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Technologia produkcji
wyrobow miesnych

ze zmniejszonym dodatkiem

azotanu(lll) sodu

P Azotany(lll) sodu w przetwarzaniu miesa

Azotany(lll) to substancje jak dotgd niezastgpione
w przetwarzaniu miesa, ksztattujg wiasciwosci fizy-
ko-chemiczne (pozgdang barwe, smak oraz zapach),
stabilno$¢ oksydacyjng, a takze hamuje rozwéj niekté-
rych niepozadanych drobnoustrojéw, w tym bakterii
Clostridium botulinum wytwarzajgcg silnie trujgca tok-
syne jadu kietbasianego*

Niezaleznie od korzysci wynikajgcych ze stosowania azota-
now(lll), wiadomo, ze zwigzki te mogg by¢ prekursorami
nitrozoamin z ktérych czes¢ jest rakotwodrcza. W opinii
EFSA (Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci) ilo-
$ci tacznie pobieranych przez ludzi, celowo dodawanych
do zywnosci azotanow(lll) i (V) oraz ich zanieczyszczen
w zywnosci moze przekracza¢ wyznaczone dla tych zwigz-
kow dziennej dopuszczalnej dawki (ADI), w przypadku
niektérych grup oséb, w tym dzieci. W zwigzku z powyz-
szym Komisja Europejska podjeta decyzje (Rozporzadzenie
Komisji UE nr 2023/2018) o obnizeniu maksymalnego do-
zwolonego poziomu azotanu(lll) sodu stosowanego w prze-
twarzania miesa w UE, w pierwszym etapie do 80 mg/kg
(wyrazone jako jon NO3z) zachowujgc 24 miesieczny okres
przejsciowy dla producentéw. Ponadto wprowadzone zo-
stang maksymalne poziomy pozostatosci tych zwigzkow
w wyrobie gotowym. Nowe wymogi prawne zaczynajg obo-
wigzywac od 9 pazdziernika 2025 roku. W kolejnych eta-
pach planowane jest dalsze obnizenie ilosci stosowanego
azotanu(lll) sodu do miesa.

P Konsekwencje zmiany przepiséw dla matych prze-
tworcow. Istotne zmniejszenie ilosci azotanow(lll) w pro-
cesie peklowania miesa moze niekorzystnie wptynag¢ na
jakos¢ i trwatos¢ wedlin wytwarzanych metodami trady-
cyjnymi przez matych przetwoércow i w gospodarstwach
rolniczych funkcjonujgcych w ramach, krétkich tancuchéw
dostaw, gdzie w bardzo ograniczonym zakresie stosuje sie
inne chemiczne substancje dodatkowe, tak jak ma to miej-
sce w duzym konwencjonalnym przemysle miesnym.
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Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im
Prof. Wactawa Dabrowskiego Panstwowy Instytut Badaw-
czy (IBPRS-PIB) na zlecenie Ministerstwa Rolnictwa i Roz-
woju Wsi opracowat prostg w zastosowaniu przez matych
przetwdércow technologie oparta na zastosowaniu srodowi-
skowych mikroorganizmow pozyskiwanych z naturalnych
zrodet np. serwatki kwasowej, w ksztattowaniu jakosci,
trwatosci i bezpieczehstwie zdrowotnym produktéw mie-
snych wytwarzanych z obnizong ilo$cig azotanu(lll) sodu.

P Serwatka kwasowa stanowi produkt uboczny prze-
mystu mleczarskiego charakteryzujacy sie wtasciwosciami
odzywczymi oraz prozdrowotnymi. Stale zwiekszajaca sie
produkcja seréw twarogowych i dojrzewajgcych, zmusza do
poszukiwania nowych sposobdéw jej wykorzystania. Jedng
z mozliwosci jest wykorzystanie serwatki jako zrédta gru-
py drobnoustrojéw $rodowiskowych w peklowaniu miesa
w produkcji wyrobéw miesnych. Udziat wybranych mikro-
organizmow, w tym szczepow bakterii fermentacji mleko-
wej (LAB) w ksztattowaniu pozgdanych cech jakosciowych
produktéw miesnych zwigzany jest z wtasciwosciami bio-
chemicznymi bakterii, szczegdlnie w zakresie wytwarzania
specyficznych enzyméw i metabolitow, ktére majg swoj
udziat w przemianach zwigzkéw azotowych w miesie, lep-
szym wykorzystaniu dodanego azotanu(lll) sodu szczegél-
nie w aspekcie zwiekszenia redukcyjnosci miesa i zdynami-
zowania reakcji nitrozylowania barwnikow hemowych, co
ma wptyw na stabilno$¢ barwy produktu. Drobnoustroje
ksztattujg pozadane cechy sensoryczne produktéw dojrze-
wajgcych, zapewniajg trwatos¢ i stabilnos¢ oksydacyjng.
Przeprowadzone badania wskazujg na mozliwos¢ zastoso-
wania ekologicznej serwatki kwasowej w produkcji wyro-
boéw miesnych z obnizong iloscig azotanu(lll) sodu. Wyroby
miesne wytworzone z obnizong iloscig azotanu(lll) sodu
z zastosowaniem ekologicznej serwatki kwasowej charak-
teryzuja sie pozgdang, stabilng barwa, dobrg jakoscig mi-
krobiologiczng, sensoryczng i trwatoscig przechowalnicza,
poréwnywalng do produktéw peklowanych typowo. Opra-
cowana technologia umozliwi dostosowanie sie matych
producentéw do nowych przepiséw UE oraz moze przyczy-
ni¢ sie do wzrostu konkurencyjnosci krajowych wyrobdéw
miesnych wytwarzanych w matej skali poprzez ogranicze-
nie stosowania chemicznych dodatkéw. ll
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