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Badania laboratoryjne Preparat

PozyskalisSmy W laboratoriach RozmnozyliSmy

Ew
szczepy bakterii IBPRS-PIB F ’Ti kultury bakteryjne
$rodowiskowych wykonalismy *" w celu uzyskania
Z regionalnej analize i s dostatecznej
serwatki. szczepow. o8 ilosci preparatu
W, bakteryjnego.

Osadzenie bakterii
srodowiskowych

Aplikacja bakterii
srodowiskowych

. N Produkcja
Aplikowalismy W cyklu wyrobéw klasy
preparat produkcyjnym premium
na urzgdzenia - do kazdej partii 8. doskonate cechy
produkcyjne. 100 kg migsa - g8  jakosciowe
Pomalowalismy dodajemy 0,5 litra i smakowe.
Sciany zaktadu serwatki Pelna
od wewnatrz zawierajgcej skalowalno&é
preparatem wyselekcjonowane procesu.
bakteryjnym. bakterie. |
Zaktad Miesny Jasiotka w Dukli Zaktad Miesny Jasiotka w Dukli Kabanos Dukielski
OpracowaliSmy technologie produkcji wyrobow miesnych o dtugim okresie przecho-
wywania z wykorzystaniem (wedtug naszego sposobu) dodatku serwatki kwasowej
Tytut projektu 1: z ekologicznej produkcji twarozkéw z mleka surowego. Produkowane byty wedzonki
Innowacja technologiczna, procesowa i produktowa .« y e . e e - . s . .
w zakresie wytwarzania spersonalizowanych serow | kietbasy z miesa wotowego i wieprzowego. Nastepnie dokonalismy oceny fizycznej,
rard ooyt we ety 2 1BPREPIS. chemicznej, mikrobiologicznej i sensorycznej w zakresie niezbednych cech jakoscio-

wym zwigzanych z ograniczeniem lub wyeliminowaniem azotynow Ill i V. Otrzymane

Tytut projektu 2: AN F z : : : : 26

Badania had innowacyjnymi rozwiazaniami w zakresie wyniki badan wykazaty, ze dodatek serwatki z aktywnymi kulturami bakterii kwasu
przetworstwa miesa, z ograniczeniem dodatkow azota- mlekowego powoduje hamowanie rozwoju wielu niekorzystnych drobnoustrojéow
néw i azotyndéw, w tym wykorzystanie fermentowanego . . B . .

mleka réznych ras zwierzat w zakresie przetwérstwa w tym patogennych. Zastosowanie wyizolowanych bakterii z serwatki daje podobne
miesa i podrobow w celu wptywu na zdrowotnosg, o ; . o T ) o )

parametry sensoryczne i trwato$¢ wyrob6w. wyniki badan trwatosciowych i jakosciowych jak wyniki technologiczne z dodatku
Wiecej: serwatki kwasowej. Bakterie kwasu mlekowego serwatki posiadajg duze mozliwosci

antagonistyczne rozwoju drobnoustrojow chorobotwaorczych (Listeria Monocytogenes).
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