56 24,84

Parametr
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Zujno$¢ [mJ] 82,07 175,08 225,43 353,47 226,83 234,57 209,53

Tabela 44. Parametry tekstury badanych kietbas po 7 dniach przechowywania (czas 1)

Kod wariantu

Parametr
0A 0B 1A 2 3 4 5
Twardos¢ 1 [N] 39,18 48,81 47,79 89,31 83,24 58,52 64,03
Adhezyjnos¢ [mJ] 0,03 0,00 0,03 0,00 0,04 0,07 0,00
Twardos¢ 2 [N] 31,88 39,20 39,35 73,94 69,14 48,55 52,73
Spoistos¢ 0,48 0,43 0,45 0,50 0,47 0,39 0,39

Sprezystos¢ [mm] 8,24 8,38 8,69 911 911 8,75 8,60
Gumowatos$¢ [N] 18,97 21,04 21,37 44,14 39,15 22,59 25,08
Zujno$¢ [ml] 156,93 176,93 185,57 401,97 356,72 197,50 215,67

Tabela 45. Parametry tekstury badanych kietbas po 14 dniach przechowywania (czas 2)

Kod wariantu

Parametr 0A 0B 1A 2 3 4 5
Twardosé 1 [N] 5560 57,70 39,70 87.62 7655 6320 6961
Adhezyjnosé[mJ]] 0,00 003 000 003 002 007 007
Twardoé 2 [N] 4735 4720 3370 7460 6502 5243 56,50
Spoistosé 056 045 049 047 044 041 041

Sprezystos¢ [mm] 8,99 8,75 8,34 9,25 9,13 9,12 8,72
Gumowato$¢ [N] 30,68 25,77 19,40 40,88 33,89 26,05 28,70
Zujnos¢ [m]] 276,17 225,23 161,67 378,27 310,67 237,70 250,00

Zmiany jakos$ci sensorycznej badanych prob OA i OB zaprezentowano na Rys. 2-3, a
prob 1-5 na Rys. 4-8.
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Rysunek 2. Wyniki analizy sensorycznej prob kietbas (OA) po produkcji i po 7 i 14 dniach

przechowywania chtodniczego w warunkach beztlenowych.
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Rysunek 3. Wyniki analizy sensorycznej prob kietbas (OB) po produkcji i po 7 i 14 dniach

przechowywania chtodniczego w warunkach beztlenowych.
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Rysunek 4. Wyniki analizy sensorycznej prob kietbas (1) po produkecjii po 7 i 14 dniach

przechowywania chtodniczego w warunkach beztlenowych.
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Rysunek 5. Wyniki analizy sensorycznej prob kietbas (2) po produkejii po 7 i 14 dniach

przechowywania chtodniczego w warunkach beztlenowych.
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Rysunek 6. Wyniki analizy sensorycznej prob kietbas (3) po produkcjii po 7 i 14 dniach

przechowywania chtodniczego w warunkach beztlenowych.
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Rysunek 7. Wyniki analizy sensorycznej prob kietbas (4) po produkcjii po 7 i 14 dniach

przechowywania chtodniczego w warunkach beztlenowych.
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Rysunek 8. Wyniki analizy sensorycznej prob kietbas (5) po produkcjii po 7 i 14 dniach

przechowywania chtodniczego w warunkach beztlenowych.

46



PRODUKCJA KABANOSOW I KIEEBASY TATARSKIEJ ZDODATKIEM OCTU
OWOCOWEGO - ZAKLAD MIESNY ,,JASIOLKA” W DUKLI

Wyniki

PRODUKCJA1

Na rysunku 9 przedstawiono zdjg¢cia wyprodukowanych kabanoséw wotowych i kietbas
tatarskich.

LT i TO

Rysunek 9. Zdjecia wyprodukowanych kabanoséw wotowych i kietbas tatarskich.

Wyjasnienia skrotow: KWK —kabanos wotowy — proba kontrolna (bez dodatku octu); KWO — kabanos
wolowy z dodatkiem 5% octu; KTK — kietbasa tatarska — proba kontrolna (bez dodatku octu); KTO —
kietbasa tatarska z dodatkiem 5% octu

W tabeli 46 przedstawiono skiad podstawowy (woda, biatko, thiszcz, weglowodany)
oraz zawarto$¢ soli (NaCl) w badanych wariantach kabanoso6w wotowych i kietbas tatarskich.

Badania wykonano po procesie produkcyjnym (czas 0).
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Tabela 46. Skfad podstawowy badanych kabanoséw wolowych i kietbas tatarskich (Srednia +

niepewnos¢; n=4)

Kod wariantu Woda Bialko Thuszcez Weglowodany NaCl
[%] [%] [%] [%] [%]
KWK 32,20+1,07  40,95+2,31 19,40+2,48 0,50+0,13 4,10+0,45
KWO 35,751,199  40,2042,26 18,05+2,30 0,65+0,17 3,60+0,39
KTK 55,40<1,84  20,35+1,15  20,60+2,63 <0,50 2,05+0,22
KTO 54,44+1,81 24,45+1,38 16,85+2,15 0,55+0,14 2,35+0,26

W tabeli 47 przedstawiono pomiar barwy badanych kabanoséw wotowych i kietbas

tatarskich po procesie produkcyjnym (czas 0).

Tabela 47. Parametry barwy w systemie L*a*b* badanych kabanosow wotowychi kietbas tatarskich
po procesie produkcyjnym (czas 0) (srednia+ odchylenie standardowe; n=4)

Parametry barwy

Kodwariantu L* a* b*
KWK 41,79+1,64 12,05+1,35 -0,12+0,74
KWO 42,5442 34 11,72+0,92 0,63+1,01
KTK 58,65+2,58 12,30+0,83 3,32+0,51
KTO 57,33+£2,22 10,06+0,56 3,46+0,55

W tabeli 48 przedstawiono wyniki analiz fizyko-chemicznych (potencjal oksydacyjno-
redukcyjny, pH, wskaznik TBARS) badanych kabanoséw wotowych i kietbas tatarskich po
procesie produkcyjnym (czas 0).

Tabela 48. Warto$¢ potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego (ORP), wartos¢ pH i wskaznik TBARS
badanych kietbas po procesie produkcyjnym (czas 0) (Srednia+ odchylenie standardowe; n=4)

Kod wariantu ORP (mV) pH TBARS (mg MDA/kQ)
KWK 361,80+8,63 5,87+0,08 1,13+0,05
KWO 369,45+6,29 5,60+0,04 1,12+0,02
KTK 348,95+2.90 6,01+0,03 0,96+0,03
KTO 358,65+5,16 5,65+0,00 1,09+0,07

W tabeli 49 przedstawiono profil kwaséw thiszczowych badanych kabanoséw

wolowych i kietbas tatarskich po procesie produkcyjnym (czas 0).

Tabela49. Sktad kwasow thuszczowych badanych kabanosowwotowychi kietbastatarskich poprocesie
produkcyjnym (czas 0) (srednia + odchylenie standardowe; n=4)
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KT Kodwariantu
[%6] KWK KWO KTK KTO
10:0 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
12:0 0,10+0,00 0,10=+0,00 0,10=+0,00 0,10=+0,00
14:0 2,60+0,00 2,60£0,00 1,95+0,07 1,90+0,00
14:1 0,90+0,00 1,00+0,00 0,45+0,07 0,40+0,00
15:0 br 0,30+0,00 0,20+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
15:0 0,50+0,00 0,45+0,07 0,20=+0,00 0,20+0,00
15:1 0,20+0,00 0,30+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
16:0 26,30=+0,00 25,85+0,07 24,40=+0,00 24,05+0,07
16:1 3,75+0,07 3,85+0,07 3,45+0,07 3,10+0,00
17:0 br 1,25+0,07 1,30+0,00 0,60+0,00 0,55+0,07
17:0 1,10+0,00 1,00+0,00 0,60+0,00 0,60+0,00
17:1 0,90+0,00 1,00+0,00 0,60+0,00 0,60+0,00
18:0 16,65+0,07 15,25+0,07 14,00+0,00 13,25+0,07
18:1trans 1,10+0,14 0,85+0,07 0,60+0,00 0,45+0,07
18:1cis9 35,70+0,14 38,75+0,21 39,95+0,21 40,25+0,07
18:1cis11 1,75+0,07 1,70+0,00 2,80+0,00 2,65+0,07
18:1 cinne 1,10+0,00 1,10+0,00 0,60+0,00 0,60+0,00
18:2 3,35+0,07 2,30+0,00 6,65+0,07 8,20+0,14
18:3n3 0,60+0,00 0,60=+0,00 0,70=+0,00 0,80+0,00
18:2c9t11 0,30+0,00 0,30+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00
20:0 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10=+0,00 0,10+0,00
20:1 0,35+0,07 0,40+0,00 0,70+0,00 0,70+0,00
20:2 0,10+0,00 0,00=+0,00 0,30+0,00 0,30=+0,00
20:3n6 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
20:4n6 0,40+0,00 0,40=+0,00 0,45=+0,07 0,40=+0,00
20:5 EPA 0,10+0,00 0,10+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00
22:4n6 0,10+0,00 0,10=+0,00 0,10=+0,00 0,10=+0,00
22:5n3 0,20+0,00 0,20+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
SFA 48,25+0,07 46,10+0,14 41,75+0,07 40,60+0,14
MUFA 45,75+0,07 48,95+0,07 49,25+0,07 48,85+0,07
PUFA 5,2540,07 4,10+0,00 8,60+0,00 10,20+0,14
suma trans 1,10+0,14 0,85+0,07 0,60+0,00 0,45+0,07
cholesterol 106,95+:14,78 101,1043 82 70,70+1,41 67.50+4.24
(mg/100 g)

W tabeli 50 przedstawiono zawarto$¢ azotynow i azotanéw w badanych kabanosach

wolowych i kietbasach tatarskich po procesie produkcyjnym (czas 0).

Tabela 50. Zawarto$¢ azotyndéw i azotanéw w badanych probkach kabanosow wotowych i kietbas

tatarskich po procesie produkcyjnym (czas 0) (srednia + odchylenie standardowe; n=4)

Zawartos$¢ Kod wariantu
[mg/kg] KWK KWO KTK KTO
NO, 9,70+1,27 6,00+0,00 3,20+0,00 3,50+0,14
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NO; 27,05+4,17 22,20+0,71 6,15+0,49 6,70+0,42

W tabeli 51 przedstawiono pomiar barwy badanych kietbas tatarskich po 7 dniach
przechowywania (czas 1).

Tabela 51. Parametry barwy w systemie L*a*b* badanych kietbas tatarskich po 7 dniach

przechowywania (czas 1) (Srednia + odchylenie standardowe; n=4)

Parametry barwy

Kod wariantu L* a* b*
KTK 58,49+2,44 11,14+0,91 3,11+0,57
KTO 56,4143,19 9,62+0,89 2,96+0,84

W tabeli 52 przedstawiono pomiar barwy badanych kabanoséw woltowych po 14 dniach

przechowywania (czas 1).

Tabela 52. Parametry barwy w systemie L*a*b* badanych kabanoséw wotowych po 14 dniach

przechowywania (czas 1) (Srednia + odchylenie standardowe; n=4)

Parametry barwy

Kod wariantu L* a*x b*
KWK 41,65+2,78 10,28+1,77 -1,14+1,07
KWO 42,90+2,22 11,37+1,67 0,33+1,28

W tabeli 53 przedstawiono wyniki analiz fizyko-chemicznych (potencjat oksydacyjno-
redukcyjny, pH, wskaznik TBARS) badanych kietbas tatarskich po 7 dniach przechowywania

(czas 1).

Tabela 53. Warto$¢ potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego (ORP), wartos¢ pH i wskaznik TBARS
badanych kietbas tatarskich po 7 dniach przechowywania (czas 1) (Srednia + odchylenie standardowe;
n=4)

Kod wariantu ORP (mV) pH TBARS (mg MDA/kQg)
KTK 368,50+5,23 6,04+0,09 0,87+0,04
KTO 382,00+2,55 5,70+0,04 0,92+0,00

W tabeli 54 przedstawiono wyniki analiz fizyko-chemicznych (potencjat oksydacyjno-
redukcyjny, pH, wskaznik TBARS) badanych kabanoséw wotowych po 14 dniach

przechowywania (czas 1).
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Tabela 54. Warto$¢ potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego (ORP), warto$¢ pH i wskaznik TBARS
badanych kabanoséw wotowych po 14 dniach przechowywania (czas 1) (§rednia = odchylenie

standardowe; n=4)

Kod wariantu ORP (mV) pH TBARS (mg MDA/kQg)
KWK 334,65+544 6,03+0,01 0,80+0,12
KWO 347,35+£12,09 5,8440,03 1,13+0,01

W tabeli 55 przedstawiono profil kwasow tluszczowych badanych kietbas tatarskich po
7 dniach przechowywania (czas 1)1 kabanosow wotowych po 14 dniach przechowywania (czas

1).

Tabela55. Sktad kwasow thuszczowych badanych kabanoséw wotowych po 14 dniach przechowywania
i sktad kwasow ttuszczowych badanych kielbas tatarskichpo 7 dniach przechowywania (czas 1) (Srednia

+ odchylenie standardowe; n=4)

KT Kod wariantu
[96] KWK KWO KTK KTO
10:0 0,00+0,00 0,00=+0,00 0,10=+0,00 0,10+0,00
12:0 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
14:0 2,60+0,00 2,60+0,00 1,90-+0,00 1,90+0,00
14:1 1,05+0,07 0,90+0,00 0,40+0,00 0,40+0,00
15:0 br 0,20+0,00 0,30+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
15:0 0,50+0,00 0,50+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00
15:1 0,30+0,00 0,20+0,00 0,10=+0,00 0,10+0,00
16:0 25,90+0,00 26,10+0,00 23,80+0,00 24.,05+0,07
16:1 3,90+0,00 3,80+0,00 3,20+0,00 3,45+0,07
17:0 br 1,30+0,00 1,25+0,07 0,50+0,00 0,50+0,00
17:0 1,00+0,00 1,00£0,00 0,60+0,00 0,60+0,00
17:1 1,00+0,00 0,90+0,00 0,55+0,00 0,60+0,00
18:0 15,20+0,00 16,45+0,07 13,15+0,21 13,80+0,00
18:1trans 0,85+0,07 1,00+0,00 0,45+0,07 0,60+0,00
18:1cis9 38,65+0,07 36,15+0,07 40,65+0,07 40,30+0,00
18:1cisll 1,70+0,00 1,75+0,07 2,70+0,00 2,85+0,07
18:1cinne 1,10+0,00 1,20+0,00 0,60+0,00 0,60+0,00
18:2 2,35+0,07 3,50+0,14 8,10+0,00 6,95+0,07
18:3n3 0,60+0,00 0,65+0,07 0,80+0,00 0,70+0,00
18:2¢9t11 0,30+0,00 0,30=+0,00 0,20=+0,00 0,20=+0,00
20:0 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
20:1 0,40+0,00 0,35+0,07 0,70=+0,00 0,70+0,00
20:2 0,00+0,00 0,00+0,00 0,30+0,00 0,30+0,00
20:3n6 0,10+0,00 0,10=+0,00 0,10=+0,00 0,10+0,00
20:4n6 0,40+0,00 0,40+0,00 0,40+0,00 0,50+0,00
20:5 EPA 0,10+0,00 0,10=+0,00 0,00=+0,00 0,00=+0,00
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22:4n6 0,10-0,00 0,10-0,00 0,10-0,00 0,10-0,00
22:5n3 0,2040.00 0.2040,00 0.100,00 0,1040,00
SFA 45.60+0,00 47.15+0,07 40,05+0,21 40,95+0,07
MUFA 48.95+0,07 46.25+0,07 49354021 49.60+0,00
PUFA 4.15+0,07 5.3540,07 10.100,00 8.0540,07
suma trans 0.85+0,07 1,000,00 0.45+0,07 0,60+0,00
cholesterol 103,4042,12 106,900 42 72,0046,22 67.70+0,14
(mg/100 g)

W tabeli 56 przedstawiono zawartos¢ azotynéw i azotanow w badanych kietbasach

tatarskich po 7 dniach przechowywania (czas 1) i kabanosach wotowych po 14 dniach
przechowywania (czas 1).

Tabela 56. Zawarto$¢ azotynéw i azotanow w badanych probkach kabanoséw wotowych po 14 dniach

przechowywania (czas 1) i kielbas tatarskich po 7 dniach przechowywania (czas 1) (Srednia +
odchylenie standardowe; n=4)

Zawartos$¢ Kod wariantu
[mg/kg] KWK KWO KTK KTO
NO, 7,15+0,64 5,50+0,57 2,55+0,78 4,40+0,14
NO; 25,25+1,77 25,8542,19 5,65+1,48 9,45+1,91

W tabeli 57 przedstawiono pomiar barwy badanych kietbas tatarskich po 14 dniach
przechowywania (czas 2).

Tabela 57. Parametry barwy w systemie L*a*b* badanych kielbas tatarskich po 14 dniach
przechowywania (czas 2) (Srednia + odchylenie standardowe; n=4)

Parametry barwy

Kod wariantu L* a*x b*
KTK 58,56+2,83 11,75+0,97 2,97+0,68
KTO 56,68+2,15 10,13+1,52 3,50+0,53

W tabeli 58 przedstawiono pomiar barwy badanych kabanoséw woltowych po 28 dniach
przechowywania (czas 2).

Tabela 58. Parametry barwy w systemie L*a*b* badanych kabanoséw wotowych po 28 dniach
przechowywania (czas 2) (§rednia + odchylenie standardowe; n=4)

Parametry barwy
a* b*
11,38+1,68 -0,17+1,03

Kod wariantu L*
KWK 41,88+1,88
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KWO 43,07+1,86 11,79+1,78 0,43+1,05

W tabeli 59 przedstawiono wyniki analiz fizyko-chemicznych (potencjat oksydacyjno-
redukcyjny, pH, wskaznik TBARS) badanych kietbas tatarskich po 14 dniach przechowywania

(czas 2).

Tabela 59. Warto$¢ potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego (ORP), warto$¢ pH i wskaznik TBARS
badanych kietbas tatarskich po 14 dniach przechowywania (czas 2) (Srednia + odchylenie standardowe;
n=4)

Kod wariantu ORP (mV) pH TBARS (mg MDA/kQg)
KTK 323,30+1,70 6,24+0,01 0,83+0,02
KTO 346,15+0,49 5,90+0,05 1,16+0,01

W tabeli 60 przedstawiono wyniki analiz fizyko-chemicznych (potencjal oksydacyjno-
redukcyjny, pH, wskaznik TBARS) badanych kabanosow wolowych po 28 dniach

przechowywania (czas 2).

Tabela 60. Warto$¢ potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego (ORP), warto$¢ pH i wskaznik TBARS
badanych kabanoséw wotowych po 28 dniach przechowywania (czas 2) ($rednia + odchylenie

standardowe; n=4)

Kod wariantu ORP (mV) pH TBARS (mg MDA/kg)
KWK 341,60+12,45 5,78+0,13 0,81+0,04
KWO 349,60+1,27 5,35+0,02 1,17+0,02

W tabeli 61 przedstawiono profil kwasow thuszczowych badanych kietbas tatarskich po

14 dniach przechowywania (czas 2) i kabanoséw wotowych po 28 dniach przechowywania

(czas 2).

Tabela61. Sktad kwasoéw thuszczowych badanych kabanosow wotowych po 28 dniach przechowywania
i skfad kwasow ttuszczowych badanych kietbas tatarskich po 14 dniach przechowywania (czas 2)

($rednia + odchylenie standardowe; n=4)

KT Kod wariantu

[%6] KWK KWO KTK KTO
10:0 0,00+0,00 0,00+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
12:0 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
14:0 2,60+0,00 2,60+0,00 1,90+0,00 1,90+0,00
14:1 1,05+0,07 0,90+0,00 0,40+0,00 0,40+0,00
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15:0 br
15:0
15:1
16:0
16:1

17:0 br
17:0
17:1
18:0

18:1trans
18:1cis9
18:1cisl1
18:1cinne
18:2
18:3n3
18:2c9tl11
20:0
20:1
20:2
20:3n6
20:4n6
20:5 EPA
22:4n6
22:5n3
SFA
MUFA
PUFA
suma trans
cholesterol
(mg/100 g)

0,20+0,00
0,50+0,00
0,30+0,00
25,90+0,00
3,90+0,00
1,300,00
1,00£0,00
1,00+0,00
15,200,00
0,85+0,07
38,65+0,07
1,7020,00
1,10+0,00
2.35+0,07
0,60+0,00
0,30+0,00
0,10+0,00
0,40+0,00
0,00+0,00
0,10+0,00
0,40+0,00
0,10+0,00
0,10+0,00
0,20+0,00
45,60+0,00
48,95+0,07
4,15+0,07
0,85+0,07

103,40+2,12

0,30+0,00
0,500,00
0,20+0,00
26,10+0,00
3.80+0,00
1,25+0,07
1,00£0,00
0,90+0,00
16,45+0,07
1,00+0,00
36,15+0,07
1,75+0,07
1,20+0,00
3.50+0,14
0,65+0,07
0,30+0,00
0,10+0,00
0,35+0,07
0,00+0,00
0,10+0,00
0,40+0,00
0,10+0,00
0,10+0,00
0,20+0,00
47,15+0,07
46,25+0,07
5,35+0,07
1,00£0,00

106,90+0,42

0,10+0,00
0,20+0,00
0,10+0,00
23,80+0,00
3,20+0,00
0,50+0,00
0,60+0,00
0,55+0,07
13,15+0,21
0,45+0,07
40,65+0,07
2,70+0,00
0,60+0,00
8,10+0,00
0,80+0,00
0,20+0,00
0,10+0,00
0,70+0,00
0,30+0,00
0,10+0,00
0,40+0,00
0,00+0,00
0,10+0,00
0,10+0,00
40,05+0,21
49,35+0,21
10,10+0,00
0,45+0,07

72,00+6,22

0,10+0,00
0,20+0,00
0,10+0,00
24,05+0,07
3,45+0,07
0,500,00
0,60+0,00
0,60+0,00
13,800,00
0,60+0,00
40,30+0,00
2.85+0,07
0,60+0,00
6,95+0,07
0,70+0,00
0,20+0,00
0,10+0,00
0,70+0,00
0,300,00
0,10+0,00
0,50-0,00
0,00+0,00
0,10+0,00
0,10+0,00
40,95+0,07
49,60+0,00
8,95+0,07
0,60+0,00

67,70+0,14

W tabeli 62 przedstawiono zawarto$¢ azotynoéw i azotanow w badanych kietbasach
tatarskich po 14 dniach przechowywania (czas 2) 1 kabanosach wolowych po 28 dniach

przechowywania (czas 2).

Tabela 62. Zawarto$¢ azotynéw i azotanow w badanych probkach kabanoséw wotowych po 28 dniach
przechowywania (czas 2) i kietbas tatarskich po 14 dniach przechowywania (czas 2) ($rednia +
odchylenie standardowe; n=4)

Zawartos$¢ Kod wariantu
[mg/kg] KWK KWO KTK KTO
NO, 10,95+0,78 11,70+0,00 2,40+0,28 2,90+0,28
NOy" 29,30+1,27 29,85+4,03 5,60+0,99 7,25+0,64
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PRODUKCJA?2

W tabeli 63 przedstawiono sktad podstawowy (woda, biatko, tluszcz, weglowodany)
oraz zawartos$¢ soli (NaCl) w badanych wariantach kabanosow wotowych 1 kietbas tatarskich.

Badania wykonano po procesie produkcyjnym (czas 0).

Tabela 63. Sktad podstawowy badanych kabanoséw wotowych i kietbas tatarskich (Srednia +

niepewnos¢; n=4)

Kod wariantu Woda Bialko Thuszez Weglowodany NaCl
[%] [%] [%] [%] [%]
KWK 32,50+1,08  40,75+2,29  19,20+2,45 0,55+0,14 4,10+0,45
KWO 31,954¢1,06  40,10£2,26  20,15+2,57 0,65+0,17 3,90+0,43
KTK 55,55+1,84  20,55+1,16  20,15+2,57 <0,50 2,00+0,22
KTO 55,20+1,83 24,10+1,36 15,75+2,01 0,40+0,10 2,45+0,27

W tabeli 64 przedstawiono pomiar barwy kabanoséw wolowych i kietbas tatarskich po

procesie produkcyjnym (czas 0).

Tabela 64. Parametry barwy w systemie L*a*b* badanych kabanosow wotowychi kietbas tatarskich

po procesie produkcyjnym (czas 0) (Srednia+ odchylenie standardowe; n=4)

Parametry barwy

Kod wariantu L* ax b*
KWK 42394225 11,94+1,90 0,33+1,12
KWO 42.64+2.27 12,46+1,71 1,15+1,32
KTK 58,67+2,44 11,69+1,18 2,90+0,66
KTO 57,39+2,35 10,74+0,49 3,37+0,78

W tabeli 65 przedstawiono wyniki analiz fizyko-chemicznych (potencjat oksydacyjno-
redukcyjny, pH, wskaznik TBARS) kabanosow wotowych i kielbas tatarskich po procesie
produkcyjnym (czas 0).

Tabela 65. Warto$¢ potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego (ORP), wartos¢ pH i wskaznik TBARS
badanych kietbas po procesie produkcyjnym (czas 0) (Srednia + odchylenie standardowe; n=4)

Kod wariantu ORP (mV) pH TBARS (mg MDA/Kg)
KWK 354,65+3,46 5,60+0,21 1,24+0,01
KWO 364,90+6,22 5,64+0,00 1,19+0,06
KTK 340,10+4,10 5,94+0,03 1,08+0,02

55



KTO

354,55+0,92

5,64+0,01

1,19+0,02

W tabeli 66 przedstawiono profil kwasow tluszczowych kabanoséw wotowych i kietbas

tatarskich po procesie produkcyjnym (czas 0).

Tabela 66. Sktad kwaséw ttuszczowych badanych kietbas po procesie produkcyjnym (czas 0) ($rednia

+ odchylenie standardowe; n=4)

KT Kod wariantu
[%] KWK KWO KTK KTO
10:0 0.1020.00 0.1020.00 0.1020.00 0.1020.00
12:0 0,100,00 0,100,00 0,10-0,00 0,10-0,00
14:0 2.5040.00 2.60+0.00 1.9540,07 1.9040.00
14:1 0,8540,07 1,000,00 0,45+0,07 0,40-0,00
15:0 br 0,2040.00 0,2040.00 0,1040.00 0,1040.00
15:0 0.50-0,00 0,50+0,00 0.20-0,00 0.20£0,00
15:1 0,2040.00 0.30+0.00 0.1040.00 0,1040.00
16:0 25.95+0,07 25.90£0,00 24.30+0,00 24,05+0,07
16:1 3,700,00 3,80-0,00 3,45+0,07 3,10-0,00
17:0 br 1,1040,00 1.3040,00 0,55+0,07 0,60-0,00
17:0 1,0040,00 1,00+0,00 0,60-0,00 0.60-0,00
17:1 0,90+0,00 1,00+0,00 0,60-0,00 0,60-0,00
18:0 16.10+0,14 15.300,00 13.900,00 13.3540,07
18:1trans 1,00+0, 14 0,80-£0,00 0,60-0,00 0,50-0,00
18:1cis9 36,40+0,14 38,70+0,14 40,10+0,00 40,25+0,07
18:1cis11 1,900,00 1,6540,07 2.80+0,00 2.60-0,00
18:1 cinne 1,10+0,00 1,10+0,00 0,60+0,00 0,60+0,00
18:2 3.90+0,14 2.3540,07 6754021 8,000, 14
18:3n3 0,65+0,07 0,60-0,00 0,70-0,00 0,80-0,00
18:2c9t11 0,30£0,00 0,30+0,00 0,20-40,00 0,20+0,00
20:0 0,100,00 0.100,00 0.10-0,00 0.10-0,00
20:1 0,40+0.00 0,40+0.00 0,70-0,00 0,70-£0,00
202 0.10-0,00 0,00-£0,00 0.30-0,00 0.35+0,07
20:3n6 0.1040.00 0,10+0.00 0.1040.00 0,1040.00
20:4n6 0,4540,00 0,40£0,00 0,40-0,00 0,40-0,00
20:5 EPA 0.1040.00 0,10+0.00 0,0040.00 0,0040.00
22:4n6 0,100,00 0,100,00 0,10-0,00 0,10-0,00
22:5n3 0.2040.00 0.2040.00 0.1040.00 0.1040.00
SFA 47,0540.21 46,300,00 41,5540,07 40,70+0,14
MUFA 46,45+0,07 48.7540,07 49.40+0,14 48.85+0,07
PUFA 5.90+0,28 4,15+0,07 8.65+0.21 10,05+0,21
suma trans 1,00£0,14 0,80+0.00 0,6040.00 0,5040.00
cholesterol 111,60+10,47 107,00+1,70 72.30410,75 71.20413,72
(mg/100 g)
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W tabeli 67 przedstawiono zawarto$¢ azotyndéw i azotanow w badanych kabanosach

wolowych i kietbasach tatarskich po procesie produkcyjnym (czas 0).

Tabela 67. Zawarto$¢ azotyndéw i azotanéw w badanych probkach kabanosow wotowych i kietbas

tatarskich po procesie produkcyjnym (czas 0) (Srednia + odchylenie standardowe; n=4)

Zawartosé Kod wariantu
[mg/kg] KWK KWO KTK KTO
NO, 6,70+1,27 6,40+0,71 3,4040,14 3,40+0,00
NOs 20,15+1,77 24,6542,05 6,35%1,20 7,50+0,42

W tabeli 68 przedstawiono pomiar barwy badanych kietbas tatarskich po 7 dniach
przechowywania (czas 1).

Tabela 68. Parametry barwy w systemie L*a*b* badanych kietbas tatarskich po 7 dniach

przechowywania (czas 1) (Srednia + odchylenie standardowe; n=4)

Parametry barwy

Kod wariantu L* a* b*
KTK 59,01+2,81 11,04+1,08 3,33+0,54
KTO 56,64+2,80 10,14+1,28 3,60+0,70

W tabeli 69 przedstawiono pomiar barwy kabanoséw wolowych po 14 dniach

przechowywania (czas 1).

Tabela 69. Parametry barwy w systemie L*a*b* badanych kabanoséw wotowych po 14 dniach

przechowywania (czas 1) (§rednia + odchylenie standardowe; n=4)

Parametry barwy

Kod wariantu L* a*x b*
KWK 42.,30+1,78 11,68+1,94 -0,27+1,33
KWO 42,56+2,74 11,07+1,88 -0,07+1,31

W tabeli 70 przedstawiono wyniki analiz fizyko-chemicznych (potencjat oksydacyjno-

redukcyjny, pH, wskaznik TBARS) kietbas tatarskich po 7 dniach przechowywania (czas 1).

Tabela 70. Warto$¢ potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego (ORP), warto$¢ pH i wskaznik TBARS
badanych kietbas tatarskich po 7 dniach przechowywania (czas 1) (sSrednia + odchylenie standardowe;
n=4)

Kod wariantu ORP (mV) pH TBARS (mg MDA/kg)
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KTK 364,50+£2.,40
KTO 378,30+1,13

6,06+0,03
5,66+0,01

0,93+0,00
0,95+0,03

W tabeli 71 przedstawiono wyniki analiz fizyko-chemicznych (potencjat oksydacyjno-
redukcyjny, pH, wskaznik TBARS) kabanoséw wotowych po 14 dniach przechowywania (czas
1).

Tabela 71. Warto$¢ potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego (ORP), warto$¢ pH i wskaznik TBARS
badanych kabanoséw wotowych po 14 dniach przechowywania (czas 1) (Srednia + odchylenie

standardowe; n=4)

Kod wariantu ORP (mV) pH TBARS (mg MDA/kg)
KWK 329,90+4,10 6,09+0,08 0,97+0,04
KWO 342,55+8,56 5,80+0,03 1,27+0,00

W tabeli 72 przedstawiono profil kwasow ttuszczowych badanych kietbas tatarskich po
7 dniach przechowywania (czas 1)1 kabanosow wotowych po 14 dniach przechowywania (czas

1).

Tabela 72. Sktad kwasoéw thuszczowych badanych kabanosow wotowych po 14 dniach przechowywania
i sktad kwasow ttuszczowych badanych kietbas tatarskichpo 7 dniach przechowywania (czas 1) (Srednia

+ odchylenie standardowe; n=4)

KT Kod wariantu
[90] KWK KWO KTK KTO
10:0 0,00+0,00 0,00=+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
12:0 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
14:0 2,65+0,07 2,55+0,07 1,90+0,00 1,85+0,07
14:1 1,05+0,07 0,90+0,00 0,40+0,00 0,40+0,00
15:0 br 0,20+0,00 0,25+0,07 0,10+0,00 0,10+0,00
15:0 0,50+0,00 0,50+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00
15:1 0,30+0,00 0,20+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
16:0 25,9040,00 26,00+0,14 24,10+0,00 24.2040,00
16:1 3,90+0,00 3,75+0,07 3,20+0,00 3,4040,00
17:0 br 1,30+0,00 1,25+0,07 0,50+0,00 0,50+0,00
17:0 1,00+0,00 1,10+0,00 0,60+0,00 0,60+0,00
17:1 1,00+0,00 0,90+0,00 0,55+0,07 0,60+0,00
18:0 15,20+0,28 16,40+0,28 13,25+0,07 13,90+0,00
18:1trans 0,90+0,00 0,90+0,00 0,45+0,07 0,60+0,00
18:1cis9 38,60+0,28 36,35+0,21 40,50+0,14 40,25+0,07
18:1cisll 1,70+0,00 1,80+0,14 2,60+0,00 2,80+0,00
18:1cinne 1,10+0,00 1,10+0,00 0,55+0,07 0,60+0,00
18:2 2,30+0,00 3,55+0,21 8,00+0,14 6,95+0,07

58



18:3n3
18:2¢9t11
20:0
20:1
20:2
20:3n6
20:4n6
20:5 EPA
22:4n6
22:5n3
SFA
MUFA
PUFA
sumatrans
cholesterol
(mg/100 g)

0,60+0,00
0,30+0,00
0,10+0,00
0,40+0,00
0,00+0,00
0,10+0,00
0,40+0,00
0,10+0,00
0,10+0,00
0,20+0,00
45,65+0,35
48,95+0,35
4,10+0,00
0,90+0,00

105,05+8.,41

0,65+0,07
0,30+0,00
0,10+0,00
0,35+0,07
0,00+0,00
0,10+0,00
0,50+0,00
0,10+0,00
0,10+0,00
0,20+0,00
47,00+0,57
46,25+0,49
5,50+0,14
0,90+0,00

113,40+11,03

0,80+0,00
0,20+0,00
0,10+0,00
0,70+0,00
0,30+0,00
0,10+0,00
0,40+0,00
0,00+0,00
0,10+0,00
0,10+0,00
40,45+0,07
49,05+0,07
10,00+0,14
0,45+0,07

65,25+0,78

0,70+0,00
0,20+0,00
0,10+0,00
0,70+0,00
0,30+0,00
0,10+0,00
0,45+0,07
0,00+0,00
0,10+0,00
0,10+0,00
41,15+0,07
49,45+0,07
8,90+0,00
0,60+0,00

70,10+£2,55

W tabeli 73 przedstawiono zawarto$¢ azotyndéw i azotanow w badanych kabanosach

wolowych po 14 dniach przechowywania (czas 1) i w kietbasach tatarskich po 7 dniach

przechowywania (czas 1).

Tabela 73. Zawarto$¢ azotynéw i azotanow w badanych probkach kabanoséw wotowych po 14 dniach

przechowywania (czas 1) i kietbas tatarskich po 7 dniach przechowywania (czas 1) (Srednia +

odchylenie standardowe; n=4)

Zawartosé Kod wariantu
[mg/kg] KWK KWO KTK KTO
NO, 6,35+0,49 5,20+0,85 2,45+0,35 3,70+0,14
NO;- 21,6542,47 26,6542,05 5,45+0,64 8,15+0,49

W tabeli 74 przedstawiono pomiar barwy badanych kietbas tatarskich po 14 dniach

przechowywania (czas 2).

Tabela 74. Parametry barwy w systemie L*a*b* badanych kietbas tatarskich po 14 dniach

przechowywania (czas 2) ($rednia + odchylenie standardowe; n=4)

Parametry barwy

Kod wariantu a* b*
KTK 57,9542,90 11,69+1,10 2,65+0,65
KTO 58,55+1,90 9,68+0,60 3,00+0,69

W tabeli 75 przedstawiono pomiar barwy badanych kabanosow wotowych po 28 dniach

przechowywania (czas 2).
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Tabela 75. Parametry barwy w systemie L*a*b* badanych kabanoséw wotowych po 28 dniach

przechowywania (czas 2) (§rednia + odchylenie standardowe; n=4)

Parametry barwy

Kod wariantu L* a*x b*
KWK 40,90+1,89 11,34+1,37 -0,38+0,65
KWO 42,58+1,63 12,07+1,02 0,62+0,94

W tabeli 76 przedstawiono wyniki analiz fizyko-chemicznych (potencjal oksydacyjno-
redukcyjny, pH, wskaznik TBARS) badanych kietbas tatarskich po 14 dniach przechowywania

(czas 2).

Tabela 76. Warto$¢ potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego (ORP), warto$¢ pH i wskaznik TBARS

badanych kietbas tatarskich po 14 dniach przechowywania (czas 2) (Srednia + odchylenie standardowe;
n=4)

Kod wariantu ORP (mV) pH TBARS (mg MDA/kQg)
KTK 325,85+2,19 6,20+0,02 0,92+0,08
KTO 349,80+0,85 5,87+0,00 1,1940,01

W tabeli 77 przedstawiono wyniki analiz fizyko-chemicznych (potencjat oksydacyjno-
redukcyjny, pH, wskaznik TBARS) badanych kabanosow wolowych po 28 dniach

przechowywania (czas 2).

Tabela 77. Warto$¢ potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego (ORP), warto$¢ pH i wskaznik TBARS
badanych kabanosow wolowych po 28 dniach przechowywania (czas 2) (Srednia = odchylenie

standardowe; n=4)

Kod wariantu ORP (mV) pH TBARS (mg MDA/kg)
KWK 325,3548,13 5,64+0,01 0,86+0,00
KWO 346,10+4 38 5,33+0,03 1,07+0,02

W tabeli 78 przedstawiono profil kwasow tluszczowych badanych kabanosow
wolowych po 28 dniach przechowywania (czas 2) i kielbas tatarskich po 14 dniach

przechowywania (czas 2).

Tabela 78. Sktad kwasowtluszczowychbadanych kabanoséw wotowych po 28 dniach przechowywania
i sktad kwasow tluszczowych badanych kietbas tatarskich po 14 dniach przechowywania (czas 2)

(srednia + odchylenie standardowe; n=4)
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KT Kodwariantu
[%6] KWK KWO KTK KTO
10:0 0,00+0,00 0,00=+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
12:0 0,10+0,00 0,10=+0,00 0,10=+0,00 0,10=+0,00
14:0 2,65+0,07 2,55+0,07 1,90+0,00 1,85+0,07
14:1 1,05+0,07 0,90=+0,00 0,40=+0,00 0,40+0,00
15:0 br 0,20+0,00 0,25+0,07 0,10+0,00 0,10+0,00
15:0 0,50+0,00 0,50+0,00 0,20=+0,00 0,20+0,00
15:1 0,30+0,00 0,20+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
16:0 25,90+0,00 26,00=+0,14 24,10=+0,00 24,20+0,00
16:1 3,90+0,00 3,75+0,07 3,20=+0,00 3,40+0,00
17:0 br 1,30+0,00 1,25+0,07 0,50+0,00 0,50+0,00
17:0 1,00+0,00 1,10+0,00 0,60+0,00 0,60+0,00
17:1 1,00+0,00 0,90+0,00 0,55+0,07 0,60+0,00
18:0 15,20+0,28 16,40+0,28 13,25+0,07 13,90+0,00
18:1trans 0,90+0,00 0,90+0,00 0,45+0,07 0,60+0,00
18:1cis9 38,60+0,28 36,35+0,21 40,50+0,14 40,25+0,07
18:1cis11 1,70+0,00 1,80+0,14 2,60+0,00 2,80+0,00
18:1 cinne 1,10+0,00 1,10+0,00 0,55+0,07 0,60+0,00
18:2 2,30+0,00 3,55+0,21 8,00+0,14 6,95+0,07
18:3n3 0,60+0,00 0,65+0,07 0,80+0,00 0,70+0,00
18:2c9t11 0,30+0,00 0,30+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00
20:0 0,10+0,00 0,10=+0,00 0,10=+0,00 0,10+0,00
20:1 0,40+0,00 0,35+0,07 0,70+0,00 0,70+0,00
20:2 0,00+0,00 0,00=+0,00 0,30+0,00 0,30=+0,00
20:3n6 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
20:4n6 0,40+0,00 0,50=+0,00 0,40=+0,00 0,45+0,07
20:5 EPA 0,10+0,00 0,10+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00
22:4n6 0,10+0,00 0,10=+0,00 0,10=+0,00 0,10=+0,00
22:5n3 0,20+0,00 0,20+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
SFA 45,65+0,35 47,00=+0,57 40,45+0,07 41,15+0,07
MUFA 48,95+0,35 46,25+0,49 49,05+0,07 49,45+0,07
PUFA 4,10+0,00 5,50+0,14 10,00+0,14 8,90+0,00
suma trans 0,90+0,00 0,90+0,00 0,45+0,07 0,60+0,00
cholesterol 105,058 41 113,40+11,03 65.25+0.78 70,1042.55
(mg/100 g)

W tabeli 79 przedstawiono zawartos¢ azotynow i azotandw w badanych kabanosach

przechowywania (czas 2).

odchylenie standardowe; n=4)
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wolowych po 28 dniach przechowywania (czas 2) i kietbasach tatarskich po 14 dniach

Tabela 79. Zawarto$¢ azotynéw i azotanow w badanych probkach kabanoséw wotowych po 28 dniach

przechowywania (czas 2) i kielbas tatarskich po 14 dniach przechowywania (czas 2) ($rednia +



Zawartos$¢ Kod wariantu

[mg/kg] KWK KWO KTK KTO
NO, 10,45+0,35 11,75+1,34 2,45+0,21 3,15+0,07
NO; 28,3542,33 31,2042,12 5,85+1,34 6,75+0,92

W ponizszych Tabelach (80-83) umieszczono wyniki oceny mikrobiologicznej kietbas
(KTK i KTO) i1 kabanosow (KWK, KWO). Wszystkie probki kietbas i1 kabanosow
charakteryzowaly si¢ niskg 0ogdlng liczbg drobnoustrojow (OLD), ktora zwigkszata si¢ w czasie
przechowywania. Pozostale oceniane grupy bakterii (Enterobacteriaceae, E. coli, S. aureus,
bakterie fermentacji mlekowej — LAB) byly ponizej poziomu detekcji zastosowanej metody.
Jedynie w przypadku proby KTK liczba komorek LAB zwigkszyta si¢ po 7 dniach
przechowywania i ulegta ponownie zwigkszeniu po 14 dniach. Takiego zjawiska nie
obserwowano w probie KTO.

Badane kietbasy i kabanosy byty wolne od patogenéw Salmonella i L. monocytogenes.
Liczebno$¢ badanych grup mikroorganizméw nie ulegata znacznym zmianom w czasie

chtodniczego przechowywania prob.

Tabela 80. Analiza mikrobiologiczna kietbasy tatarskiej (KTK)

Czas Liczba bakterii [log jtk/g] Obecnosé bakterii
[dni] OLD ENT E.coli LAB S.aureus SALM L.MONO
0 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb
7 2,30+0,01  <1,00 <1,00 2,65+0,01 <1,00 nb nb
14 2,60+0,10  <1,00 <1,00 4,11£0,01 <1,00 nb nb

Tabela 81. Analiza mikrobiologiczna kietbasy tatarskiej z octem (KTO)

Czas Liczba bakterii [log jtk/g] Obecnosé bakterii
[dni] OLD ENT E.coli LAB S.aureus SALM L.MONO
0 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb
7 3,97£032  <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb
14 3,94+0,33  <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb

Tabela 82. Analiza mikrobiologiczna kabanosa wotowego (KWK)

Czas Liczba bakterii [log jtk/g] Obecnosé bakterii
[dni] OLD ENT E.coli LAB S.aureus SALM L.MONO
0 3,62+0,15  <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb
14 3,58+0,71  <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb
28 4,70+£0,10  <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb

Tabela 83. Analiza mikrobiologiczna kabanosa wotowego z octem (KWO)
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Czas Liczba bakterii [log jtk/g] Obecnosé bakterii

[dni] OLD ENT E.coli LAB S.aureus SALM L.MONO
0 3,65£022  <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb
14 3,73+£0,07 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb
28 5,05+0,17 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb

Aktywnos¢ wody badanych prob kielbas 1 kabanoséw byta wyréwnana i miescita si¢ w
granicach 0,96-0,97 w przypadkukielbasy tatarskiej i 0,84-0,88 w przypadkukabanosow, przez
caly okres przechowywania (Tabela 84).

Tabela 84. Zmiany aktywno$ci wody prob kietbas podczas przechowywania

Kod wariantu Czas przechowywania [dni]
0 I 14
KTK 0,96+0,01 0,97+0,01 0,96+0,00
KTO 0,96+0,01 0,97+0,02 0,96+0,01
0 14 28
KWK 0,84+0,01 0,88+0,00 0,87+0,00
KWO 0,84+0,02 0,88+0,01 0,87+0,00

W tabelach 85-87 przedstawiono wyniki tekstury badanych kabanoséw po procesie

produkcyjnym, po 14 i 28 dniach przechowywania.

Tabela 85. Parametry tekstury badanych kietbas po produkcji (czas 0)

Kod wariantu

Parametr KTK KTO

Twardo$¢ 1 [N] 100,12 78,63

Adhezyjnos¢ [mJ] 0,03 0,00

Twardo$¢ 2 [N] 80,44 60,94

Spoistos¢ 0,38 0,34

Sprezystos¢ [mm] 8,34 7,51

Gumowato$¢ [N] 38,37 27,12
Zujnos¢ [mJ] 321,10 201,53

Srednia z twardo$ci w cyklach [N] 90,28 69,79

Tabela 86. Parametry tekstury badanych kietbas po 14 dniach przechowywania (czas 1)

Kod wariantu

Parametr KTK KTO
Twardo$¢ 1 [N] 95,64 108,38
Adhezyjnos¢ [mJ] 0,00 0,13
Twardo$¢ 2 [N] 76,24 87,25
Spoistos¢ 0,41 0,38
Sprezysto$¢ [mm] 8,29 8,00
Gumowatos¢ [N] 39,06 41,42
Zujno$¢ [mJ] 324,08 330,85
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Srednia z twardosci w cyklach [N] 85,94 97,82

Tabela 87. Parametry tekstury badanych kietbas po 28 dniach przechowywania (czas 2)

Parametr Kod wariantu
KTK KTO
Twardos¢ 1 [N] 84,23 77,24
Adhezyjnos¢ [mJ] 0,08 0,15
Twardo$¢ 2 [N] 69,50 62,95
Spoistos¢ 0,39 0,38
Sprezysto$¢ [mm] 7,95 7,26
Gumowato$¢ [N] 32,41 28,85
Zujno$¢ [mJ] 258,03 208,80
Srednia z twardosci w cyklach [N] 76,87 70,10

Na rysunkach 10-13 przedstawiono profile sensoryczne badanych kielbas tatarskich i
kabanosow wotowych.
e 00 Produkcji === po 7 dniach po 14 dniach

Intensyw. zapachu wedzonej
kietb.

Jakos¢ ogdlna 10 Intensyw. zapachu pekl. mies.
9
. Intensyw. zapachu
Intensyw. smaku innego
tluszczowego
Intensyw. smaku piekacego 6 Intensyw. zapachu kwasnego
5
4
Intensyw. smaku gorzkiego Intensyw. zapachu ostrego
Intensyw. smaku kwasnego Intensyw. zapachu innego
Intensyw. smaku ttuszczowego Rozdrobnienie tkanki mies.
Intensyw. smaku stonego Ttuszcz "widoczny"

Intensyw. smaku peklowanego . ”
¥ P J Zwieztos¢ plastra

m'lﬁstgnsyw smaku wedzonego

. Soczystosc¢
miesa

Rys. 10. Wyniki analizy sensorycznej prob kietbas KTK po produkcji, po 7 i po 14 dniach

przechowywania chtodniczego w warunkach beztlenowych.
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e D0 Produkcji ~ ems===po 7 dniach  es====po 14 dniach

Intensyw. zapachu wedzonej
kietb.

Jakos¢ ogdlna 10 Intensyw. zapachu pekl. mies.

Intensyw. zapachu

Intensyw. smaku innego
ttuszczowego

Intensyw. smaku piekacego Intensyw. zapachu kwasnego

Intensyw. smaku gorzkiego Intensyw. zapachu ostrego

Intensyw. smaku kwasnego Intensyw. zapachu innego

Intensyw. smaku ttuszczowego Rozdrobnienie tkanki mies.

Intensyw. smaku stonego Ttuszcz "widoczny"

Int . ku pek|
ntensyw. smaku peklowanego Zwieztosé plastra

n\inefeansyw smaku wedzonego

. Soczystos¢
miesa

Rys. 11. Wyniki analizy sensorycznej prob kietbas KTO po produkcji, po 7 i po 14 dniach

przechowywania chtodniczego w warunkach beztlenowych.

@00 Produkcji === po 14 dniach === po 28 dniach
Intensyw. zapachu

wedzonego miesa
10 Intensyw. zapachu

suszonego mies.
Intensyw. zapachu
ostrego

Jakos¢ ogdlna
Intensyw. smaku
innego

Intensyw. smaku
piekacego

Intensyw. zapachu
straego ttuszczu

Intensyw. smaku
jetkiego

Intensyw. zapachu
innego

I . k
nten syw_ smaku Ton barwy
gorzkiego

Intensyw. smaku

Jednolitos¢ barwy
stonego

Intensyw. smaku

Suszo nequﬂ:{ﬁ%@w, smaku
wedzonego migsa

Soczystos¢

Kruchosé

Rys. 12. Wyniki analizy sensorycznej prob kabanosow KWK po produkcji, po 7 i po 14 dniach

przechowywania chtodniczego w warunkach beztlenowych.
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e D0 Produkcji ~— ems===po 14 dniach  es====po 28 dniach

Intensyw. zapachu
wedzonego miesa

Jakoéé ogéina 10 Intensyw. zapachu
) suszonego mies.
. o Intensyw. zapachu
Intensyw. smaku innego © Y P
ostrego

Intensyw. smaku
piekacego

Intensyw. zapachu
straego ttuszczu

Intensyw. smaku
jetkiego

Intensyw. zapachu
innego

Intensyw. smaku

gorzkiego Ton barwy

Intensyw. smaku

Jednolito$¢ barwy
stonego

Intensyw. smaku

suszo ”eg°|m'§%§’yw. smaku
wedzonego miesa

Soczystos¢

Kruchos¢

Rys. 13. Wyniki analizy sensorycznej prob kabanosow KWO po produkcji, po 7 i po 14 dniach

przechowywania chtodniczego w warunkach beztlenowych.
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PRODUKCJA SZYNEK WIEPRZOWYCH Z DODATKIEM OCTU OWOCOWEGO
— ZAKLAD MIESNY ,,JASIOLKA” W DUKLI

WyniKi

PRODUKCJA1

Na rysunku 14 przedstawiono zdjecia wyprodukowanych szynek wieprzowych.

Rysunek 14. Zdjecia wyprodukowanych szynek.
Wyjasnienia skrotow: 1 — szynka z dodatkiem peklosoli, bez dodatku octu owocowego; 2 — szynka z
dodatkiem peklosoli i 5% octu owocowego; 3 — szynka z dodatkiem soli i 5% octu owocowego
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PRODUKCJA1

W tabeli 88 przedstawiono sktad podstawowy (woda, biatko, thuszcz, weglowodany) oraz
zawarto$¢ soli (NaCl) w badanych wariantach szynek wieprzowych. Badania wykonano po procesie

produkcyjnym (czas0).

Tabela 88. Sktad podstawowy badanych szynek wieprzowych (srednia + niepewnos¢; n=4)

Kod wariantu Woda Bialko Thuszez Weglowodany NacCl
[%0] [%0] [%0] [%0] [%0]

1 65,5042,17  27,25+1,53  4,55+0,58 <0,5 2,00+0,22

2 63,70£2,11  28,70+1,62  4,65+0,59 <0,5 1,5540,17

3 65,05+£2,16  28,55+1,61  4,15+0,53 <0,5 2,10+0,23

W tabeli 89 przedstawiono parametry barwy badanych szynek wieprzowych po procesie

produkcyjnym (czas 0).

Tabela 89. Parametry barwy w systemie L*a*b* badanych szynek wieprzowych po procesie

produkcyjnym (czas 0) (Srednia+ odchylenie standardowe; n=4)

Parametry barwy

Kod wariantu L* ax b*
1 66,15+1,79 16,04+0,64 2,43+0,41
2 65,09+1,10 16,38+1,07 2,10+0,52
3 69,57+1,12 10,24+1,51 4,10+1,26

W tabeli 90 przedstawiono wyniki analiz fizyko-chemicznych (potencjat oksydacyjno-
redukcyjny, pH, wskaznik TBARS) badanych szynek wieprzowych po procesie produkcyjnym

(czas 0).

Tabela 90. Warto$¢ potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego (ORP), wartos¢ pH i wskaznik TBARS

badanych szynek wieprzowych po procesie produkcyjnym (czas 0) (Srednia = odchylenie standardowe;

n=4)
Kod wariantu ORP (mV) pH TBARS (mg MDA/kg)
1 409,75+4,17 6,1340,02 0,62+0,01
2 398,85+6,15 5,68+0,04 0,52+0,02
3 402,85+2 .33 5,64+0,01 0,79+0,01

W tabeli 91 przedstawiono profil kwasow thuszczowych badanych szynek wieprzowych

po procesie produkcyjnym (czas 0).
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Tabela 91. Sktad kwasow tluszczowych badanych szynek wieprzowych po procesie produkcyjnym

(czas 0) (srednia + odchylenie standardowe; n=4)

KT Kod wariantu
[90] 1 2 3

10:0 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
12:0 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
14:0 1,00+0,00 1,05+0,07 1,10+0,00
16:0 23,00+0,00 23,40+0,14 23,60+0,14
16:1 3,25+0,07 2,75+0,07 3,80+0,42
17:0 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00
17:1 0,25+0,07 0,20+0,00 0,20+0,00
18:0 12,40+0,85 12,80+0,00 11,00+0,71
18:1trans 0,15+0,07 0,20+0,00 0,10+0,00
18:1cis9 41,10+0,00 42,00+0,28 42,75+0,28
18:1cisll 4,15+0,07 3,55+0,07 4,85+0,07
18:1 cinne 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00
18:2 9,30+0,42 9,35+0,21 8,00+0,57
18:3n3 0,45+0,07 0,60+0,00 0,45+0,07
18:2c9t11 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
20:0 0,10+0,00 0,20+0,00 0,10+0,00
20:1 0,70+0,00 0,80+0,00 0,80+0,00
20:2 0,30+0,00 0,40+0,00 0,30+0,00
20:3n6 0,30+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00
20:4n6 2,05+0,07 1,20+0,14 1,40+0,14
20:5 EPA 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
22:4n6 0,30+0,00 0,20+0,00 0,25+0,00
22:5n3 0,30+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00
22:6 DHA 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
SFA 36,90+0,85 37,85+0,07 36,20+0,85
MUFA 49,80+0,28 49,70+0,42 52,70+1,70
PUFA 13,30+0,57 12,45+0,57 11,10+0,85
suma trans 0,15+0,07 0,20+0,00 0,10+0,00
fﬁ%',iﬁgr;’)' 66,70=1,84 60,25+4.31 67,70=1,13

W tabeli 92 przedstawiono zawarto$¢ azotyndéw i azotanow w badanych szynkach

wieprzowych po procesie produkcyjnym (czas 0).

Tabela 92. Zawarto$¢ azotynow i azotanéw w badanych szynkach po procesie produkcyjnym (czas 0)

($rednia + odchylenie standardowe; n=4)

Kod wariantu

Zawarto$¢ [mg/kg]

1 2 3
NO," 11,30+0,57 3,90+0,42 <1,0
NOy" 9,70+0,42 11,45+1,91 2,30+0,14
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W tabeli 93 przedstawiono parametry barwy badanych szynek wieprzowych po 7 dniach
przechowywania (czas 1).

Tabela 93. Parametry barwy w systemie L*a*b* badanych szynek wieprzowych po 7 dniach

przechowywania (czas 1) (Srednia + odchylenie standardowe; n=4)

Parametry barwy

Kod wariantu L* a* b*
1 63,7242,08 15,22+0,88 1,77+0,58
2 68,80+1,69 15,37+1,18 1,57+0,55
3 69,13+£2,52 9,90+0,71 3,88+0,76

W tabeli 94 przedstawiono wyniki analiz fizykochemicznych (potencjat oksydacyjno-
redukcyjny, pH, wskaznik TBARS) badanych szynek wieprzowych po 7 dniach
przechowywania (czas 1).

Tabela 94. Warto$¢ potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego (ORP), warto$¢ pH i wskaznik TBARS
badanych szynek wieprzowych po 7 dniach przechowywania (czas 1) (Srednia + odchylenie

standardowe; n=4)

Kod wariantu ORP (mV) pH TBARS (mg MDA/Kg)
1 345,00+6,79 5,93+0,03 0,58+0,03
2 360,40+12,73 5,42+0,08 0,85+0,05
3 344,10+3,54 5,52+0,04 1,04+0,00

W tabeli 95 przedstawiono profil kwasoéw ttuszczowych badanych szynek wieprzowych

po 7 dniach przechowywania (czas 1).

Tabela 95. Sktad kwasow thuszczowych badanych szynek wieprzowych po 7 dniach przechowywania

(czas 1) (Srednia + odchylenie standardowe; n=4)

KT Kod wariantu

[%%6] 1 2 3
10:0 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
12:0 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
14:0 1,00+0,00 1,05+0,07 1,15+0,07
16:0 23,00=+0,00 23,35+0,07 23,70+0,28
16:1 3,40+0,14 2,75+0,07 3,60+0,71
17:0 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00
17:1 0,25+0,07 0,20+0,00 0,20+0,00
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18:0 11,55+0,35 12,90+0,00 11,75+1,77
18:1trans 0,15+0,07 0,20+0,00 0,10+0,00
18:1cis9 42.30+1,70 42.,00+0,28 41,65+1,77
18:1cisll 4,30+0,14 3,55+0,07 4,45+0,64

18:1 cinne 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00
18:2 9,00+0,99 9,30+0,28 8,40+0,85
18:3n3 0,45+0,07 0,60+0,00 0,40+0,00
18:2¢c9t11 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00

20:0 0,10+0,00 0,20+0,00 0,10+0,00

20:1 0,70+0,00 0,80+0,00 0,80+0,00

20:2 0,30+0,00 0,40+0,00 0,30+0,00

20:3n6 0,25+0,07 0,20+0,00 0,25+0,07
20:4n6 1,80+0,42 1,20+0,14 1,65+0,49
20:5 EPA 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
22:4n6 0,25+0,07 0,20+0,00 0,25+0,07
22:5n3 0,30+0,00 0,20+0,00 0,25+0,07
22:6 DHA 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
SFA 36,05+0,35 37,90+0,00 37,10+1,41
MUFA 51,30+1,98 49,70+0,42 51,00+3,11
PUFA 70,45+1,63 72,75+0,42 11,80+1,56
suma trans 0,15+0,07 0,20+0,00 0,10+0,00
cholesterol
(mg/100 ) 70,45+0,92 72,75+0,35 80,25+4,03

W tabeli 96 przedstawiono zawarto$¢ azotyndéw i azotanow w badanych szynkach

wieprzowych po 7 dniach przechowywania (czas 1).

Tabela 96. Zawarto$¢ azotynow i azotanéw w badanych szynkach po 7 dniach przechowywania (czas

1) ($rednia + odchylenie standardowe; n=4)

Kod wariantu

Zawartos¢ [mg/kg] 1 > 3
NOy 11,25+0,49 4,15+0,49 1,05+0,21
NO; 12,05+0,78 10,25+1,48 3,30+0,14

W tabeli 97 przedstawiono parametry barwy badanych szynek wieprzowych po 14

dniach przechowywania (czas 2).

Tabela 97. Parametry barwy w systemie L*a*b* badanych szynek wieprzowych po 14 dniach

przechowywania (czas 2) ($rednia + odchylenie standardowe; n=4)

Parametry barwy
Kod wariantu L* a* b*
1 70,31+2,94 14,98+1,05 1,21+0,30

71



2 65,77+4,17
3 69,13+1,77

16,57+1,05
13,25+0,89

1,99+0,64
2,90+0,61

W tabeli 98 przedstawiono wyniki analiz fizyko-chemicznych (potencjal oksydacyjno-
redukcyjny, pH, wskaznik TBARS) badanych szynek wieprzowych po 14 dniach

przechowywania (czas 2).

Tabela 98. Wartos¢ potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego (ORP), warto$¢ pH i wskaznik TBARS
badanych szynek wieprzowych po 14 dniach przechowywania (czas 2) ($rednia = odchylenie
standardowe; n=4)

Kodwariantu ORP (MmV) pH TBARS (mg MDA/KQ)
1 378,75+1,63 5,81+0,05 0,41+0,04
2 396,85+22,98 5,44+0,08 1,03+0,06
3 390,5042,12 5,30+0,01 1,06+0,04

W tabeli 99 przedstawiono profil kwasow tluszczowych badanych szynek wieprzowych

po 14 dniach przechowywania (czas 2).

Tabela 99. Sktad kwasow ttuszczowych badanych szynek wieprzowych po 14 dniach przechowywania

(czas 2) (Srednia = odchylenie standardowe; n=4)

KT Kod wariantu

[%%6] 1 2 3
10:0 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
12:0 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
14:0 1,20+0,14 1,15+0,07 1,10+0,00
16:0 23,95+0,35 23,95+0,35 23,65+0,35
16:1 3,70+0,28 3,75+0,21 3,40+0,42
17:0 0,20+0,00 0,20+0,00 0,25+0,07
17:1 0,25+0,07 0,20+0,00 0,30+0,00
18:0 11,65+0,35 11,60+0,14 12,65+0,92
18:1trans 0,10=+0,00 0,10=+0,00 0,15+0,07
18:1cis9 42,35+1,06 40,65+1,06 40,30+0,99
18:1cisll 4,754+0,35 4,754+0,07 4,454+0,35
18:1 cinne 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00
18:2 7,60+1,27 8,90+0,99 8,75+0,49
18:3n3 0,40+0,14 0,45+0,07 0,45+0,07
18:2¢9t11 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
20:0 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
20:1 0,70+0,00 0,70+0,00 0,70+0,00
20:2 0,25+0,07 0,25+0,07 0,30+0,00
20:3n6 0,20+0,00 0,25+0,07 0,25+0,07
20:4n6 1,50+0,14 1,75+0,35 1,85+0,35

72



20:5 EPA

0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
22:4n6 0,20+0,00 0,25+0,07 0,35+0,07
22:5n3 0,25+0,07 0,30+0,00 0,30+0,00
22:6 DHA 0,05+0,07 0,10+0,00 0,10+0,00
SFA 37,30+0,14 37,20+0,28 37,95+0,64
MUFA 52,05+1,63 50,35+1,34 49,50+1,70
PUFA 10,65+1,77 12,45+1,63 12,55+1,06
suma trans 0,10+0,00 0,10+0,00 0,15+0,07
cholesterol
(mg/100 g) 64,20+2,40 69,15+2,05 73,40+2,83

W tabeli 100 przedstawiono zawarto$¢ azotynow i azotanéw w badanych szynkach

wieprzowych po 14 dniach przechowywania (czas 2).

Tabela 100. Zawartos$¢ azotyndw i azotanéw w badanych szynkach po 14 dniach przechowywania (czas

2) ($rednia + odchylenie standardowe; n=4)

Kod wariantu

Z §¢ k
awartos¢ [mg/kg]| 1 > 3
NO, 2,2540,78 1,95+0,35 <1,0
NO; 10,90+1,98 10,95+0,78 3,35+0,07
PRODUKCJA?2

W tabeli 101 przedstawiono skiad podstawowy (woda, biatko, thuszcz, weglowodany)

oraz zawarto$¢ soli (NaCl) w badanych wariantach szynek wieprzowych. Badania wykonano
po procesie produkcyjnym (czas 0).

Tabela 101. Sktad podstawowy badanych kietbas (§rednia + niepewno$¢; n=4)

Kod wariantu Woda Bialko Thuszez Weglowodany NacCl
[%] [%] [%] [%] [%]
1 65,70+2,18 26,45+1,49 5,20+0,66 <0,5 2,10+0,23
2 63,40+£2,10  29,05+1,64  5,10+0,65 <0,5 1,70+0,19
3 63,90+2,12  29,55+1,66  4,65+0,59 <0,5 1,3540,15

W tabeli 102 przedstawiono parametry barwy badanych szynek wieprzowych po

procesie produkcyjnym (czas 0).
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Tabela 102. Parametry barwy w systemie L*a*b* badanych szynek wieprzowych po procesie

produkcyjnym (czas 0) (Srednia + odchylenie standardowe; n=4)

Parametry barwy

Kod wariantu L* ax b*
1 66,34+2,45 16,09+1,24 2,43+0,62
2 65,49+2,45 15,78+1,24 2,150,62
3 68,95+1,72 11,38+0,71 3,86+0,74

W tabeli 103 przedstawiono wyniki analiz fizyko-chemicznych (potencjat oksydacyjno-
redukcyjny, pH, wskaznik TBARS) badanych szynek wieprzowych po procesie produkcyjnym
(czas 0).

Tabela 103. Warto$¢ potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego (ORP), warto$¢ pH i wskaznik TBARS
badanych szynek wieprzowych po procesie produkcyjnym (czas 0) (Srednia + odchylenie standardowe;
n=4)

Kod wariantu ORP (mV) pH TBARS (mg MDA/Kg)
1 392,05+0,92 6,11+0,01 0,65+0,01
2 399,75+0,92 5,71+0,04 0,57+0,04
3 406,60+10,89 5,59+0,01 0,87+0,04

W tabeli 104 przedstawiono profil kwasow tluszczowych badanych szynek

wieprzowych po procesie produkcyjnym (czas 0).

Tabela 104. Sktad kwaséw thuszczowych badanych szynek wieprzowych po procesie produkcyjnym
(czas 0) ($rednia + odchylenie standardowe; n=4)

KT Kod wariantu
[90] 1 2 3
10:0 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
12:0 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
14:0 1,05+0,07 1,05+0,07 1,15+0,07
16:0 23,25+0,21 23,15+0,35 23,70+0,28
16:1 3,50+0,14 3,50+0,14 3,65+0,07
17:0 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00
17:1 0,25+0,07 0,20=+0,00 0,20=+0,00
18:0 11,65+0,21 12,05+0,07 11,45+0,07
18:1trans 0,15+0,07 0,20+0,00 0,10+0,00
18:1cis9 43,00+0,57 41,40+0,85 42.45+0,35
18:1cisl1 4,35+0,21 4,40+0,14 4,60+0,14
18:1 cinne 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00
18:2 8,05+0,64 9,00+0,57 8,20+0,28
18:3n3 0,45+0,07 0,45+0,07 0,40+0,00
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18:2c9t11 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
20:0 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
20:1 0,70+0,00 0,70+0,00 0,80+0,00
20:2 0,30+0,00 0,30+0,00 0,30+0,00
20:3n6 0,20+0,00 0,25+0,07 0,20+0,00
20:4n6 1,55+0,07 1,80+0,42 1,35+0,21
20:5 EPA 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
22:4n6 0,20+0,00 0,25+0,07 0,20+0,00
22:5n3 0,30+0,00 0,30+0,00 0,20+0,00
22:6 DHA 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
SFA 36,45+0,07 36,75+0,49 36,80+0,42
MUFA 52,15+0,78 50,60+0,57 52,00+0,14
PUFA 11,35+0,64 12,65+1,06 11,15+0,49
suma trans 0,15+0,07 0,20+0,00 0,10+0,00
f:](;'/isggrg)' 58.60+2,97 60.,15+0,78 64.90+6,08

W tabeli 105 przedstawiono zawarto$¢ azotynow i azotandw w badanych szynkach

wieprzowych po procesie produkcyjnym (czas 0).

Tabela 105. Zawarto$¢ azotyndw i azotanow w badanych szynkach po procesie przechowywania (czas

0) (rednia + odchylenie standardowe; n=4)

Kod wariantu

Zawartos¢ [mg/k:
w [mg/kg] 1 > 3
NO, 7,5549,12 3,55+0,21 <1,0
NO; 6,00+6,93 10,25+0,35 2,05+0,78

W tabeli 106 przedstawiono pomiar barwy badanych szynek wieprzowych po 7 dniach

przechowywania (czas 1).

Tabela 106. Parametry barwy w systemie L*a*b* badanych szynek wieprzowych po 7 dniach

przechowywania (czas 1) (Srednia + odchylenie standardowe; n=4)

Parametry barwy

Kod wariantu L* a* b*
1 65,54+1,83 16,59+0,61 2,35+0,51
2 66,20+1,57 15,65+0,92 1,99+0,75
3 67,57+1,45 12,02+0,64 3,62+0,90

W tabeli 107 przedstawiono wyniki analiz fizyko-chemicznych (potencjat oksydacyjno-
redukcyjny, pH, wskaznik TBARS) badanych szynek wieprzowych po 7 dniach

przechowywania.
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Tabela 107. Wartos¢ potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego (ORP), wartos$¢ pH i wskaznik TBARS
badanych szynek wieprzowych po 7 dniach przechowywania (czas 1) (Srednia + odchylenie
standardowe; n=4)

Kod wariantu ORP (mV) pH TBARS (mg MDA/Kg)
1 334,10+£2,97 5,93+0,03 0,65+0,02
2 339,70+0,00 5,52+0,20 0,93+0,05
3 360,05£13,51 5,50+0,02 1,09+0,01

W tabeli 108 przedstawiono profil kwasoéw tluszczowych badanych szynek

wieprzowych po 7 dniach przechowywania (czas 1).

Tabela 108. Sktad kwasow ttuszczowych badanych szynek wieprzowych po 7 dniach przechowywania

(czas 1) (Srednia + odchylenie standardowe; n=4)

KT Kod wariantu

[%0] 1 2 3
10:0 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
12:0 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
14:0 1,05+0,07 1,05+0,07 1,15+0,07
16:0 23,30+0,14 23,05+0,21 23,50+0,28
16:1 3,50+0,14 3,30+0,00 3,60+0,57
17:0 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00
17:1 0,25+0,07 0,20+0,00 0,25+0,07
18:0 11,65+0,21 11,70-+0,00 11,55+1,63
18:1trans 0,15+0,07 0,15+0,07 0,10+0,00
18:1cis9 43,05+0,64 42,30+0,28 41,70+1,98
18:1cisl1 4,30+0,14 4,20+0,00 4,60+0,57
18:1 cinne 0,20=+0,00 0,20=+0,00 0,20=+0,00
18:2 8,05+0,64 8,95+0,07 8,45+0,92
18:3n3 0,45+0,07 0,50=+0,00 0,40+0,00
18:2c9t11 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
20:0 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
20:1 0,70+0,00 0,75+0,07 0,80+0,00
20:2 0,30+0,00 0,30+0,00 0,30+0,00
20:3n6 0,20+0,00 0,20+0,00 0,25+0,07
20:4n6 1,55+0,07 1,75+0,07 1,75+0,64
20:5 EPA 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
22:4n6 0,20+0,00 0,30+0,00 0,30+0,14
22:5n3 0,30+0,00 0,30+0,00 0,30+0,14
22:6 DHA 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
SFA 36,50+0,14 36,30+0,28 36,70+1,27
MUFA 52,15+0,78 51,10+0,28 51,25+3,18
PUFA 11,35+0,64 12,60-+0,00 12,05+1,91
suma trans 0,15+0,07 0,15+0,07 0,10+0,00



cholesterol

2 +1,91 4 + 1 +
(mg/100 g) 72,05+1,9 74,65+0,35 71,85+0,35

W tabeli 109 przedstawiono zawarto$¢ azotyndéw i azotanéw w badanych szynkach

wieprzowych po 7 dniach przechowywania (czas 1).

Tabela 109. Zawartos$¢ azotyndw i azotanéw w badanych szynkach po 7 dniach przechowywania (czas

1) (srednia + odchylenie standardowe; n=4)

Kod wariantu

Zawartos¢ [mg/kg] 1 > 3
NO, 12,50+4,24 3,60+1,13 0,95+0,21
NO; 11,75+2,76 11,7543,32 3,15+0,21

W tabeli 110 przedstawiono pomiar barwy badanych szynek wieprzowych po 14 dniach

przechowywania (czas 2).

Tabela 110. Parametry barwy w systemie L*a*b* badanych szynek wieprzowych po 14 dniach

przechowywania (czas 2) ($rednia + odchylenie standardowe; n=4)

Parametry barwy

Kod wariantu L* a* b*
1 68,52+1,75 16,31+0,85 2,19+0,50
2 68,58+1,75 15,60+0,85 2,06+0,50
3 68,65+2,59 12,70+1,69 3,34+1,24

W tabeli 111 przedstawionowyniki analiz fizyko-chemicznych (potencjat oksydacyjno-
redukcyjny, pH, wskaznik TBARS) badanych szynek wieprzowych po 14 dniach

przechowywania (czas 2).

Tabela 111. Wartos¢ potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego (ORP), warto$¢ pH i wskaznik TBARS
badanych szynek wieprzowych po 14 dniach przechowywania (czas 2) ($rednia = odchylenie
standardowe; n=4)

Kod wariantu ORP (mV) pH TBARS (mg MDA/KQg)
1 377,40+2,26 5,81+0,01 0,52+0,09
2 390,85+2,62 5,34+0,06 1,05+0,04
3 388,70+4,67 5,31+0,02 1,04+0,09

W tabeli 112 przedstawiono profil kwasow tluszczowych badanych szynek
wieprzowych po 14 dniach przechowywania (czas 2).
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Tabela112. Sktadkwasow tluszczowych badanych szynek wieprzowych po 14 dniach przechowywania

(czas 2) (Srednia = odchylenie standardowe; n=4)

KT Kod wariantu
[9%6] 1 2 3

10:0 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
12:0 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
14:0 1,10+0,00 1,10+0,00 1,05+0,07
16:0 23,60+0,28 23,40+0,28 23,10+0,42
16:1 3,40+0,14 3,65+0,21 3,50+0,14
17:0 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00
17:1 0,20+0,00 0,20+0,00 0,25+0,07
18:0 12,40+1,13 11,50+0,14 11,75+0,21
18:1trans 0,20+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
18:1cis9 42.90+2,12 42.25+0,07 40,85+0,64
18:1cisll 4,25+0,35 4,80+0,14 4,80+0,00
18:1 cinne 0,20+0,00 0,20+0,00 0,20+0,00
18:2 7,80+0,85 8,25+0,35 9,05+0,35
18:3n3 0,45+0,07 0,45+0,07 0,40+0,00
18:2c9t11 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
20:0 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
20:1 0,75+0,07 0,70+0,07 0,70+0,00
20:2 0,30+0,00 0,30+0,00 0,30+0,00
20:3n6 0,15+0,07 0,25+0,07 0,25+0,07
20:4n6 1,05+0,07 2,00+0,00 2,00+0,42
20:5 EPA 0,10+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
22:4n6 0,20+0,00 0,35+0,00 0,35+0,07
22:5n3 0,20+0,00 0,35+0,00 0,35+0,07
22:6 DHA 0,05+0,07 0,10+0,00 0,10+0,00
SFA 37,60+1,41 36,40+0,14 36,40+0,28
MUFA 51,90+2,69 50,40=+0,28 50,40+0,71
PUFA 10,40+1,13 13,00+0,42 13,00+0,99
suma trans 0,20+0,00 0,10+0,00 0,10+0,00
((::]Z'/isggrg)' 65,55+1,91 72,103,82 71,35+2,19

W tabeli 113 przedstawiono zawarto$¢ azotynow i azotanow w badanych szynkach

wieprzowych po 14 dniach przechowywania (czas 2).

Tabela 113. Zawarto$¢ azotynéw i azotandéw w badanych szynkach po 14 dniach przechowywania (czas

2) (Srednia + odchylenie standardowe; n=4)

Zawarto$¢ [mg/kg]

Kod wariantu

1 2 3
NO, 3,60+2,26 3,15+0,35 <1,0
NO; 11,50+1,13 13,50+0,42 3,55+0,07
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W ponizszych Tabelach (114-116) umieszczono wyniki oceny mikrobiologicznej

szynek (S1, S2, S3). Wszystkie probki szynek charakteryzowaly si¢ niska ogdlng liczba

drobnoustrojow (OLD), ktora zwigkszala si¢ w czasie przechowywania. Pozostalte oceniane

grupy bakterii (Enterobacteriaceae,

E.coli, S. aureus) byly ponizej poziomu detekcji

zastosowane] metody przez caly okres przechowywania. Jedynie w przypadku bakterii

fermentacji mlekowej — LAB liczba komoérek zwigkszala si¢ kolejno po 7 i 14 dniach

przechowywania we wszystkich wariantach badawczych. Badane szynki byly wolne od

patogenow Salmonella i L. monocytogenes. Liczebnos¢ badanych grup mikroorganizméw nie

ulegata znacznym zmianom w czasie chlodniczego przechowywania prob.

Tabela 114. Analiza mikrobiologiczna szynki S1

Czas Liczba bakterii [log jtk/g] Obecno$¢ bakterii
[dni] OLD ENT E.coli LAB S.aureus SALM L.MONO
0 1,42+0,39  <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb
7 1,23+021  <1,00 <1,00 2,35+0,05 <1,00 nb nb
14 3,14+0,57 <1,00 <1,00 2,50+0,18 <1,00 nb nb
Tabela 115. Analiza mikrobiologiczna szynki S2
Czas Liczba bakterii [log jtk/g] Obecno$é bakterii
[dni] OLD ENT E.coli LAB S.aureus SALM L.MONO
0 1,10+0,17  <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb
7 1,26+024  <1,00 <1,00 1,10+0,17 <1,00 nb nb
14 4,41+£0,02 <1,00 <1,00 1,49+0,19 <1,00 nb nb
Tabela 116. Analiza mikrobiologiczna szynki S3
Czas Liczba bakterii [log jtk/g] Obecnosé bakterii
[dni] OLD ENT E.coli LAB S.aureus SALM L.MONO
0 1,16£0,27  <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 nb nb
7 1,32+0,27  <1,00 <1,00 2,89+0,01 <1,00 nb nb
14 2,29+0,06  <1,00 <1,00 3,43+0,08 <1,00 nb nb

Aktywno$¢ wody badanych préb szynek byla wyréwnana i miescita si¢ w granicach

0,96-0,97 przez caly okres przechowywania (Tabela 117).

Tabela 117. Zmiany aktywnosci wody prob kietbas podczas przechowywania

Nazwa proby Czas przechowywania [dni]
0 7 14
S1 0,96+0,01 0,94+0,01 0,93+0,01
S2 0,97+0,01 0,95+0,00 0,95+0,01
S3 0,98+0,01 0,96=+0,00 0,97+0,00
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Na rysunkach 15-17 przedstawiono profile sensoryczne badanych szynek.

e 00 Produkcji ~ e=====po 7 dniach  es====po 14 dniach

Intensyw. zapachu
gotowanego miesa

. Int . h
Jakos¢ ogdlna 10 friensyw zapac. )
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Rys. 15. Wyniki analizy sensorycznej prob szynek S1 po produkcjiipo 7114 dniach przechowywania
chtodniczego w warunkach beztlenowych.
e 00 Produkcji ~ e=====po 7 dniach === po 14 dniach

Intensyw. zapachu
gotowanego miesa
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Intensyw. zapachu
starego ttuszczu
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STONG&n syw. smaku Intensyw. smaku
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Rysunek 16. Wyniki analizy sensorycznej prob szynek S2 po produkcjii po 7 i 14 dniach

przechowywania chtodniczego w warunkach beztlenowych.

e 00 Produkcji ~ e=====po 7 dniach e po 14 dniach

Intensyw. zapachu

gotowanego migsa
10 Intensyw. zapachu

Jakos¢ ogdlna ;
9 peklowanego miges.

Intensyw. smaku innego Intensyw. zapachu ostrego

Intensyw. zapachu starego
ttuszczu

Intensyw. smaku
kwasnego

Intensyw. smaku

piekacego Intensyw. zapachu innego

Intensyw. smaku jetkiego Ton barwy

Intensyw. smaku L
¥ Jednolitos¢ barwy

gorzkiego
Intensyw. smaku stonego Soczystos¢
Intensyw. smaku Intensyw. smaku
peklowanego miesa gotowanego miesa

Rysunek 17. Wyniki analizy sensorycznej prob szynek S3 po produkcji i po 7 i 14 dniach

przechowywania chtodniczego w warunkach beztlenowych.
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PRODUKCJA SZYNEK WOLOWYCH SUROWO DOJRZEWAJACYCH
Z DODATKIEM OCTU OWOCOWEGO
_ ZAKEAD MIESNY ,,JASIOLKA” W DUKLI
Wyniki

PRODUKCJA1

Na rysunkach 18-22 przedstawiono wyprodukowane szynki wolowe surowo

dojrzewajace.

Rysunek 18. Szynka wotowa surowo dojrzewajaca z dodatkiem 1,5% peklosolii 5% wody (S1)

Rysunek 19. Szynka wotowa surowo dojrzewajaca z dodatkiem 1,5% peklosolii 5% octu (S2)
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Rysunek 20. Szynka wotowa surowo dojrzewajaca z dodatkiem 1,5% soli i 5% wody (S3)

Rysunek 21. Szynka wotowa surowo dojrzewajgca z dodatkiem 1,5% solii 5% octu (S4)
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Rysunek 22. Szynka wotowa surowo dojrzewajgca z dodatkiem 1,5% solii 5% serwatki (S5)

W tabeli 118 przedstawiono sklad podstawowy badanych szynek surowo
dojrzewajacych. Szynki badano bezposrednio po produkciji.
Tabela 118. Sktad podstawowy badanych kietbas (§rednia + niepewnos¢; n=2)
Kod wariantu Woda Bialko Thuszez Weglowodany NaCl
[%] [%0] [%] [%] [%]

Sl 28,30+0,90 52,50+2,90 3,60+0,50 3,60+0,40 4,20+0,80
S2 35,30+1,20 46,50+£2,60  4,70+0,60 2,70+0,30 5,20%1,00
S3 35,2+1,20 46,80+£2,60  3,20+0,40 2,80+0,30 5,40%1,10
S4 34,50£1,10  47,00£2,60  5,40+0,70 1,80+0,20 5,80+1,10
S5 34,30+1,10 42,90£2,40  6,90+0,90 2,40+0,30 7,20+1,40

W tabeli 119 przedstawiono pomiar barwy szynek wolowych surowo-dojrzewajacych

po procesie produkcyjnym (czas 0).

Tabela 119. Barwa badanych szynek wotowych surowo dojrzewajacych po procesie produkcyjnym
(czas 0) (srednia + odchylenie standardowe, n=4)

Kodwariantu * Wﬁzlk b
S1 40,18+1,91 7,84+0,80 -0,62+1,30
S2 40,55+0,86 7,14+0,33 -0,18+0,71
S3 40,16+2,06 2,72+0,45 6,72+1,60
S4 37,1243,89 2,02+0,91 4,29+2 .20
S5 39,49+2,04 2,62+0.41 5,04+1,06
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W tabeli 120 przedstawionowyniki analiz fizyko-chemicznych (potencjat oksydacyjno-

redukcyjny, pH, wskaznik TBARS) badanych szynek wotowych po procesie produkcyjnym

(czas 0).

Tabela 120. Potencjat oksydacyjno-redukcyjny, pH i TBARS badanych szynek wotowych surowo

dojrzewajacych po procesie produkcyjnym (czas 0) ($rednia = odchylenie standardowe, n=4)

Symbol proby Wynik
ORP (mV) pH TBARS (mg MDA/Kg)
S1 356,60+0,00 6,20+0,01 2,5640,08
S2 344,00+£7,21 6,06=0,01 3,74+0,00
S3 358,60+1,56 6,09+0,03 3,83+0,00
S4 333,20+10,61 6,35+0,28 3,61+0,03
S5 338,75+6,01 5,93+0,06 5,98+0,04
W tabeli 121 przedstawiono profil kwasow tluszczowych szynek surowo

dojrzewajacych po procesie produkcyjnym.

Tabela 121. Profil kwasow tluszczowych badanych szynek surowo dojrzewajacych po procesie
produkcyjnym (czas 0) (wynik, n=1)

KT Kod wariantu
[9%6] S1 S2 S3 S4 S5
12:0 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
14:0 2,6 2,4 2,2 2,4 3,0
14:1 0,6 0,7 0,7 0,6 0,7
15:0 br 0,2 0,2 0,2 0,2 0,1
15:0 0,5 0,4 0,4 0,5 0,4
15:1 0,2 0,3 0,2 0,2 0,1
16:0 26,0 24,8 24,5 27,1 27,7
16:1 3,3 3,4 3,9 3,6 4,4
17:0 br 1,1 1,3 1,1 1,2 0,9
17:0 1,0 1,0 0,9 1,1 0,8
17:1 0,7 0,7 0,8 0,8 0,7
18:0 15,6 14,7 12,4 14,5 12,3
18:1trans 1,6 0,7 1,3 15 1,2
18:1cis9 32,8 37,6 38,3 36,1 39,4
18:1cisl1 15 1,6 1,8 1,4 1,7
18:1 cinne 1,0 1,1 1,2 1,0 1,0
18:2 4,9 4,1 4,3 3,2 2,0
18:3n3 1,0 0,7 0,8 1,0 0,5
18:2c9t11 0,3 0,3 0,4 0,3 0,3
20:0 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
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20:1 0,3 0,3 0,4 0,3 0,3
20:2 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
20:3n6 0,5 0,4 0,5 0,3 0,2
20:4n6 19 15 1,7 0,7 0,7
20:4n3 0,2 0,1 0,1 0,2 0,1
20:5 EPA 0,5 0,3 0,4 0,4 0,2
22:4 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
22:5 1,1 0,9 1,0 1,0 0,7
22:6 DHA 0,1 0,1 0,1 0,0 0,1
cholesterol
(Mg/100 g) 116,1 95,2 81,9 93,2 74,7
PRODUKCJA 2
W tabeli 122 przedstawiono sklad podstawowy badanych szynek surowo
dojrzewajacych. Szynki badano bezposrednio po produkc;ji.
Tabela 122. Sktad podstawowy badanych kietbas (§rednia + niepewnos$¢; n=2)
Kod wariantu Woda Bialko Thuszez Weglowodany NaCl
[%0] [%0] [%0] [%0] [%0]
S1 28,30+0,90 52,70+£3,00 3,90+0,50 3,60+0,40 4,20+0,80
S2 34,40+1,10 47,00+2,60 4,70+0,60 2,70+0,30 5,30+1,00
S3 35,70+1,20 46,30+2,60 3,30+0,40 2,80+0,30 5,40%1,10
S4 35,40£1,20  46,50+2,60  5,50+0,70 1,80+0,20 5,80+1,10
S5 34,20+1,10 42,80+2,40 6,90+0,90 2,40+0,30 7,20+1,40

W tabeli 123 przedstawiono pomiar barwy szynek wotowych po procesie produkcyjnym

(czas 0).

Tabela 123. Barwa badanych szynek wotowych surowo dojrzewajacych po procesie produkeyjnym

(czas 0) (srednia + odchylenie standardowe, n=4)

. Wynik
Symbol proby 3 N b
S1 39,2443,29 5,83+0,76 -1,95+1,14
S2 41,19+2,13 7,43+0.41 0,00+0,74
S3 40,64=+1,46 2,48+0,62 6,66%1,05
S4 37,45+2,07 2,09+1,08 4,1241,18
S5 40,37+1,93 2,89+0,91 6,38+1,84
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W tabeli 124 przedstawionowyniki analiz fizyko-chemicznych (potencjat oksydacyjno-

redukcyjny, pH, wskaznik TBARS) badanych szynek wolowych po procesie produkcyjnym

(czas 0).

Tabela 124. Potencjat oksydacyjno-redukcyjny, pH i TBARS badanych szynek wotowych surowo

dojrzewajacych po procesie produkcyjnym (czas 0) ($rednia = odchylenie standardowe, n=4).

Symbol proby ORP Wygl: TBARS
S1 330,40+1,84 6,30+0,01 2,30+0,09
S2 338,55+15,77 5,99+0,04 3,53+0,00
S3 337,20+4,95 6,02+0,01 3,69+0,08
S4 327,70«15,70 6,34+0,31 2,99+0,02
S5 343,55+0,64 5,87+0,05 6,15+0,15
W tabeli 125 przedstawiono profil kwasow tluszczowych szynek surowo

dojrzewajacych po procesie produkcyjnym.

Tabela 125. Profil kwasow tluszczowych badanych szynek surowo dojrzewajacych po procesie
produkcyjnym (czas0) (wynik, n=1)

KT Kod wariantu
[90] S1 S2 S3 sS4 S5
12:0 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
14:0 2,6 2,4 2,2 2,3 3,0
14:1 0,6 0,7 0,7 0,6 0,6
15:0 br 0,2 0,2 0,2 0,2 0,1
15:0 0,5 0,4 0,4 0,5 0,3
15:1 0,2 0,3 0,2 0,2 0,1
16:0 26,2 25,0 24,5 27,0 27,4
16:1 3,3 3,4 4,0 3,7 4,3
17:0 br 1,1 1,3 1,1 1,2 0,9
17:0 1,0 1,0 0,9 1,1 0,7
17:1 0,7 0,8 0,8 0,8 0,7
18:0 15,6 14,7 12,5 14,3 12,4
18:1trans 15 1,2 1,3 15 0,7
18:1cis9 33,3 37,2 38,0 36,2 39,5
18:1cisl1 1.4 1,6 1,8 15 1,7
18:1 cinne 1,0 1,1 1,2 0,9 1,1
18:2 4,6 3,8 4,2 3,3 2,3
18:3n3 0,9 0,6 0,8 1,0 0,5
18:2¢9t11 0,3 0,3 0,4 0,3 0,3
20:0 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
20:1 0,3 0,3 0,4 0,3 0,3
20:2 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
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20:3n6
20:4n6
20:4 n3
20:5 EPA
22:4
22:5
22:6 DHA
cholesterol
(mg/100 g)

0,5
1,8
0,2
0,5
0,1
1,1
0,1

104,6

0,4
15
0,1
0,3
0,1
0,9
0,1

90,8

0,5
1,7
0,1
0,5
0,1
1,1
0,1

84,6

0,3
0,8
0,2
0,4
0,1
0,8
0,1

89,8

0,3
0,9
0,1
0,3
0,1
0,8
0,1

71,0

W ponizszej Tabeli 126 umieszczono wyniki oceny mikrobiologicznej szynek surowo

dojrzewajacych (I, I, 111, 1V, V). Wszystkie probki szynek charakteryzowaly si¢ niskg ogolng

liczbg drobnoustrojéw (OLD) po okresie dojrzewania (3-4 log jtk/g). W przypadku bakterii

fermentacji mlekowej — LAB, ich liczba rowniez byla niska i wyréwnana >4,0 log jtk/g.

Pozostate oceniane grupy bakterii (Enterobacteriaceae, E.coli, S. aureus) byly ponizej poziomu

detekcji zastosowanej metody we wszystkich wariantach szynek po procesie dojrzewania.

Badane szynki byly wolne od patogenéw Salmonella i L. monocytogenes.

Tabela 126. Jako$¢ mikrobiologiczna préb szynek wotowych surowo dojrzewajacych (S1, S2, S3, S4,

S5) po procesie produkcyjnym (czas 0) (srednia+ odchylenie standardowe, n=3).

Kod Liczba bakterii[log jtk/g] Obecnos¢ bakterii
wariantu oLD ENT E.coli LAB S.aureus SALM L.MONO
S1 4,01+0,19  <1,00 <1,00 4,06+0,08 <1,00 nb nb
S2 3,59+0,11 <1,00 <1,00 4,0840,14 <1,00 nb nb
S3 3,88+0,23 <1,00 <1,00 4,9840,15 <1,00 nb nb
4 4,37+0,14  <1,00 <1,00 4,9140,25 <1,00 nb nb
S5 3,514008 <1,00 <1,00  4,96£0,10  <1,00 nb nb

Aktywnos¢ wody badanych prob szynek wotowych surowo dojrzewajacych po okresie

dojrzewania byla zr6znicowana i miescita si¢ w granicach 0,82-0,93 (Tabela 127).

Tabela 127. Aktywno$¢ wody prob szynek wotowych surowo dojrzewajacych (S1, S2, S3, S4, S5) po

procesie produkcyjnym (czas 0) (§rednia + odchylenie standardowe, n=3)

Kod wariantu

Aktywnos$é wody w czasie 0

S1
S2
S3
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S4 0,82+0,00
S5 0,91+0,00

Wyniki analizy sensorycznej prob szynek wolowych po okresie dojrzewania

zamieszczono na rysunku 23. Analiza danych pozwala zauwazyé, ze probka Sl

charakteryzowala si¢ wigkszg wyczuwalnoscig zapachu ostrego, starego ttuszczu oraz smaku

piekacego 1 innego. Probka S2 z kolei cechowala si¢ najwieksza jednolitoscig barwy i1otrzymata

najwyzsze noty oceny jakosci ogolnej. Ponadto panel ekspertow zwrdcit uwage na posmak

»stodki” 1, kwiatowy” badanych produktow. Nalezy zauwazy¢, ze wszystkie badane probki

byly zblizone do siebie pod wzgledem charakteryzujacych je not oceny sensoryczne;j.

z.wedzonego miesa
jakos¢ ogdlna 10 z.suszonego miesa

s.inny z.ostry

s.kwasny z.starego ttuszczu
s.piekacy z.inny
s.przechowalniczy, jetki ton barwy

s.gorzki jednolitos¢ barwy

s.stony ttuszcz widoczny

s.suszonego miesa soczystosc
s.wedzonego miesa

— 51
— 52
S3
S4

Rysunek 23. Wyniki analizy sensorycznej prob szynek wotowych surowo dojrzewajacych (S1, S2, S3,

S4, S5) po procesie produkcyjnym (czas 0) (n=16)

W tabeli 128 przedstawiono zawartos$¢ n-nitrozoamin w badanych szynkach wotowych

surowo dojrzewajacych po procesie produkcyjnym (czas 0).
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Tabela 128. Zawarto$¢ n-nitrozoamin badanych szynek wotowych surowo dojrzewajacych po procesie

produkcyjnym (czas0) (Srednia+ odchylenie standardowe, n=2).

n- nitrozoamina Kodwariantu
(mg/kg) S1 S2 S3 S4 S5
N-Nitrozodimetyloamina 1,05+0,17 - 1,18+0,19 - 1,18+0,19
N-Nitrozometyloetyloamina <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0
N-Nitrozodietyloamina <0,1 <0,1 <0,1 <0,1 <0,1
N-Nitrozodipropyloamina <0,1 <0,1 <0,1 <0,1 <0,1
N-Nitrozodibutyloamina <0,1 <0,1 <0,1 <0,1 <0,1
N-Nitrozopiperydyna <0,1 <0,1 <0,1 <0,1 <0,1
N-Nitrozopirolidyna <0,1 <0,1 <0,1 <0,1 <0,1
N-Nitrozomorfolina <0,1 <0,1 <0,1 <0,1 <0,1
N-Nitrozodiizobutyloamina <0,1 <0,1 <0,1 <0,1 <0,1
N-Nitrozodiizopropyloamina <0,1 <0,1 <0,1 <0,1 <0,1

W tabeli 129 przedstawiono zawarto$¢ n-nitrozoamin w badanych szynkach wotowych

surowo dojrzewajacych po 28 dniach przechowywania (czas 1).

Tabela 129. Zawarto$¢ n-nitrozoamin badanych szynek surowo dojrzewajacych po 28 dniach (czas 1)

(Srednia + odchylenie standardowe, N=2).

N- nitrozoamina Kod wariantu
(mg/kg) S1 S2 S3 S4 S5
N-Nitrozodimetyloamina 0,65+0,10 - 0,61+0,10 - 0,80+0,13
N-Nitrozometyloetyloamina <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0
N-Nitrozodietyloamina <0,1 <0,1 <0,1 <0,1 <0,1
N-Nitrozodipropyloamina <0,1 <0,1 <0,1 <0,1 <0,1
N-Nitrozodibutyloamina <0,1 <0,1 <0,1 <0,1 <0,1
N-Nitrozopiperydyna <0,1 <0,1 <0,1 <0,1 <0,1
N-Nitrozopirolidyna <0,1 <0,1 <0,1 <0,1 <0,1
N-Nitrozomorfolina <0,1 <0,1 <0,1 <0,1 <0,1
N-Nitrozodiizobutyloamina <0,1 <0,1 <0,1 <0,1 <0,1
N-Nitrozodiizopropyloamina <0,1 <0,1 <0,1 <0,1 <0,1
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Podsumowanie i wnioskKi

Ocena wplywu octu owocowego na proces technologiczny produkcji wyrobéw migsnych

Wiasciwosci technologiczne migsa to cechy, od ktorych zalezy jego zachowanie si¢
jako surowca, czy pétproduktuw czasie przetwarzania i przechowywania. W ksztaltowaniu
wlasciwosci technologicznych migsa biora udziat naturalne przemiany poubojowe i zmiany
wywotane technikg obrobki w procesach przetworczych. Najwazniejsze zmiany w miesie
zachodza bezposrednio po uboju, to jest w czasie powstawania stanu rigor mortis miesni,
a nastepnie w dojrzewaniu. W procesie dojrzewania migsa, bedacym takze wynikiem
dzialania r6znych enzymow, jak: kalpainy i katepsyny, nastepuje zmiana jego jakosci,
przydatnosci  technologicznej  przejawiajacej  sie¢  wzrostem  wodochtonnosci,
zmniejszeniem wyciekow cieplnych i1 z tym zwigzang poprawg kruchosci i soczystosci
gotowego wyrobu. Znanych jest juz wiele metod ksztaltujagcych wiasciwosci
technologiczne migsa i prowadzone s nadal intensywne badania nad nowymi sposobami,
lub nad ulepszeniem tradycyjnych metod obrobki mechanicznej i fizycznej tkanki
mig$niowej. Powszechnie stosowang metoda zmian kruchosci migsa jest solenie chlorkiem
sodu. SOl kuchenna obok dzialania konserwujacego przez obnizenie aktywnosci wody w
migsie posiada funkcje teksturotworcze w tkance migsniowej. Wykorzystuje si¢ zdolnosci
soli kuchennej do modyfikacji biatka do form zdysocjowanych i tatwiej rozpuszczalnych.
Zwicksza si¢ zdolno$¢ wigzania wody, emulgowania thuszczu 1 zmniejszeniu ulegaja
wycieki cieplne. Dziatanie anionu chlorkowego powoduje pgcznienie bialek, co wpltywa
na ksztaltowanie pozadanej konsystencji migsa.

Ze znanych 1 juz stosowanych metod ksztaltujacych witasciwosci technologiczne
migsa mozna wymieni¢ sposob chiodzenia pottusz po uboju, elektrostymulacije,
masowanie, rozciggajace zawieszanie tusz, a nawet ostatnio szerzej badane cisnieniowe
prasowanie. Szereg metod chemicznych pozwala rowniez ksztaltowac jako$¢é surowca i
wyrobu. Istotng role spelnia dodatek do tkanki polifosforanow, ktorych mechanizm
dziatania nie jest jeszcze w pelni rozpoznany, ale efektem ich stosowania jest poprawa
wodochtonnosci, kruchosci i soczystosci. Inng metoda zmian wlasciwosci funkcjonalnych
biatek jest acylacja 1 sukcynylacja, ktére zwigkszajagc tadunek ujemny czasteczki biatka
zwigkszaja tym samym utrzymanie wody. Zmiana fadunku elektrycznego bialek (warto$é

pH) powoduje rowniez zmiang¢ wodochfonnosci 1 soczystosci gotowego wyrobu. Znang
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metoda jest enzymatyczna modyfikacja bialek, zwlaszcza przy pomocy enzyméw
pochodzenia roslinnego, w wyniku dzialania ktérych polepszano teksturg, kruchos$¢ i
soczystos¢ migsa. W niniejszych badaniach do poprawy wtasciwosci technologicznych 1

bezpieczenstwa mikrobiologicznego zastosowano dodatek octu owocowego.

Badania modelowe

Ocet jabtkowy zawiera wiele skladnikoéw, miedzy innymi kwasy: octowy,
cytrynowy, mlekowy, bursztynowy, jablkowy; enzymy; pektyny oraz przeciwutleniajace
zwigzki fenolowe (kwas galusowy, kawowy, chlorogenowy, katechiny, epikatechiny),
ktore sg substancjami o potwierdzonych walorach prozdrowotnych. Ponadto octy owocowe
zawierajg niezbedne we wszystkich procesach zyciowych skladniki, takie jak:
aminokwasy, pierwiastki mineralne (zelazo, fluor, potas, wapn, miedz, magnez, sod,
fosfor, siarkg, krzem) oraz witaminy: z grupy B, C, E, P czy prowitaming beta-karoten.
Naturalna metnos$¢ octow, z widocznym osadem $wiadczy o obecnosci pektyn, ktore
wplywaja na regulacje cukru we krwi, wplywa pozytywnie na sktad mikrobiomu oraz
wchianianie cholesterolu 1 metali cigzkich. Ocet ma dziatanie przeciwbakteryjne,
wspomaga odchudzanie, hamuje rozwdj cukrzycy typu drugiego, a takze wplywa
Korzystnie na uktad krgzenia. Uzyskane produkty mozna charakteryzowac jako zywno$¢
minimalnie przetworzong, funkcjonalng o bogatych wlasciwosciach prozdrowotnych. W
prowadzonych badan modelowych produkcji wyrobow miesnych stwierdzono pozytywny
wplywu octu owocowego na proces technologiczny 1 jako$¢ produktu. Analiza wydajnosci
nie wykazata duzych r6znic w badaniach modelowych. Wydajnosci wariantow wyrobow z
dodatkiem octu i prob kontrolnych utrzymywala si¢ na zblizonym poziomie i zalezala ona

od sktadu surowcowego.

Ocena wplywu octu owocowego na stabilno$¢ mikrobiologiczng produktow mig¢snych

W efekcie prowadzonych badan stwierdzono wielokierunkowa aktywnos$¢
antymikrobiologiczng sktadnikoéw octu owocowego w migsnych wyrobach poddanychinie
poddanych obrobce termicznej. Istotnym czynnikiem ograniczajagcym rozwoj szkodliwej
mikroflory w wyrobach migsnych jest kwasowos$¢, obnizona aktywnos$¢ wody, oraz
nierozpoznane mechanizmy antagonistyczne mi¢dzy drobnoustrojami w tym i wytwarzanie
bakteriocyn poprzez zwigkszong aktywnos¢ bakterii kwasu mlekowego w zakwaszonym

srodowisku. Ocet owocowy mial wptyw na obnizenie wartosci pH wyrobow migsnych
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poprzez zakwaszenie farszu przy dodatku ponad 3% (ocet zawiera ok. 5% kwasu octowego
1 innych kwasow organicznych np. mlekowego) oraz mozliwe zwigkszenie aktywnosci
bakterii kwasu mlekowego zdolnych do konwersji glukozy do kwasdéw organicznych. Ocet
nie miat wplywu na obnizenie warto$ci aktywnosci wody w przechowywanym wyrobie.
Prawdopodobnie postepujace procesy proteolizy doprowadzily do wytworzenia zwigzkéw
niskoczasteczkowych (peptydy, aminokwasy, aminy, amidy itp.) powodujacych obnizenie
flosci wody dostepnej do rozwoju drobnoustrojow. W trakcie prowadzonych analiz
obserwowano, ze nawet w trudnych warunkach higieniczno-sanitarnych towarzyszacych
pozyskiwaniu 1 przetwarzaniu surowca migsnego w warunkach modelowych,
drobnoustroje chorobotwoércze z rodzaju L. monocytogenes czy inne byly nieobecne w
trakcie dojrzewania 1 kilkudniowego przechowywania wyrobow migsnych z dodatkiem
octu. Uzyskane wyniki badan wskazuja, ze zastosowanie octu owocowego w produkcji
wyrobow migsnych poprzez hamowanie rozwoju mikroflory niepozadanej moze

przyczyni¢ si¢ do poprawy bezpieczenstwa mikrobiologicznego.

Ocena wplywu octu owocowego na stabilnos¢ oksydacyjna

Problematyke wplywu octu owocowego na stabilno$¢ oksydacyjng
rozdrobnionych produktéw migsnych surowo dojrzewajacych oraz poddanych obrobce
cieplnej (parzeniu) podjeto ze wzgledu na duzg role tego problemu w zywieniu. Przemiany
oksydacyjne zachodzace w produktach migsnych ograniczajg ich trwato$¢ poprzez zmiany
cech sensorycznych (tekstury, barwy, smaku, zapachu), obnizajg warto$¢ odzywczg oraz
wplywaja na bezpieczenstwo zdrowotne z uwagi na toksyczny wplyw zwiazkow przemian
oksydacyjnych na zdrowie czlowieka. Nie obserwowano duzych réznic zawartosci
wielonienasyconych kwasow thuszczowych (PUFA) w wyrobach migsnych z octem w
poréwnaniu do produktéow bez jego dodatku. Stwierdzono nizsza zawarto$¢ wtornych
produktoéw utleniania lipidow wyrazong jako wskaznik TBARS w probie badawczej z
dodatkiem octu w pordwnaniu do kontrolnej proby. Analizujgc uzyskane wyniki badan
mozna stwierdzi¢, ze kietbasy podczas calego okresu chlodniczego przechowywania
charakteryzowatly si¢ niskim wskaznikiem TBARS, co wskazuje na ich wysoka stabilno$¢
oksydacyjng. Potwierdzaja to wyniki analizy sensorycznej wyrobéw migsnych
przeprowadzone metodg ilo§ciowej analizy opisowej, ktore nie wykazaly istotnych rdznic
pomiedzy wyrdznikami sensorycznymi ocenianymi w probie z octem w poroOwnaniu do

proby bez jego dodatku. Stosowanie octu w produkcji wyrobow miesnych hamuje szybkos¢
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procesow utleniania a tym samym wydluza trwalo$¢ przechowalniczg. Rola octu
owocowego w tworzeniu zapachu i smaku migsa jest ztozona i nie do konca poznana.

Przypuszcza si¢, ze aromat migsa solonego z dodatkiem octu powstaje jako
wynik postepujacych procesow proteolitycznych, glownie we frakcji biatek
miofibrylarnych, lipolitycznych oraz oksydacyjnych stymulowanych przez rodzima
mikroflor¢ migsa wzbogacong o zakwaszenie §rodowiska octem. Powstajace w wyniku
fermentacji 1 dojrzewania octu owocowego niskoczgsteczkowe zwigzki chemiczne takie
jak np. wolne kwasy, aminokwasy ksztaltuja typowy aromat migsa dojrzewajacego.
Wyniki analizy chemicznej, sensorycznej produktéw poddanych obrébce cieplne;,
wykazaly istotny wptyw dodatku octu na wyrdézniki zwigzane ze stabilno$cig oksydacyjng
(smak i zapach). Potwierdza to mozliwos¢ jej zastosowania jako efektywnej metody
hamowania przemian oksydacyjnych w wyrobach migsnych poddanych obrobce
termicznej bez negatywnego wptywu na ich cechy sensoryczne. Nie obserwowano rowniez
istotnych réznic w innych wyr6znikach sensorycznych pomiedzy probg peklowang a proba
z dodatkiem octu.

Wyniki oceny wplywu octu na tworzenie i1 trwato$¢ barwy wyrobdéw migsnych
dojrzewajacych oraz poddanych obrébce termicznej sa rOwniez bardzo interesujace. Oceng
wplywu octu na tworzenie 1 trwato$¢ barwy wyrobow migsnych mozemy oceni¢ na
podstawie wynikoéw zmian nitrozomioglobiny. W produkcji wyrobéw migsnych bez
dodatku azotanu (I11) sodu/potasu istotnym zagadnieniem jest poszukiwanie
alternatywnych metod prowadzacych do wytworzenia barwy akceptowanej przez
konsumenta  (nitrozylomioglobiny). @ Na podstawie przeprowadzonych badan
zaobserwowano, ze w trakcie chlodniczego przechowywania barwa rozdrobnionych
wyrobow migsnych surowo dojrzewajacych ulegla zmianie w kierunku pozadanej r6zowo-
czerwone] barwy zblizonej do barwy migsa peklowanego (wzrastajacy udziatl barwy
czerwonej w ogdlnym tonie barwy). Na podstawie pomiaru parametréw barwy w systemie
CIE L*, a*, b* oraz pomiaru ogolnej zawartosci barwnikow hemowych, zawartosci zelaza
hemowego, widma spektrofotometrycznego odbiciowego bez uwzglednienia wplywu
czynnika zwierciadlanego (SPIN), wskaznikow charakteryzujacych barwe (L*, a*, b*,
0ZB, zelazo hemowe, wskaznik zapeklowania, wskaznik intensywnosci barwy peklowane;j
itp.) a wreszcie zawartosci nitrozylomioglobiny stwierdzono, ze w wyrobach migsnych z
octem owocowym, mozliwe jest wytworzenie i stabilizowanie nitrozylomioglobiny.
Najwigksza konwersj¢ barwnikow hemowych w kierunku nitrozylomioglobiny

obserwowano w probie peklowanej z octem, ktoéra zmniejszala si¢ podczas
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przechowywania. Rézowo-czerwona barwa wyrobu migsnego z octem byla stabilna
podczas obrobki termicznej (T=72°C) sugerujac powstawanie trwalego barwnika
nitrozylomiochromogenu.

Interesujace wyniki uzyskano w pomiarze pozostatosci w produkcie azotanow
I1T1 V. Obserwujemy, ze dodatek octu zmniejsza poziom azotanow I1I a zwigksza poziom
azotanow V. Jest to interesujace zjawisko zwigzane z tworzeniem nitrozoamin. Azotany III
sg czynnikiem przyspieszania ilo$ci nitrozoamin w produkcie. Szacuje si¢, ze zmniejszona
do potowy obecnego dodatku azotanow III bylaby korzystnym zdrowotnie elementem
peklowania mig¢sa z dodatkiem octu owocowego i bylaby wystarczajagca do wytworzenia
odpowiedniej iloéci nitrozylomioglobiny. Powstajacy tlenek azotu ulega natychmiastowe;j
reakcji z tlenem w wyniku ktorej powstaje dwutlenek azotu, ktory w srodowisku wodnym
ulega rozktadowi do aniondw azotynowego (NO?") i azotanowego (NO?). Anion NO* w
srodowisku kwasnym, w obecnosci zwigzkow redukujacych obecnych w occie
(wlasciwosci przeciwutleniajgce polifenoli) ulega przeksztalceniu do stabilnej formy
tlenku azotu, ktory laczy si¢ z mioglobing tworzac nitrozylomioglobine, za$ po obrobce
termicznej nitrozylomiochromogen.

Uzyskane wyniki badan wskazuja, ze wykorzystanie octu w produkcji wyrobow
migsnych hamuje przemiany oksydacyjne zachodzace w produktach migsnych, przez co
wydtuza ich trwato$¢ oraz wpltywa na ksztaltowanie cech sensorycznych (tekstury, barwy,
smaku, zapachu) a takze bezpieczenstwo zdrowotne z uwagi na toksyczny wplyw azotanu

IIT i zwigzkéw przemian oksydacyjnych na zdrowie czlowieka.

Przetworstwo przemyslowe

Proponowana technologia produkcji moze by¢, przy jej wykorzystaniu
przemystowym waznym elementem promocji i1 marketingu nie tylko ekologicznych
wyrobow migsnych. Prowadzone badania pozwolity na przygotowanie technologii
przemystowych produkcji wyrobéw o dlugim okresie trwatosci przechowalniczej.
Szczegblowe parametry technologiczne znajduja si¢ w materiale z badan w zakladzie
migsnym produkujacym w skali przemystowej ,,Jasiotka”. Otrzymane wyniki wskazuja na
celowos¢ kontynuacji badan modelowych dla wykazania w tych badaniach nie tylko
hamujacego wplywu octu na rozwoju patogendw i poprawe¢ wilasciwosci technologicznych
1 jakosciowych wyrobéw z migsa wolowego, ale rowniez korzystne zmiany frakcji

tluszczowej 1 proteolizy bialek w odczuciach sensorycznych oceny organoleptycznej.
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Byloby to potwierdzenie roli substancji aktywnych octu owocowego w procesach
dojrzewania 1 ksztaltowania cech sensorycznych, szczegodlnie kruchosci i smakowitosci.
Proponowane rozwigzanie technologiczne produkcji byloby interesujace dla wigkszosci
producentéw wyrobow migsnych, dla ktorych, jak wynika z dostgpnych badan naukowych
1 przemystowych, kruchos¢ 1 smakowito$§¢ wyrobow z dodatkiem wotowiny, szczegolnie z
dorostego bydla, nie jest obecnie czynnikiem zachecajacym do zakupu produktu i
konsumpcji. Wyniki przeprowadzonych dotychczas badan wykazaly, ze jest mozliwa
produkcja prozdrowotnychwedlin z migsa pochodzacego z hodowli ekologicznych nawet
wolowiny starszej przeznaczonej do produkcji przetworczej. Otrzymane wilasciwosci
wyroboéw wskazuja, ze ich jako$¢ sensoryczna i1 mikrobiologiczna w pelni spetnia
wymagania rozporzadzen prawnych. Charakteryzuje je nowa prozdrowotna jakos¢. Na
obecnym etapie badan nie mozemy jednoznacznie okres$li¢ mechanizmu inaktywacji
drobnoustrojow patogennych, jak i mechanizmu tworzenia barwy czy kruchosci wyrobow
surowo dojrzewajacych. Wiela problemow przysparza tradycyjne wedzenie. Z
prowadzonych dyskusji na spotkaniach i szkoleniach obserwujemy bardzo niska wiedze
producentdéw na temat wedzenia i jego wplywu na zdrowie cztowieka. Mamy nadziejg, ze
przekazany poradnik produkcji wedlin z duzym udzialem migsa wolowego (kabanosy
wolowe) spelni duza role w odpowiednim ksztattowaniu tego procesu technologicznego w
zakladzie przetworczym.

Wyniki przeprowadzonych badan sg bardzo obiecujace i widoczne sa juz korzysci
jakosciowe, ekonomiczne i spoteczne dla rolnictwa, hodowli, przetworstwa i dystrybucji.
Jednakze dokonanie takiego przedsiewzigcia wymaga dalszych badan i zwigkszenia
wiedzy osob kierujacych zaktadami migsnymi i ich pracownikow, z zakresu technologii i
higieny produkcji (szkolenia, kursy, wprowadzanie technologii do zaktadu). Wiedza ta
powinna ptynag¢ z wynikow badan naukowych. W celu intensyfikacji rozwoju
przetworstwa migsnych surowcoéOw ekologicznych, konieczne jest wsparcie $rodkami
publicznymi badan dotyczacych przygotowania odpowiednich technologii, szkolenia,
promocji produktéw ekologicznych i budowy systemu zorganizowanej dystrybucji oraz
reklamy. Produkcja wedlin z surowca ekologicznego bez dodatku azotanéw 1111 V jest
mozliwa, ale wymaga przestrzegania bardzo S$cistego rezimu technologicznego i
odpowiednich warunkéw  higienicznych. Podstawowe znaczenie ma  jako$¢
mikrobiologiczna wszystkich surowcow, rodzaj obrobki cieplnej (wedzenie, parzenie,

pieczenie), czas obrobki, ktory decyduje o poziomie aktywnosci wody wyrobu. Istotng
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sprawg jest takze jak najszybsze wychlodzenie produktow po obrobce cieplnej i

przestrzeganie chtodniczych temperatur w czasie transportu i przechowywania.

Przedstawione badania naukowe przyczynily si¢ do opracowania technologii wyrobu

miesnego dojrzewajacego oraz poddanego obrébce cieplnej wzbogaconego w ocet

owocowy, co umozliwi wdrozenie efektow naukowych itechnologicznych prowadzonych

badan i produkcj¢ funkcjonalnych, ekologicznych wyroboéw migsnych bezpiecznych dla

konsumenta.

Stwierdzenia i wnioski z przeprowadzonych badan:

1.

2.

3.

4.

Marynowanie wotowiny w occie wplyneto na wzrost udzialu barwy czerwonej w
og6lnym tonie barwy. Mozliwe jest przechowywanie wieprzowych i woltowych
kietbas surowo dojrzewajacych przez okres kilku miesiecy bez wyraznego
obnizenia ich jakosci fizykochemiczne;.

Otrzymane wyniki wskazujg na celowos$¢ uzywania octu nie tylko w produkcji
wyrobow ekologicznych, ale i1 konwencjonalnych, szczegélnie za§ surowo
dojrzewajacych. Wykazany w badaniach wplyw octu na fizykochemiczne
wlasciwosci 1 bezpieczenstwo mikrobiologiczne jest bardzo interesujacym i bardzo
waznym czynnikiem proponowanej technologii przetwarzania migsa.

Do podstawowych czynnikéw utrwalajacych w procesie dodatku octu nalezy:
kwasne produkty fermentacji (kwas octowy, mlekowy, propionowy, benzoesowy,
mréwkowy), drobnoczasteczkowe produkty metabolizmu (diacetyl, H202, etanol,
reuteryna, aldehyd octowy), Dbakteriocyny oraz obnizony potencjal
oksydoredukcyjny przez przeciwutleniacze octu. Szybki wzrost bakterii
mlekowych, obserwowany w prowadzonych badaniach przy dodatku octu, ich
zdolno$¢ do opanowania $rodowiska oraz do wspolzawodnictwa z innymi
mikroorganizmami o cukry i1 aminokwasy, czy latwo ulegajace fermentacji
sacharydy, powoduje ograniczenia mozliwosci rozwoju wielu bakterii w tym
drobnoustrojow patogennych.

Kabanosy wotowe byly bardzo dobrej jakosci mikrobiologicznej. Szczegdlng
uwage zwraca bardzo wysoka liczba bakterii kwasu mlekowego, barwa
I smakowito$¢ wyrobu. Drobnoustroje kwasu mlekowego gwarantujg stabilnos¢
mikrobiologiczng i bezpieczenstwo wyrobow na dhlugi okres przechowywania.

Niska wartos¢ pH, swiadczy o wytworzeniu metabolitow zakwaszajacych 1 innych
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10.

11.

12.

zwigzkéw antybakteryjnych, a to stanowi czynnik utrwalajacy wyrobu 1 jego
trwalo$¢ przechowalnicza.

Przeprowadzone badania miaty na celu okreslenie ryzyka mikrobiologicznego 1tym
samym ocen¢ proponowanych rozwigzan technologicznych pod wzgledem
bezpieczenstwa zdrowotnego.

Parametry barwy przekroju wyrobow byly zréznicowane tak w obregbie jasnosci
barwy jak i udzialu sktadowej czerwonej i zotte;.

Zaobserwowano, ze najwicksza zawartoscig sumy izomeréw CLA (CLA c9-t11,
CLA c9-c11; CLA t9-t11) po zakonczeniu okresu trwaloSci obserwowano w
probach z dodatkiem octu owocowego.

Uzyskane wyniki zmian poziomu azotanéw III 1 V w wyrobach migsnych z
dodatkiem octu owocowego wskazuja na korzystng ich zmiang iloSciowa po
przechowywaniu. Wzrost ilosci azotanow V podczas przechowywania wyrobow
moze powodowac obnizenie lub wyeliminowanie procesu tworzenia nitrozoamin.
Wyjasnienie tego zjawiska wymaga dalszych badan.

Zastosowany dodatek octu owocowego w istotny sposob réznicowat produkty
wotowe pod wzgledem cech sensorycznych, kwasowosci, poziomu mikroflory,
tekstury 1 trwatosci przechowalnicze;.

Proby kietbas iszynek wieprzowych otrzymane z dodatkiemoctu charakteryzowaty
sic odpowiednig jako$cig mikrobiologiczng podczas przechowywania przez caty
okres badawczy. Nie wykazywaty znamion zepsucia, co znalazto odzwierciedlenie
w niskich warto$ciach ogolnej liczby drobnoustrojow, liczby bakterii fermentacji
mlekowej, liczby drozdzy i plesni, liczby Enterobacteriaceae. Ponadto badane
produkty byly wolne od mikroorganizméw patogennych i obnizajacych jako$¢
zywnosci: S. aureus, Salmonella, L. monocytogenes, E. coli.

Jako$¢ mikrobiologiczna prob eksperymentalnych (z dodatkiem octu) byla
porownywalna z jakoscig mikrobiologiczng konwencjonalnych wyrobow
miesnych.

Jako$¢ sensoryczna badanych wyrobow byla zréznicowana. Wykazano, ze 5%
dodatek octunie wptynat istotnie na obnizenie ogolnej jakosci sensorycznej kietbas.
Jednakze zastosowanie 5% dodatku octu do produkcji kietbasy tatarskiej 1 szynki
skutkowato zwigkszeniem odczucie smaku kwasnego (w tym posmaku octowego),

ktory nasilit si¢ szczego6lnie po przechowywaniu.
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13.

14.

15.

Krucho$¢ 1 soczystos¢ w ocenie sensorycznej badanych wyrobow byla
zroznicowana 1 zalezala od czasu przechowywania, a takze od zastosowanych
dodatkéw technologicznych. W badanych wyrobach 5% dodatek octu zwigkszat
odczucie kruchos$ci, jednocze$nie nieznacznie obnizajac odczucie soczystosci
wyrobow.

Produkty migsne z 5% dodatkiem octu charakteryzowaty si¢ mniejsza twardoscia,
gumowatos$cig, sprezystoscig 1 zujnoscig w analizie tekstury TPA, co moze
przektadac si¢ na zwickszone odczucie kruchosci w analizie sensorycznej i mie¢
istotne znaczenie dla konsumentow.

Szynki wolowe surowo dojrzewajace z dodatkiem octu charakteryzowaly sig¢
zrdéznicowang jakoscig mikrobiologiczng zalezng od aktywnosci wody. Jakos¢
sensoryczna badanych szynek wotowych byla srednia, wyczuwalne byly zapach:
suszonego miesa, ostry, starego thuszczu, oraz posmaki: suszonego migsa, kwasny,
przechowalniczy. Dodatkowo eksperci zwracali uwage na smak i zapach inny,

ktory charakteryzowano jako ,,stodki, kwiatowy”.

Podsumowujac, w badania dodatku octu owocowego do wyrobdw migsnych stwierdzono:

v

Wykazano, ze zastosowanie octu owocowego w produkcji wyrobow migsnych
hamuje rozw6j mikroflory niepozadane;j.

Ustalono, ze dotychczasowe badania wskazujg na stosowanie octu w ilosci ok. 5%
w stosunku do masy farszu migsno-tluszczcowego w hamowaniu przemian
oksydacyjnych zachodzacych w produktach migsnych w trakcie produkcji i
przechowywania.

Wykazano, ze zastosowanie octu owocowego moze wydhzy¢ trwalosé
przechowalnicza wyrobow miesnych dojrzewajacych 1 poddanych obrébce
termiczne;.

Udokumentowanie mozliwo$ci powstawania pozadanej przez konsumenta rézowo-
czerwone] barwy migsa peklowanego (nitrozylomioglobiny) w produktach
migsnych surowo dojrzewajacych z octem przy zmniejszonym dodatku azotandéw
Hriv.

Potwierdzono wielokierunkowa aktywnos$¢ (przeciwutleniajacej, barwiace;j,

antymikrobiologicznej) sktadnikdéw octu owocowego w wyrobach migsnych.
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Nalezy nadmieni¢, ze jest to wazny kierunek badawczy 1 wdrozeniowy w
przetworstwie migsa, biorac tylko pod uwage bardzo wysoki stosowany obecnie poziom
dodatku saletry i nitrytu w produkowanych wyrobach surowo dojrzewajacych. Przy
szerszym wykorzystaniu proponowanej technologii produkcji w zmniejszeniu poziomu
dodatkow azotanow II1 1 V bylby to prawdopodobnie wazny postep w ograniczeniu
nowotworow przewodu pokarmowego, szczegdlnie przy obecnym poziomie spozycia
miesa 1 jego przetworow.

Badania naukowe wykazaly, ze dzienne wzbogacenie diety w komorki bakterii
kwasu mlekowego ktore rozwijaja si¢ w wyniku zakwaszenia migsa octem owocowym o
odpowiednich wlasciwosciach juz po kilku tygodniach moze spowodowac wzrost liczby
naturalnych komoérek bdjczych w surowicy krwi, zwigkszy¢ aktywno$¢ makrofagdéw i
limfocytow. Pojawily si¢ rowniez informacje dokumentujace, ze immunomodulacyjne
dziatanie bakterii kwasu mlekowego moze dodatkowo zmniejsza¢ reakcje uczuleniowe u
ludzi.

Podsumowujac otrzymane wyniki badan nalezy stwierdzi¢, ze prowadzone
technologie produkcji wyrobow migsnych z dodatkiem octu owocowego z wykorzystaniem
srodowiskowych kultur bakterii kwasu octowego sa zgodne z obecnymi trendami rozwoju
zywnosci z udzialem drobnoustrojow w zywieniu cztlowieka i powinny by¢ kontynuowane,
szczegolnie w przetworstwie ekologicznym Zywnosci.

Jednoczesnie, jak wynika z przeprowadzonych badan, technologia ta gwarantuje
uzyskanie bardzo dobrych sensorycznie wyrobow o dlugiej trwatosci i bezpiecznych
zdrowotnie. Dokonano przygotowania nowej technologii produkcji, doboru surowca
migsnego, procesu dojrzewania oraz oceny jakosci sensorycznej i fizykochemicznej oraz
poziomu namnazania 1 przezywalnosci roéznych szczepéw bakterii w wyrobach
bezposrednio po procesic 1 po okreslonym czasie przechowywania. W wyniku
przeprowadzonych badan zaproponowano rozwigzania technologiczne i dopracowano
wstepnie parametry produkcji wyrobow surowo dojrzewajacych, obrabianych cieplnie
produktow ekologicznych, delikatesowych (z tzw. gorej poiki), gwarantujacy pozyskanie

Szerszej grupy konsumentow.
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PORADNIK
Podstawowych zasad higieny i procesu technologicznego ekologicznych

wyrobow miesnych w tym z dodatkiem octu owocowego

Przewodnik zostat przygotowany przez: Prof. dr hab. inz. Zbigniewa Dolatowskiego, dr inz.

Piotra Szymanskiego 1drinz. Ann¢ Okon - IBPRS

1. Wstep

Przedstawiamy w poradniku podstawowe zasady funkcjonowania matych zakladéw
migsnych w odniesieniu do zapewnienia odpowiedniego poziomu higieny w zakladzie oraz
bezpieczenstwa zdrowotnego produktu finalnego jakim sg rézne produkty migsne wytwarzane
metodami tradycyjnymi. Naszym celem bylo pokazanie praktycznych rozwigzan dotyczacych
realizowania dobrej praktyki higienicznej (GHP) i dobrej praktyki produkcyjnej (GMP) oraz
systemu HACCP. Celem poradnika jest przedstawienie w mozliwie prosty i praktyczny sposob
wymogow 1obowigzkow okreslonych w regulacjach prawnych Polski 1 Unii Europejskiej.
Naszym celem bylo rowniez przyblizenie zasad prowadzenia niezbednej dokumentacji w
malym zakfadzie. Pragniemy pokaza¢, ze zapanowanie nad jako$cig 1 bezpieczenstwem
produktu nie wymaga, jak si¢ przyjeto uwazac, ciaglego wypehiania ton dokumentoéw. Nasze
obserwacje wynikaja tez z wymiany do$§wiadczen z partnerami z krajow takich jak Francja i
Wilochy, gdzie produkcja wyrobéw miesnych na malg skale jest bardzo popularna i odbywa si¢

z poszanowaniem zasad elastycznos$ci 1 adekwatnosci.

Zaleca si¢, aby uzytkownicy poradnika si¢gali rdwniez po inne opracowania

przygotowane pod katem malych zaktad 6w przetwoérczych.

Wymagania podstawowe od producentow wyrobow miesnych wytwarzanych metoda

tradycyjna

Podstawowe elementy prawa Zywnosciowego
Glowne regulacje prawne odnoszace si¢ bezposrednio do producentdéw zywnosci oraz

przedstawicieli urzedowej kontroli Zzywnosci to:
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- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 178/2002 z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustalajgcego ogolne zasady 1 wymagania prawa zywno$ciowego, ustanawiajace Europejski
Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci oraz ustanawiajace procedury w sprawie bezpieczenstwa
Zywnosciowego,
- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie higieny $§rodkow spozywczych,
- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 853/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r.
ustanawiajace szczegdlne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnos$ci pochodzenia
zZwierzgcego,
- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego 1 Rady Nr 882/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie kontroli urzgdowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnos$ci z prawem
paszowym 1 zywnoS$ciowym oraz regutami dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu
zwierzat,
- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 854/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r.
ustanawiajace szczegolne przepisy dotyczace organizacji urzegdowych kontroli w odniesieniu
do produktow pochodzenia zwierzgcego przeznaczonych do spozycia przez ludzi,
- Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia,
- Rozporzadzenie Rady (WE) nr 834/2007 z dnia 28 czerwca 2007r w sprawie produkcji
ekologicznej i znakowania produktow ekologicznych i uchylajgce rozporzadzenie (EWG) nr
2092/91.
Regulacje te naktadajg na wszystkich tzw. ,,operatorow zywnosci” tj. osoby
i podmioty dziatajace w jakikolwiek sposob w obszarze zywnosci (produkcja, obrot, transport,
przechowywanie) obowigzek wziecia na siebie odpowiedzialno$ci (wraz ze wszystkimi
konsekwencjami) za bezpieczenstwo zdrowotne produkowanych, przechowywanych Iub
sprzedawanych wyrobow spozywczych. Zgodnie z przepisami to producent jest
odpowiedzialny za bezpieczenstwo zywnosci, ktorg produkuje, przetwarza czy wprowadza do
obrotu. Brak odpowiednich warunkéw higienicznych 1 sanitarnych lub wlasciwego
oznakowania zywnosci, 1 w zwigzku z tym zywno$¢ ta nie spelnia wymagan prawa
zywno$ciowego lub moze stanowi¢ zagrozenie dla Zycia lub zdrowia konsumenta, producent
odpowiada i ponosi konsekwencje prawne. Zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci 1 wlasciwe nim zarzadzanie jest obecnie nie tylko wymogiem prawnym, lecz takze
potrzeba chwili, gdyz. konsumenci domagaja si¢ bezpiecznej 1 dobrej jakosciowo zywnosci.
Przez bezpieczenstwo zywnosci rozumie si¢ wszystkie dziatania i uwarunkowania

techniczno-organizacyjne podejmowane na wszystkich etapach produkcji i przetworstwa
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zywnos$ci w celu zapewnienia zdrowia konsumenta. Spozycie produktow wyprodukowanych
przez producenta, nie spowoduje zatrucia pokarmowego, ani nie bedzie mialo innego
negatywnego wptywu na zdrowie konsumenta. Produkty bezpieczne to produkty nie zepsute
1 nie szkodzace konsumentowi wyprodukowane z odpowiednich surowcow w warunkach
higienicznych. W przypadku, gdy okaze si¢, ze wyprodukowana zywno$¢, ktora jest
potencjalnie niebezpieczna, zostata wprowadzona do obrotu nalezy:
- poinformowa¢ o tym fakcie wlasciwego terenowo panstwowego powiatowego lub
granicznego inspektora sanitarnego,
- podjac¢ kroki w celu jej wycofania z obrotu i1 od konsumenta,
- zidentyfikowac¢ przyczyne i podja¢ dzialania naprawcze, aby taka sytuacja si¢ nie powtorzyta.
Pelne bezpieczenstwo zdrowotne zywnos$ci mozna osiggnagé poprzez prawidiowa
realizacje zasad Dobrej Praktyki Higienicznej — GHP (ang. Good Hygienic Practice), Dobrej
Praktyki Produkcyjnej — GMP (ang. Good Manufacturing Practice) oraz wdrozenia Systemu
Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli — HACCP (ang. Hazard Analysis and
Critical Control Point).

GHP i GMP

Zasady Dobrej Praktyki Higienicznej - GHP oraz Dobrej Praktyki Produkcyjnej - GMP
sa W kazdym zaktadzie zwigzanym z produkcja zywnosci podstawowgq bazg wyjsciowa do
zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i wdrazania systemu HACCP. Zwane sg
one czesto programami warunkoéw wstepnych, a wiec tych, ktore powinny by¢ zrealizowane
zanim si¢gnie si¢ po bardziej rozbudowane systemy zarzadzania bezpieczenstwem Zywnosci.

Dobra Praktyka Higieniczna. Dziatania i1 zasady, ktére wigza si¢ z higienicznym
postgpowaniem przed produkcja, w trakcie i po produkcji zywnos$ci. Sa okres§lone, spisane
1 przestrzegane podczas produkcji w domowej kuchni, w tym réwniez w ramach rolniczego
handlu detalicznego. Przestrzeganie ich dotyczy rolnika i domownikéw bioragcych udziat
w produkcji zywnos$ci na sprzedaz. Przykladowe aktywnos$ci w ramach Dobrej Praktyki
Higienicznej dotycza higieny osdb wytwarzajacych zywnos¢, stanu ich zdrowia i szkolen,
proceséw mycia i dezynfekcji, kontroli obecnosci szkodnikow, usuwania odpadkéw, etc. GHP
obejmuje szereg obszarow odnoszacych si¢ do calej infrastruktury zaktadowej, w ktorej
odbywa si¢ proces produkcji.

Dobra Praktyka Produkcyjna. Dziatania zwigzane z produkcja bezpiecznych
produktéw. To ustalenie, spisanie i przestrzeganie zasad produkcji przez wszystkie osoby

wytwarzajace zywnos¢ w matych i duzych ilosciach tj. rolnika i zaangazowanych w produkcje
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domownikéw, mate zaklady przetworcze. Przyktadowe dziatania z zakresu Dobrej Praktyki
Produkcyjnej dotycza metod produkcji, sposobu magazynowania surowcéw 1 wyrobodw
gotowych, znakowania produktéw, organizacji sprzedazy, itp.

Zasady GHP/GMP byly zawsze wymagane prawem co znajdowalo swdj wyraz

w licznych krajowych regulacjach prawnych na przestrzeni ostatnich lat.

Podstawowe zasady higieny

Higiena Zzywnosci to nie tylko zachowanie czystos$ci 1 porzadku przy produkcji.
Obejmuje ona wszystkie praktyki zwigzane z:
- ochrong zywnosci przed zanieczyszczeniem bakteriami chorobotworczymi i1 niepozadanymi
oraz toksynami i cialami obcymi,
- zabezpieczeniem przed namnazaniem si¢ niepozadanych i szkodliwych bakterii do takich
ilosci, ktore moglyby spowodowac¢ odchylenia w stanie zdrowia konsumenta lub wywota¢
niekorzystne zmiany w Zywnosci,
- eliminacjag lub zabiciem szkodliwych 1 chorobotworczych drobnoustrojow poprzez
prowadzenie odpowiednich zabiegdw technologicznych.

Niedbatos¢ w zachowaniu zasad higieny skutkuje najczgsciej bardzo powaznymi
konsekwencjami. Mozna je okresli¢ jako koszty braku odpowiedniej higieny zwigzane z:
- wystepowaniem ognisk zatru¢ pokarmowych i1 chorobami konsumentow,
- skazeniem lub zanieczyszczeniem zywnos$ci i zwigzanymi z tym reklamacjami Iub
wycofywaniem ich z rynku,
- zwigkszeniem ilosci wyrobow o niewtasciwej jakosci zdrowotnej,
- zwigkszeniem ilosci odpadoéw zywnoSciowych, niebezpieczenstwem ich psucia si¢ |
konieczno$cia ich utylizacji,
- zwigkszeniem inwazyjnosci szkodnikow,
- sankcjami karnymi wynikajagcymi z niedostosowania si¢ do wymogdw prawa,
- zamykaniem zakladow lub ograniczeniem ich produkcji,
- konieczno$cig podejmowania dodatkowych dzialan porzadkowych w celu poprawy stanu
sanitarno-higienicznego oraz wymiang lub dokupieniem dodatkowego wyposazenia. Nie
nalezy prowadzi¢ prac wymagajacych kontaktu z zywnoscig lub ptodami rolnymi w przypadku
wystepowania nastgpujacych chordb:
- infekcji gornych drog oddechowych, gardfa, nosa, uszu lub oczu,

- zakazenia skory,
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- chor6b charakteryzujacych si¢ nastgpujacymi symptomami — uporczywy kaszel, goraczka,
biegunka lub wymioty, katar. Osoby chore na choroby zakazne lub manifestujace takie objawy
powinny by¢ wykluczone z produkcji/ przetwarzania zywno$ci. Wszystkie ww. elementy
wymagaja dodatkowych nakladow finansowych oraz czasu i pracy ludzkiej. Dlatego tez
wszyscy producenci zywno$ci powinni przywigzywaé ogromng wage do zachowania
odpowiedniego standardu sanitarno-higienicznego w swoim zakladzie. Korzysci wynikajace ze
stosowania zasad higieny s3 niepodwazalne poczawszy od wzrostu liczby klientéw
/konsumentdw 1 podniesieniu ich satysfakcji do uzyskania dobrej renomy firmy i zwigkszenia

mozliwosci jej rozwoju.

HACCP

System HACCP jest prostym, a jednoczes$nie najbardziej efektywnym i skutecznym
systemem ukierunkowanym na zapewnienie bezpieczenstwa zywno$ci. Posiada on charakter
prewencyjny. Najistotniejsze elementy systemu HACCP to:

- identyfikacja mogacych pojawic si¢ zagrozen,

- ocena ich istotnosci,

- oszacowanie ryzyka (prawdopodobienstwa) ich wystgpienia,
- okreslenie metod ich ograniczenia.

Koncepcja systemu HACCP polega m.in. na tym, ze w catym fancuchu produkcyjnym
lub zwigzanym z dystrybucjg zywnosci wszystkie etapy lub czynnosci, w ktorych moga
wystgpi¢ potencjalne zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, a takze ich przyczyny
s pod Scista kontrola.

Identyfikowalno$¢ (Sled zenie pochodzenia produktu)jest to niezbedna wiedza na temat,
jakie konkretnie sktadniki i materialy do kontaktu z zywnoscig zostaly wykorzystane do
produkcji wyrobu gotowego. Jest to niezbedne do wycofania niewlasciwych produktow
z rynku lub posiadania gwarancji, ze do produkcji nie wykorzystano zadnego niewlasciwego

skfadnika/materiatu do kontaktu z Zywnoscia.

Dokumentacja dotyczaca realizacji Zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej — GMP
i systemu HACCP w malym przetworstwie

Zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej — GMP i systemu HACCP odnosza si¢ do catego
procesu produkcji wyrobéw miesnych z punktu widzenia technologii i obejmujg nast¢pujace
obszary:

- hodowla $win 1 pozyskiwanie migsa w gospodarstwie,
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- postgpowanie z surowcami i materiatami pomocniczymi,

- proces technologiczny produkcji wyrobow miesnych z uwzglednieniem poszczegolnych
jego etapow,

- magazynowanie wyrobow gotowych,

- transport i dystrybucja wyrobow gotowych.

Mieso wolowe

Migso czerwone, a w tym 1 wolowina bylo i jest istotnym oraz niezbednym elementem
dobrze zbilansowanej diety spoteczenstw krajow wysoko rozwinietych. Wotowina nalezy do
najwartosciowszych mies pod wzgledem wartosci odzywczych, o czym decyduje podstawowy
sktad chemiczny oraz zawarto$¢ sktadnikow egzogennych. Wolowina jest migsem $rednio
kalorycznym - wartos¢ kaloryczna wolowiny zalezy od procentowego udziatlu thuszczu, a jego
sredni udzial nie przekracza 5%. Przy obecnych tendencjach zywieniowych w kierunku
obnizenia poziomu energetycznego zywnos$ci, czynnik ten odgrywa istotng role. Wotowina
ponadto zawiera znaczne ilosci biatka cechujacego si¢ wysoka wartoscig biologiczng.
Przyswajalno$¢ tych biatek przez czlowieka, ze wzgledu na bliski optymalnemu zestaw
aminokwasow egzogennych, waha si¢, w zaleznosci od ilosci tkanki tgcznej, w granicach od
70 do 100%. Migso to jest rowniez waznym zroédtem niektorych mikro sktadnikow, takich jak
zelazo, selen, witaminy A, B12 1 kwas foliowy, ktore odznaczajg si¢ niska biodostgpnoscia lub
w ogole nie wystepuja w zywnosci pochodzenia roslinnego. W 100 gramach wolowiny jest
zawarte okoto: zZelaza 2,5 mg i cynku 3,8 mg. Porcja 100 g migsa wotowego pokrywa 30%
dziennego zapotrzebowania kobiet na cynk i 23% zapotrzebowania me¢zczyzn. Warto wiedziec,
ze zwickszone zapotrzebowanie na cynk wystepuje u kobiet w cigzy 1u kobiet karmigcych.

W Polsce istnieje niewykorzystany potencjat produkcji wolowiny i cielgciny oraz znaczne
mozliwosci rozwoju tego kierunku produkcji zwierzecej. W naszym kraju mamy do czynienia
z jednym z najnizszych wskaznikow obsady bydla na 100 ha uzytkow rolnych wynoszacego
ok. 30 szt. Terminem ,,bydto" okresla si¢ zwierzgta domowe z gatunku Bos taurus oraz Bubalus
bubalis, w tym hybrydy. Migso wolowe okresla sie, jako pozyskiwane od miodego bydia
rzeznego w roznych przedziatach wiekowych i plci oraz bydta dorostego. Jezeli ubdj nastapit
miedzy 8 a 12 miesigcem, tak pozyskane migso wystepuje pod nazwa ,,mloda wolowina",
natomiast migso ze zwierzat starszych niz 12 miesi¢gcy nalezy okresla¢ mianem ,,wolowina".
Pottusze wotowa dzieli si¢ na 14 elementow zasadniczych (szyja, karkéwka, rozbratel,
antrykot, poledwica, rostbef, ogon, golen tylna, udziec, fata, szponder, mostek, golen przednia,

fopatka), z ktorych otrzymuje si¢ migsa drobne do produkcji kietbas.
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Charakterystyka drobnego mi¢sa wolowego stosowanego do produkcji kielbas:

» Klasa I, symbol: wot. b/k I, okreslenie: chude, nieSciggniste;

» Klasa II, symbol: wot. b/k II, okreslenie: chude, $ciegniste;
» Klasa III, symbol: wot. b/k III, okreSlenie: tluste;

» Klasa IV, symbol: wol. b/k IV, okreslenie: krwawe, $cieggna, powiezi konsumpcyjne, wezty

chlonne.

Podstawowe procesy technologiczne w przetworstwie miesa

Wedliny sa to przetwory wyprodukowane z migsa z dodatkiem lub bez surowcow

uzupekiajacych. Wedliny mozemy podzieli¢ na:

wedzonKi - s3 to przetwory migsne w ostonce lub bez, wyprodukowane z jednego lub
kilku kawatkéow miesa peklowanego lub solonego, poddane procesowi obrobki
termicznej lub surowo dojrzewajace (wedzenie, pieczenie, smazenie);

kielbasy - s3 to przetwory migsne wyprodukowane w ostonkach naturalnych lub
sztucznych, z surowcoéw miesno-ttuszczowych, peklowanych lub solonych, z
ewentualnym dodatkiem surowcow uzupehiajacych 1 przypraw, poddane najczescie]
obrobce termicznej. Ze wzgledu na stopien rozdrobnienia kietbasy dzielimy na:
homogenizowane (paréwki, kielbasa serdelowa, mortadela), drobno rozdrobnione (np.
metka), srednio rozdrobnione (kietbasa zwyczajna, kabanosy), grubo rozdrobniona
(kietbasa debicka, kielbasa krakowska parzona lub suszona);

wedliny podrobowe - otrzymane z solonych Iub peklowanych podrobow migsa i
tluszczu, w ostonkach naturalnych lub sztucznych lub formach, z dodatkiem lub bez
krwi spozywczej, z przyprawami, parzone lub pieczone. Nalezg do nich: watrobianki,
pasztetowe, Kiszki;

produkty blokowe - przetwory migsne wyprodukowane z migsa o zachowanej
strukturze tkankowej lub rozdrobnionego tluszczu i podrobéw, peklowanych Iub
solonych z ewentualnym dodatkiem surowcéw uzupekiajacych, przypraw, poddane
obrobce cieplnej w formach lub ostonkach utrzymujacych ich ksztatt. Dzielimy je na:

drobno rozdrobnione, $rednio rozdrobnione, grubo rozdrobnione, podrobowe, rolady.

Surowce miegsne, thuszczowe i1 podrobowe musza pochodzi¢ z tusz zwierzat rzeznych

uznanych przez odpowiednie jednostki kontroli urzedowej za zdatne do spozycia bez

zastrzezen. Do produkcji wedlin stosuje si¢ migso chtodzone lub mrozone. To ostatnie jednak,

czgsto w wyniku niewlasciwego rozmrazania, wykazuje gorsza zdolno$¢ wchianiania i
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wigzania wody i1 jest mniej trwale podczas przechowywania. Szeroko praktykowane jest
stosowanie do produkcji konwencjonalnej dodatkuréznych preparatow biatkowych, takich jak:
skrobia, kazeinian sodu, biatko sojowe, proszek jajowy (cale jajka lub tylko bialko) i tzw.
substancji dodatkowych. Preparaty polepszaja zdolno$¢ utrzymywania wody przez farsz,
powodujgtakze polepszenie wtornych cech jakosciowych - soczystosci, konsystencji i struktury
gotowego produktu. Do produkcji kietbas stosuje si¢ tez emulsje tluszczowo-kolagenowa,
otrzymang ze skorek i pachwiny wieprzowej lub migsa wolowego niskiej klasy, takze z
dodatkiem drobnego toju. Popularme przyprawy stosowane do produkcji wedlin to: czosnek,
cebula lub susz cebulowy, pieprz naturalny lub zielony, kminek itp. W produkcji ekologicznej
ilos¢ dodawanych substancji, poza sola kuchenng jest bardzo ograniczona i powinny pochodzi¢

z plantacji ekologicznych — przyprawy i naturalne zwiazki przeciwutleniajace.

Ocena jakoSci surowca
Surowce migsne musza by¢ dobrej jakosci higienicznej 1 technologicznej. Migso
wieprzowe nie moze wykazywac wad PSE i/lub DFD, a po 24 h od uboju musi charakteryzowac

si¢ pH na poziomie 5,6-5,8, podobnie i mi¢gso wotowe.

Podstawowe etapy produkcji
Solenie

Jest to chyba najstarszy sposob utrwalania migsa, polegajacy na nacieraniu go lub
posypywaniu z jednoczesnym nacieraniem, chlorkiem sodu, czyli sola, Iacznie
z umieszczeniem migsa w warunkach niskiej temperatury. S6l kuchenna wplywa na zmiang
naturalnej barwy miesa z r6zowo — czerwonej na szara, przez co solone migso wydaje si¢ mato
apetyczne. Poza nadaniem migsu trwalosci przez okre§lony czas, s61 nadaje mu okreslony
smak. Istota solenia migsa, polega na wymianie osmotyczno — dyfuzyjnej. Migso traci cze$¢
wody, ktorg zastepuje sol, staje si¢ sztywniejsze. Jednakze nie udaje si¢ unikng¢ sporych strat
warto$ciowych skfadnikow (biatka rozpuszczalne w wodzie, witaminy 1 inne), ktore
przechodza do powstajacej solanki. W czasie czesciowej utraty wody przez migso, wzrasta
ci$nienie osmotyczne wewnatrz komorek, hamujac skutecznie rozwoj bakterii gnilnych oraz
plesni. Taka sytuacja sprzyja jednak rozwojowi bakterii sololubnych. Dlatego tez, najlepsze
efekty utrudniajace ten proces, osiggamy stosujac laczenie solenie mig¢sa z innymi metodami
takimi jak schtadzanie, wedzenie, suszenie. Solenie przeprowadza si¢ w temperaturze 0-4°C .
Do solenia i peklowania nadaje si¢ migso wszystkich rodzajow zwierzat rzeznych. Najczesciej

jednak pekluje si¢ wieprzowing i wotowine, ten zabieg wptywa uszlachetniajgco, nadajgc migsu
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specyficznego smaku, zapachu i trwatej barwy. Dodatek azotanow IIl i V do wyroboéw
ekologicznych musi by¢ uzgadniany z jednostka certyfikujaca, oraz musi by¢ zgodny z

wymaganiami prawnymi.

Skladniki dodatkowe:

» SOl kuchenna jest prawie czystym chlorkiem sodowym, gdyz zawarto$¢ jego
w soli kuchennej nie moze by¢ mniejsza od 97,5%. Czysta s6l ma barwe biala, stony smak
1 pozbawiona jest zapachu. SOl nie rozpuszcza si¢ w  thluszczach,
a rozpuszczalno$¢ 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 dwoch rodzajow soli:

o soli warzonej zwanej warzonkg — oOtrzymywanej przez odparowanie wody
z roztwordw solnych; bardzo czystej, puszystej i odznaczajacej si¢ duzg 1 latwa
rozpuszczalnoscia,

o soli kamiennej — wystepujacej w formie trwatych i Scistych krysztatkow; trudniej
rozpuszczajacej si¢, uzywanej najczesciej do dlugotrwatego peklowania suchego.

» nie stosuje sie dodatkow takich jak: fosforany, cytryniany, askorbiniany i inne zwigzki

chemiczne do migsnych wyrobdéw ekologicznych.

Do produkcji wyrobow tradycyjnych mozna stosowa¢:

» Saletre - w tej grupie, wyrézniamy dwa zwigzki chemiczne:

o azotansodowy —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
wiasnosci korodujace w stosunku do metali.

o azotan potasowy — to zwiazek chemiczny bezbarwny, krystaliczny, rozpuszczalny w
wodzie, o smaku stonawo-gorzkim, higroskopijny, o dziataniu korodujagcym na metale,
znacznie mniejszymi od saletry sodowej.

» peklosol - do peklowania migsa najczesciej stosuje si¢ gotowa mieszaning soli kuchennej
i nitrytu. Mieszanka peklujaca (peklosol) - 99,5-99,6% NaCl i 0,5-0,6% NaNO2, solenie
(tylko chlorek sodu). Mieszaniny dodaje si¢ w ilosci okoto 2%. Dozwolony jest dodatek
saletry (NaNO3)do wyrobow surowo dojrzewajacych. Ograniczony jest dodatek zwigzkow

azotowych do wyrob6éw migsnych. Do wyrobow ekologicznych na dodatek peklosoli musi
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by¢ zezwolenie jednostki certyfikujacej. Dodatek zwigzkow azotowych do wyrobow

ekologicznych nie powinien by¢ stosowany.

Zagrozenie zdrowia przez azotany II1 1V zawarte w wyrobach peklowanych jest zwigzane
z tworzeniem toksycznych zwigzkow zwanych nitrozoaminami. Generalnie, nitrozoaminy
odznaczajg si¢ rakotworczoscia w stosunku do wielu gatunkow zwierzat, sa ponadto
mutagenne, teratogenne i1 embriotoksyczne. Wystepowanie w zywnosci zwiazkéw N-
nitrozowych oraz synergizm dziatania z substancjami kokancerogennymi i kancerogennymi,
jak rowniez mozliwo$¢ tworzenia si¢ N-nitrozozwigzkoéw z prekursorow obecnych w zywnosci,
stanowig o potencjalnym zagrozeniu zdrowia cztowieka przez te substancje. Do ich
prekursoréw, procz naturalnych sktadnikow zywnosci, np. amin i aminokwasow, nalezg takze
pozostatosci pestycydow, antybiotykow i niektore leki. Zwigzki N-nitrozowe powstajg w
produktach spozywczych podczas przechowywania (nawet w warunkach chlodniczych),
podczas procesow technologicznych 1 kulinarnych, do ktérych m.in. zaliczamy: wedzenie,
peklowanie migsa, smazenie wyrobow miesnych peklowanych. Moga tez powstawac
endogennie w organizmie, m.in. w zoladku w nizszym zakresie pH. Kluczowa role w
endogennym tworzeniu si¢ tych substancji odgrywaja mikroorganizmy obecne w przewodzie
pokarmowym cztowieka, ktore mogg redukowac azotany do azotynow, badz utlenia¢ amoniak
doazotynoéw. Ponadto mikroorganizmy moga mie¢ udzial w degradacji biatek do I1-rzgdowych
amin lub w wytwarzaniu enzymow katalizujacych reakcje nitrozowania. W reakcjach tworzenia
sie w/w zwigzkow, oprocz prekursorow bedacych skiadnikami $rodkow spozywcezych,
niezbedne sg takze czynniki nitrozujace; moga by¢ nimi np., tlenki azotu, zwiazki nitrozylowe,
azotyny, azotany. Dwa ostatnie czynniki posiadaja szczegolne znaczenie podczas tworzenia si¢
zwigzkow N-nitrozowych w migsie i w jego przetworach podczas procesu peklowania. Do
najczesciej wykrywanych w zywnosci N-nitrozozwigzkow nalezg: N-nitrozodimetyloamina,
N-nitrozodietyloamina, N-nitrozopirolidyna i N-nitrozopiperydyna. Najistotniejszym ich
zrodtem w dziennym pobraniu z zywno$cig moze by¢ migso peklowane. Dotychczas znalezione
ilosci N-nitrozoamin w produktach zywno$ciowych wynosza 0-500 pg/g. Sa to glownie
nitrozodwumetyloamina (NDMA) i nitrozopirolidyna (NPy). Tworzenie si¢ nitrozoamin zalezy
od szeregu czynnikow, jak rodzaj aminy, stezenie reagentow 1 jonéw wodorowych,
temperatura. Szczegblnie istotng role odgrywa temperatura. W surowych wyrobach
peklowanych nie stwierdza si¢ wystgpowania nitrozoamin. Natomiast poddanie ich obrobce
termicznej przyczynia si¢ do powstania nitrozoamin, w ilosci zaleznej od sposobu

doprowadzenia ciepta. Najwigcej nitrozoamin wykryto w produktach smazonych, a najmniej w
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ogrzewanych mikrofalowo, przy czym w tkance tluszczowej jest ich dziesigciokrotnie wiecej

niz w mi¢sniowe;j.

Masowanie

Masowanie mig¢sa nabralo w ostatnich latach szczegélnego znaczenia. Migso staje si¢
surowcem przetworczym i konsumpeyjnym w bardzo krotkim czasie od uboju. Jest to okres
poczatkowy lub pelny stanu rigor mortis. Tkanka mig$niowa na tym etapie poubojowych ma
obnizone wlasciwosci technologiczne 1 konsumpcyjne. Jest ona twarda, sprezysta,
charakteryzuje si¢ niska wodochtonnoscig 1 duzymi wyciekami tzw. sokow podczas obrobki
cieplnej. W celu korzystnej zmiany wilasciwosci migsa stosuje si¢ wiele zabiegdéw
technologicznych, z ktorych na szczegblng uwage zastuguje wilasnie masowanie
(uplastycznianie) migsa polegajace na cigglym lub okresowym dzialaniu na tkanke¢ mig$niowa
zmiennych mechanicznych sit zewnetrznych wywotujacych zmienne stany naprezen. W
surowcu znajdujacy sie w urzadzeniu do masowania (masownicy lub ,tumblerze") powstaja
dynamiczne napr¢zenia zginajace, skrecajace Sciskajgce 1 rozciggajace. Masowanie mozna
przeprowadzi¢ poddajac migso uplastycznianiu rgcznemu poprzez $ciskanie rdéznych czesci
tkanki mig$niowej] w odpowiednim naczyniu. Upraszczajagc problem mozna stwierdzi¢, ze w
poszczegdInych porcjach migsa poddawanego masowaniu powstajg strefy nad- i podci$nienia
oddziatujace na rozluznienie struktury tkankowe;.

Podczas procesu masowania wlasciwosci sprezyste migsa przenosza zewnetrzne
obcigzenia dzialajgce na tkanke do wewnetrznych jej struktur. Po uptywie zadanego czasu
dziatania napr¢zen na tkanke migéniowa zmienia ona swoje wlasciwosci sprezysto-lepkie na
sprezysto-plastyczne, a w dalszej kolejnosci na plastyczne. Wzrasta jej wodochlonnos,
rozpuszczalno$¢ biatek, a zmniejszeniu ulegaja wycieki cieplne podczas obrobki termiczne;j,
znacznie wzrastaja oceny sensoryczne wyrobow. Nastgpuje to w wyniku zachodzacych
przemian w biatkowe]j substancji migsa, glownie we frakcji miofibrylarnej biatek. Wsrod
autorow publikacji naukowych badajacych zmiany wiasciwo$ci migsa pod wplywem
masowania istnieje zgodnos¢ pogladoéw, ze przyspiesza ono rozpad naturalnej budowy biatek
w tkance migéniowej i w ten sposob zmieniajg si¢ jego wlasciwosci. Definiowane jest to jako
nadawanie migsu tzw. mechanicznej kruchos$ci (ang. mechanical tender,,masceration"): Zakres
zachodzacych przemian biofizyko-chemicznych w bialkach i ich strukturze zalezy od czasu
masowania, wartosci jednostkowej obcigzen 1 poczatkowych wiasciwosci fizykochemicznych
surowca. Mechaniczne obcigzenia tkanki podczas masowania realizowane sg w taki sposob,

azeby nastgpilo rozwinigcie struktur biatkowych, ktore bedg zdolne do przyjecia 1 zatrzymania
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wody i innych sktadnikow dodawanych podczas peklowania. Zakres mechanicznego otwarcia
struktur biatkowych migsa ograniczony rodzajem surowca, skladem tkankowymi wyjsciowymi
wlasciwosciami fizycznymi, jest bardzo trudnym problemem technologicznym. Jest on

jednakze istotnym kryterium optymalizacji procesu i jako$ci wyrobow.

Mieszanie

Celem mieszania jest roéwnomierne rozmieszczenie wszystkich skladnikéw w masie
kietbasy oraz odpowiedniego ich zwigzania. W przypadku kietbas gruboziarnistych najpierw
mieszamy mig¢so chude niekutrowane, do otrzymania odpowiedniej kleisto$ci, nastepnie
dodajemy farsz kutrowany i inne sktadniki. Ostonki naturalne konserwujemy solg kuchenng i
ophukujemy. Oslonki przecinamy w miejscach uszkodzen, nastgpnie tniemy na odpowiednie
odcinki 1 jeden koniec zwigzujemy przedza lub, w przypadku grubych ostonek, spinamy
drewniang szpilkag. Oslonki sztuczne (biatkowe, pergaminowe, celofanowe) najpierw
sprawdzamy, p6zniej tniemy i zawigzujemy jeden koniec. Ostonki biatkowe moczymy w
wodzie przez 10 minut, pozostate optukujemy ciepla wodg bezposrednio przed napelieniem

ostonek.

Nadziewanie

Napehianie ostonek masa migsng dokonujemy za pomocag nadziewarek. Mas¢ migsng
zgniata si¢ w bryly (odpowietrzenie) i wrzuca do cylindra nadziewarki, w ktorej mase
dodatkowo zgniatamy. Z ostonek usuwa si¢ nadmiar wody, przeciggajac je miedzy palcami.
Stopien napelnienia ostonek masg migsng zalezy od produkowanego asortymentu i
wytrzymalosci ostonki: bardzo $ciste, Sciste, dos¢ Sciste 1 dos¢ luzne (np. przy produkcji kietbas
trwalych ostonki wypetnia si¢ $cisle, az do granic wytrzymatosci ostonek). Konce zawigzujemy
przedza lub spinamy drewnianymi szpilkami. Kietbasy o wigkszej masie, np. mortadela,
sznurujemy przedzg wzdhuiz i w poprzek, co zabezpiecza przed oderwaniem si¢ z petelki i

peknigciem ostonki podczas obrobki cieplnej. Ostonki naktuwamy.

Osadzanie

Osadzenie jest to przetrzymywanie kietbas przed procesem wedzenia, podczas ktorego
nastepuje suszenie powierzchni i dojrzewanie kietbas. Podczas osadzania nastepuje dalsze
wyrownanie soli w masie migsnej. Zawieszone kielbasy powinny nie stykaé si¢ ze sobg,
poniewaz w pdzniejszym procesie wedzenia powstajg tzw. styki wedzarnicze, czyli miejsca, do

ktorych nie dotart dym. Czas osadzania zalezy od rodzaju asortymentu.
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Wedzenie wedlin

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

» rodzaju drewna,

» budowy wedzarni,

» swoistych cech wedzonego produktu,

» czasu, intensywnos$ci dymu oraz jego temperatury.

Skfad dymu wedzarniczego zalezy od réznych czynnikdw. Sam proces spalania
regulowany jest wilgotnoscig drewna i dostgpem tlenu oraz temperaturg zarzenia badz spalania
drewna. Obecnie znanych jest wiele mozliwosci wywolania pirolizy drewna, niezb¢dnej dla
procesu wedzenia. W zalezno$ci od metody jej wytwarzania otrzymuje si¢ dym o réznych
wlasciwosciach 1 tym samym roznej przydatnosci technologicznej. Stosujac odpowiednie
drewna mozna uzyska¢ nast¢pujace walory smakowe i zapachowe wyrobow: Jablon - bardzo
tagodny dym z subtelnym owocowym posmakiem lekko stodki, mozna stosowa¢ do wedzenia
drobiu, barwi skorke drobiu na kolor ciemno brgzowy; Wisnia - podobne walory smakowe
dymu do dymujabtoni, ale jest lekko gorzki, mozna stosowa¢ do wedzenia drobiu, barwi skérke

na kolor ciemno bragzowy.

Podstawowe zasady produkcji wyrobow ekologicznych
Proces produkcji migsnych wyrobow ekologicznych jest podobny do etapdw procesu
tradycyjnego 1 konwencjonalnego. Roéznice wynikaja z podstawowych zasad produkcji
ekologicznej w pordwnaniu do tradycyjnych i konwencjonalnych. Z podstawowych zasad
ekologicznych wyrobéw migsnych mozna wymienic:
» surowiec migsno — thuszczowy musi pochodzi¢ z certyfikowanych hodowli ekologicznych,
» wszystkie uzywane sktadniki wyrobu migsnego musza by¢ produktami ekologicznymi,
» w produkcji ekologicznych wyrobow nie wolno stosowac¢ dodatkéw chemicznych, takich
jak: azotany i azotyny, fosforany, askorbiniany i inne,

» drewno wedzarnicze musi by¢ certyfikowane jako ekologiczne,
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» proces technologiczny moze by¢ realizowany na urzadzeniach wykorzystywanych w
produkcji konwencjonalnej, ale w innym czasie i z zapobieganiem ewentualnego
pofaczenia surowcow, dodatkow itp.

Kabanosy wolowe — technologia dla gospodarstw ekologicznych z surowcem wolowym

Nazwa wyraza specyficzny charakter produktu wytworzonego na bazie migsa
wolowego z dodatkiem serwatki kwasowej z produkcji tradycyjnych serow twarogowych na
Podkarpaciu.

»Kabanosy wotowe”, dotychczas nieprodukowane w zaktadach migsnych, to diugie,
cienkie batony suszonej kietbasy, odkrecone z jednej strony, rdwnomiernie pomarszczone.
Batony sa zloZone na po6l, a na zagigciu, w miejscu, na ktérym byly powieszone, znajduje si¢
wglebienie.

Powierzchnia ,,kabanosow” ma ciemnoczerwone zabarwienie z wisniowym odcieniem.
W przekroju wida¢ ciemnoczerwone kawalki migsa oraz kawatki stoniny o kremowym
zabarwieniu. Wrazenie w dotyku charakteryzuje gladka, sucha i rownomiernie pomarszczona
powierzchnia. ,,Kabanosy wotowe” cechuje wyraznie wyczuwalny smak migsa wotowego, z
dodatkiem thuszczu wolowego lub wieprzowego, a takze lekki posmak kminku, pieprzu i

wedzenia.

Sktad chemiczny:

» zawartos¢ biatka — co najmniej 15,0%

» zawarto$¢ wody — nie wigcej niz 60,0%

» zawarto$¢ thuszczu — nie wigcej niz 35,0%
>

zawartos$¢ soli — nie wiecej niz 3,5%
Kabanosy wotowe z migsa ekologicznego nie zawierajg azotandw 1 azotyndw.

Wydajnos¢ gotowego produktu ok. 68% w stosunku do uzytego surowca migsnego.
Surowiec: wotowina klasy 1 — 30%, wotowina klasy II - 40%, wieprzowina klasy I1B (o
zawartosci thuszczu do 30 %) — 30%.

Przyprawy ekologiczne: pieprz naturalny - 0,15%, galka muszkatotowa - 0,05%, kminek -

0,07%, cukier — 0,20%, s6l — okoto 2% lub ekologiczna s61 morska w przypadku wyrobow
ekologicznych.
Ocet owocowy — dodawany w ilosci 5% do masy surowca migsnego.

Opis procesu
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Wstepne rozdrabnianie wszystkich surowcow migsnych. Ujednorodnienie wielko$ci kawatkow
miesa (okoto Scm $rednicy).

Solenie tradycyjne (metoda suchg) przez okoto 48 godzin przy zastosowaniu chlorku sodu z
dodatkiem octu owocowego.

Rozdrabnianie

Mieszanie wszystkich surowcéw migsnych z przyprawami: pieprzem naturalnym, gatka
muszkatotowa, kminkiem i cukrem.

Napelnianie w cienkie baranie ostonki o $rednicy od 20 do 22 mm i odkrgcanie z jednej strony
w batony o dtugosci okoto 25 cm.

Osadzanie w temperaturze nie wyzszej niz 30°C przez dwie godziny. Wstepne osuszenie
powierzchni, ,,utozenie si¢” skladnikéw wewnatrz batondw.

Osuszanie powierzchni a nast¢pnie wedzenie tradycyjng metoda w dymie cieptym (przez okoto
150 minut), w dalszej kolejnosci pieczenie do uzyskania wewnatrz batondow temperatury
minimum 70°C.

Pozostawienie ,,kabanosoOw” w wylaczonej wedzarni na okoto 1 godzing, dalej studzenie 1
chlodzenie do temperatury ponizej 10°C.

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

pozadanej wydajnosci (nie wigcej niz 68 %).

Specyficzny charakter ,.kabanosow wotowych” wynika z kilku charakterystycznych dla tego
produktu cech:
» kruchos¢ 1 soczystosé
Istotnym skladnikiem ,kabanoséw wolowych” wptywajacym na ich specyfike jest
dodatek octu owocowego w ilosci 5% wsadu surowcowego podczas mieszania sktadnikow.
Dzigki przestrzeganiu tych wymogoéw uzyskuje si¢ odpowiednie walory smakowe i
technologiczne migsa niezbedne przy produkcji ,.kabanosow wotowych”. Uzycie takiego
surowca 1 przestrzeganie tradycyjnej metody produkcji, ze szczegdlnym uwzglednieniem
etapow: kutrowania, peklowania i wedzenia, zapewnia ,,kabanosom” wyjatkowa kruchos¢
1 soczystos¢. Cecha charakterystyczng kabanoséw wotowych jest réwniez wyraZnie
styszalny w chwili ich przetamywania dzwigk trzasku. Jest to efekt kruchos$ci migsa 1
odpowiedniego przygotowania ,kabanoséw wolowych”, w szczeg6lnosci suszenia i1
wedzenia.

» smak i zapach
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Cecha wyrozniajaca ,.kabanosy wolowe” wséréd innych kietbas jest ich smak
i zapach. Te cechy s3 wynikiem zastosowania w procesie produkcji serwatki oraz
odpowiednio dobranych przypraw 1 ich proporcji: pieprzu naturalnego, gatki
muszkatolowej, kminku, cukru oraz wlasciwego procesu wedzenia, ktory dodatkowo
poteguje walory smakowe produktu.
» ksztalt
Specyficzny charakter kabanos6w zwigzany jest przede wszystkim z ich niepowtarzalnym
ksztaltem. ,,Kabanosy wolowe” maja ksztalt dlugich i cienkich suchych kietbas, odkreconych

Z jednej strony 1 rOwnomiernie pomarszczonych.

Ze wzgledu na specyficzny charakter ,,kabanoséw wotowych” kontroli podlega¢ powinny
w szczegolnosci:

» Jako$¢ surowca stosowanego do produkcji, w tym: kontrola przydatnos$ci technologicznej
mig¢sa, czas peklowania, solenia, przyprawy stosowane do produkcji kabanosoéw i
proporcje, w jakich sg uzywane,

» Proces wedzenia ,.kabanosow”: zachowanie temperatury wedzenia tradycyjnego w dymie
cieplym oraz temperatury dogrzania, zachowanie czasu oraz temperatury ponownego
wedzenia zimnym dymem, uzywanie do wedzenia zimnym dymem zrebek bukowych,

debowych.

Ocena wyrobow miesnych
Kazdy producent powinien dokona¢ oceny organoleptycznej wyprodukowanych wyrobow
migsnych. Oceny organoleptycznej wyrobow migsnych mozna dokona¢é wedtug
proponowanego podstawowego schematu przy pomocy skali pieciopunktowej lub opisu:

» wyglad ogdlny: wyrdb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia czysta i sucha;
ostonka Scisle przylegajaca do farszu; nie dopuszcza si¢ pozostatosci farszu na powierzchnig
batondéw; nie dopuszcza si¢ wycieku thuszezu 1 galarety pod ostonke; w przypadku kietbas
suszonych, podsuszonych i pieczonych ostonka réwnomiernie pomarszczona,

» struktura 1 konsystencja: stopien rozdrobnienia farszu zgodny z wymaganiami
przygotowanego procesu technologicznego dla danego typu kietbasy; surowce
rownomiernie rozlozone na calym przekroju, nie dopuszcza si¢ skupiska jednego ze
sktadnikow, zaciekéw tluszczu i1 galarety; konsystencja charakterystyczna dla danego
wyrobu: w przypadku kietbas homogenizowanych i drobno rozdrobnionych - soczysta,
suszonych, podsuszanych i pieczonych — krucha,
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» barwa na przekroju: w przypadku kietbas z migsa szara lub rézowa lub ré6zowo-czerwona
przy dzialaniu specyficznym serwatki (nie zawsze barwa rdézowa wystepuje),
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 nieSwiezosci 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 chlodnicze,
zaleznie od wielkosci 1 rodzaju przetworstwa. Reguluja to odpowiednie akta prawne. Przy
produkcji na wiasne potrzeby i tak zwanej sprzedazy bezpos$redniej, do przygotowania
wyrobow powinniS$my posiada¢ urzadzenia do rozdrabniania, mieszania, nastrzyku solanki,
masowania, nadziewania, wedzenia, obrobki cieplnej, urzadzenia zamrazalnicze i chlodnicze.
Musi by¢ dostep do biezacej jakosciowo dobrej wody. Dla wlasciwego realizowania procesu
niezbedne sg odpowiednie stoly, pojemniki, noze itp.

Wyniki prowadzonych dotychczas badan wykazaly, ze jest mozliwa produkcja
prozdrowotnych wedlin z migsa pochodzacego z hodowli ekologicznych, bez dodatkow
substancji chemicznych, szczegdlnie azotandéw i1 azotyndéw i askorbinianow. Produkowane
wyroby bez azotanéw 111 i V wskazuja, ze ich jako$¢ sensoryczna i mikrobiologiczna w pelni
spelnia wymagania rozporzadzen aktow prawnych. Dotychczas prowadzone badania nie
pozwalajg jeszcze na przedstawienie szczegélowego mechanizmu tworzenia barwy wyrobu bez

dodatku zwigzkéw azotowych, nie sg one jeszcze poznane 1 wykazuja duza niestabilnos¢.

Literatura

Podstawowe rozporzadzenia

- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 178/2002 z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustalajacego ogdlne zasady 1 wymagania prawa zywnosciowego, ustanawiajace Europejski
Urzad ds. Bezpieczefistwa Zywno$ci oraz ustanawiajace procedury w sprawie bezpieczenstwa
Zywnosciowego,

- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego 1 Rady Nr 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r.

w sprawie higieny srodkow spozywczych,

122



- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 853/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r.
ustanawiajace szczegdlne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnos$ci pochodzenia
zZwierzecego,

- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 882/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie kontroli urzegdowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnos$ci z prawem
paszowym 1 zywno$ciowym oraz regulami dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu
zwierzat,

- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 854/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r.
ustanawiajace szczegolne przepisy dotyczace organizacji urzedowych kontroli w odniesieniu
do produktow pochodzenia zwierzgcego przeznaczonych do spozycia przez ludzi,

- Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 o bezpieczenstwie zywnos$ci i zywienia,

- Rozporzadzenie Rady (WE) nr 834/2007 z dnia 28 czerwca 2007r w sprawie produkcji

ekologicznej 1 znakowania produktéw ekologicznych i1 uchylajace rozporzadzenie (EWG) nr
2092/91,

Publikacje:

- Pisula A., E. Pospiech (2011): Migso — Podstawy Nauki i Technologii. Wydawnictwo SGGW,
- Przepisy Wewnetrzne nr 21, cz. 1 1 II, Zbiér dokumentacji technologicznych na wedliny i
wyroby wedliniarskie, Warszawa Pek-Pol, 1991r,

- Wyniki badan wtasnych autorow opracowania.

123



