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Zespot badawczy

 Kierownik zadania ,,azotany”: prof. dr hab. Zbigniew J.
Dolatowski

Wykonawcy:

 IBPRS Warszawa

- SGGW Warszawa

« CDR Brwinow - ODR w Radomiu

« Zakiad Miesny Agro-Visbek w Nakle
« Zakiad Miesny ,,Jasiotka”



Ekologiczna produkcja
miesa

« Wykorzystanie zasobow pochodzacych z

wilasnych gospodarstw rolnych;

« Hodowla bez chemicznych srodkow ochrony

roslin, substancji wspomagajacych zywienie;

« Optymalne wykorzystanie naturalnych

sposobow produkciji.



 Mieso - bardzo wazny skiadnik wspoiczesnej diety.

« Konwencja, a ekologia w hodowli i przetworstwie.

 Czy jest mozliwa produkcja przetworcza bez dodatkow?
« Czy my potrafimy produkowac¢ bez dodatkow?

« Czy konsument to zaakceptuje?



« Celem prowadzanych badan bylo dalsze dopracowanie
technologii produkcji wyrobow miesnych (woflowina i
wieprzowina) o diugim okresie przechowywania r 4
wykorzystaniem dodatku serwatki kwasowej i otrzymanych
kultur startowych z serwatki. Zostata wykorzystana serwatka
kwasowa z ekologicznej produkcji twarogu. Celem badan jest
przygotowanie procesu technologicznego (nowego dia
przetworstwa miesa) - bez dodatku azotanow Ill i V i innych
zwiazkow chemicznych.

« Ocena wilasciwosci fizykochemicznych (kruchosé¢, barwa,
konsystencja, utlenianie, poziom 2zwiagzkow biologicznie
aktywnych, amin biogennych itp.), organoleptycznych i
mikrobiologicznych (bezpieczenstwo zdrowotne) ekologicznych
wyrobow oraz okreslenie zmian jakosciowych podczas
diugiego okresu przechowywania wyrobow



« Nowa technologia produkcji przetworczej miesa - s6l morska,
serwatka, kultury startowe z serwatki

Problemy: Technologia, Bezpieczenstwo zdrowotne, Jakosé, a
przede wszystkim:

 Jakosc¢ fizykochemiczna, gtownie - barwa, tekstura
 JakosS¢ sensoryczna,
 Trwalos¢ przechowalnicza,

 Mikrobiologiczna (patogeny, ogolna liczba drobnoustrojow),

 Poziom zwiazkow biologicznie aktywnych i i




Technologia

Produkty surowo dojrzewajace i poddane obrobce ciepinej
Parametry procesu:

* llos¢ i jakosS¢é surowcow;

 Przygotowanie surowcow do produkciji;

« Czas i warunki procesu "peklowania” (bez zwigzkow

azotowych);
 Dojrzewanie i obrobka ciepina; | _:_-_;yﬁ?
* Warunki wedzenia (WWA); B

« Parametry przechowywania.



Ocena produktow surowo dojrzewajacych i poddanych
obrobce cieplne;j:

® Ocena podstawowego skiadu chemicznego;

® Ocena fizykochemiczna;

® Ocena mikrobiologiczna;

® Bezpieczenstwo zdrowotne;

® Zwiazki biologicznie aktywne; \
® Ocena sensoryczna. 3




Produkty

 Wieprzowe (wedzonki, kiethasy)
« Wotowe (wedzonki)

Wdrozono do produkcji przemystowej:

- kietbase surowo dojrzewajaca pod nazwa: bydgoska
swojska, wegierska, zagrycha rzeszowska,

- wedzonki poddawane obrobce cieplnej - szynki,
poledwice







Pozytywy

« Zawieraja mniej niepozadanych substanciji: azotanow Ill i V,
antybiotykow, hormonéw wzrostu, substancji dodatkowych,
nitrozoamin, WWA

« Zawieraja wiecej skiadnikow bioaktywnych,

« Wykazuja lepsza jakosc¢ fizykochemiczng i sensoryczng,

« Wykazuja dluzszg przechowalnos¢ chtodnicza,
Problemy

* Niepoznana jest mozliwosc¢ skazenia mikrobiologicznego, ___

 Niepoznane jest skazenie mikotoksynami,
 Niepoznany jest mechanizm zmian barwy.



Charakterystyka wyrobow podczas
przechowywania

« KB1 - kietbasa Bydgoska surowa z solg; KB2 - kietbasa
Bydgoska surowa z peklosola; B1- kietbasa Bydgoska
surowa z solg i serwatka; B2- kietbasa Bydgoska surowo
dojrzewajaca z solq i ze szczepem z serwatki
Lb. plantarum S21; B3- kielbasa Bydgoska surowo
dojrzewajaca z solg i mieszaning szczepow bakterii z
serwatki (Lb. fermentum S7, Lb. plantarum $17,

Lb. plantarum S21)
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Wiasciwasci fizykochemiczne kietbasy Bydgoskiej surowo dojag;cej

bezpdrednio po produkcji oraz podczas chtodniczego graeg/wania

Proba Czas (dzien) TBARS
[mV] [mg/kg]

14
28

o
14
28

(o]

14

28

[¢]

14

28

o
14
28

5,01+0,03
5,03+0,03
5,01+0,01
£4,92+0,02
£4,86+0,01
4,92+0,02
5,37+0,06
5,36+0,05
5,47+0,01

5,06+0,01

5,08+0,04

4,98+0,01
5,18+0,05
5,11+0,02

5,11+0,01

385,0+1,50
382,0+1,20
459,2+2,10
403,0£0,70
382,2+1,10
453,5%0,70
379,7+2,80
358,5+2,00
£433,1%1,40

372,2+2,80
358,6%1,30

433,5%+2,00
367,4%0,35
364,0+0,80

435,0%0,60

0,607+0,017
0,604+0,033
0,787+0,087
0,436+0,047
0,407+0,026
0,665+0,030
0,282+0,050
0,611+0,040
0,818+0,037

0,419+0,092
0,612+0,055
0,768+0,030
0,361+0,057
0,660+0,081

0,987£0,039



Kruchosc kietbasy Bydgoskiej surowo dojrzewajace;
bezposrednio po produkg;ji

Proba N/cm? Sita
maksymalna
9,82

49,77

12,52 63,47
12,37 62,70
12,52 63,43

14,87 75,36



Kruchosc kietbasy Bydgoskiej surowo dojrzewajace;
Po 14 dniach chtodniczego przechowywania

Proba N/cm? Sita
maksymalna

11,97 60,70
13,10 66,44
14,12 71,57
14,77 74,83

14,56 73,83




Zawartosc azotanow i azotynow w kietbasie
Bydgoskiej surowo dojrzewajacej bezposrednio po
dojrzewaniu[mg/kg] (srednia + odchylenie
standardowe)

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

1 4,83+0,19 31,18+2,87

2 6,05+0,09 38,40+10,25

7,08+0,24 32,2845,61



* Ryzyko mikrobiologiczne wynika 2z rezygnacji z procesu
peklowania, czyli stosowania dodatku azotynu sodu,
stanowiacego czynnik zapobiegajacy wzrostowi i produkcji
toksyn przez Clostridium botulinum | Staphylococcus aureus.
Iygh patogenow nie zaobserwowano w otrzymanych wynikach
adan.

W przechowywanych w warunkach tlenowych produktach
surowych stwierdzono w nielicznych przypadkach przekroczenia
liczby Listerii  monocyfogenes. Jest to prawdopodobnie
Zwigzane z zanieczyszczeniem surowca miesnego. Jednak
obserwuje sie rowniez, ze zastosowanie serwatki, z ktora
wprowadzane sa bakterie kwasu mlekowego, zapobiega
wzrostowi Listeria monocytogenes i po pewnym okresie poziom
patogenu jest minimalny, zgodny z wymaganiami legislacyjnymi.



« Szybki wzrost bakterii mlekowych, obserwowany w
prowadzonych badaniach przy dodatku serwatki, ich zdolnos¢ do
opanowania srodowiska oraz do wspotizawodnictwa z innymi
mikroorganizmami o cukry i aminokwasy, czy tatwo ulegajace
fermentacji sacharydy, powoduje ograniczenia mozliwosci
rozwoju wielu niekorzystnych drobnoustrojow w tym
patogennych.

« Marynowanie wotltowiny w serwatce kwasowej wpiyneto na
wzrost udziatu barwy czerwonej w ogoinym tonie barwy. Mozliwe
jest przechowywanie wolowych kietbas surowo dojrzewajacych
przez diugi okres bez wyraznego obnizenia ich jakosci
fizykochemicznej.



 Parametry barwy przekroju wyrobow byly zréznicowane, tak
w obrebie jasnosci barwy, jak i udziatlu skiadowej czerwonej
i zotftej. Produkty z dodatkiem serwatki charakteryzowaty
sie nizszym udziatem barwy czerwonej. Jej poziom w trakcie
przechowywania byt jednak bardziej stabilny niz w prébach z
peklosola. Dodatek serwatki kwasowej spowodowat wzrost
udziatlu barwy 2zo6itej (parametr b*) dla wszystkich
analizowanych grup produktow.

« Analiza procesu wedzenia wykazala, ze obok budowy
wedzarni i jej opomiarowania i przestrzegania parametrow
spalania drewna, na poziom WWA wpilywa miejsce
pozyskiwania drewna i jego przygotowanie oraz kontrola
procesu pieczenia w komorze goracym powietrzem =z
paleniska.



Wnioski

» Otrzymane wyniki badan azotanow Il i V sa bardzo
Interesujace nie tylko w zakresie tworzenia barwy ale |
wtasciwosci zdrowotnych. Wykazano,ze szczepy bakterii
kwasu mlekowego wytwarzag NO w srodowisku
niezawierajacym azotanow(lll) i (V). Jest to synteza tlenku
azotu z L-argininy. W przypadku bakterii tlenek azotu
petni szereg istotnych funkcji, jest casteczlg sygnatows,
aktywuje lub dezaktywuje enzymy. Mechanizm
przeksztatcania L-argininy w przemianach komaorki
bateryjnej polega na utlenieniu z udziatem tlenu
czasteczkowego grupy iminowej reszty guanidynowe]
L-argininy. Reakcja zachodzi dwuetapowo.



Whnioski

* Wydluzenie czasu marynowania ngsa w serwatce
kwasowe| do 24 h wptyrto na wzrost wiasciwoscl
antyoksydacyjnych izolowanych peptydow oraz
obnizenie zawartaci wtornych produktow
utleniania. Marynowanie miesa w serwatce
kwasowe] zamiast azotynu wptygto na wzrost
udziatu barwy czerwonej w ogolnym tonie barwy.
Mozliwe jest przechowywanie kietbas surowo
dojrzewajacych przez diugi okres bez wyranego
obnizenia ich jakosci fizykochemicznej.



Wnioski

 Otrzymane wyniki wskazuja na celowos¢ uzywania
serwatki nie tylko w produkcji wyrobow ekologicznych ale
i konwencjonalnych, szczegolnie zas surowo
dojrzewajacych. Wykazany w badaniach wptyw serwatki
na fizykochemiczne wilasciwosci i bezpieczenstwo
mikrobiologiczne jest bardzo interesujacym i bardzo
waznym czynnikiem proponowanej technologii
przetwarzania miesa. Wydluzony okres trwalosci
przechowalniczej nowych wyrobow bez zwigzkow
azotowych jako wynik zastosowania serwatki i
odpowiedniej technologii produkcji, powinien przyczynic¢
sie do zahamowania strat zywnosci, oraz ograniczenia, w
tak waznym produkcie zywnosciowym, bardzo
rakotworczych zwigzkow - nitrozoamin i innych
pochodnych zwiazkow przemian azotanu lll.



Wnioski

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



Wnioski

 Obserwuje sie duze zakazenie przemystowego surowca
miesnego bakteriami Lisferia Monocytogenes. W
przypadku wyrobow wytwarzanych z miesa moczonego w
serwatce, a nastepnie poddawanych obroébce ciepinej,
problem wzrostu bakterii Listeria monocytogenes moze
wynikac¢ tylko z wtornego zanieczyszczenia, gdyz bakterie

te sa inaktywowane po obrobce cieplnej do 70 °C.



Wnioski

 Nalezy nadmienié, ze naszym zdaniem jest to bardzo
wazny kierunek badawczy i wdrozeniowy w przetworstwie
miesa, biorac tylko pod uwage bardzo wysokie spozycie
peklowanych produktow miesnych.

* Przy szerszym wykorzystaniu proponowanej technologii
produkcji bylby to prawdopodobnie wazny postep w
ograniczeniu nowotworow przewodu pokarmowego,
szczegolnie przy obecnym i wzrastajacym poziomie
spozycia miesa i jego przetworow.



Whniosek koncowy

 Przedstawione badania naukowe w znaczacy sposob
przyczynity sie do opracowania technologii wyrobu miesnego
dojrzewajacego oraz poddanego obrobce cieplnej bez dodatku

azotanu (Ill i V) sodu/potasu wzbogaconego w serwatke
kwasowa, co umozliwi wdrozenie efektow naukowych i
technologicznych prowadzonych badan i produkcje
funkcjonalnych, ekologicznych wyrobow miesnych
bezpiecznych dia konsumenta. Badania wymagaja
kontynuacji, poniewaz zastosowanie serwatki i bakterii

kwasowych zamiast serwatki, jak i préoby powrotu do saletry w
pekilowaniu, ale w mniejszej iloSci moga przyczyni¢ sie do
pozyskania wyrobow miesnych o zwiekszonym
bezpieczenstwie zdrowotnym.



Zespot badawczy

 Kierownik zadania ,,WWA?”: prof. dr hab. Zbigniew J.
Dolatowski

Wykonawcy:

 IBPRS Warszawa

SGGW Warszawa

CDR Brwinéw - ODR w Radomiu
Zakiad Miesny Agro-Visbek w Nakle
Zakiad Miesny ,Jasiotka”

Produkcja ekologicznych serow

Produkcja ekologicznych ryb wedzonych



DZIEKUJE ZA UWAGE
Prof. Dr hab. Zbigniew J.
Dolatowski

IBPRS Warszawa




