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Badania nad wykorzystaniem niekonwencjonalnych metod
obroébki fizycznej (np. ultradzwieki, swiatto)
w ekologicznym przetworstwie miesa i podroboéw
w celu wptywu na zdrowotnos¢, parametry sensoryczne i trwatos¢ wyrobéw

- J

Podzadanie 2:

Badania jakosci produktéw wytworzonych

z wykorzystaniem prototypowej instalacji
do ultradzwiekowego nanoszenia substanciji
na powierzchnie produktéw miesnych
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Podzadanie 2

Badania jakosci produktow wytworzonych
z wykorzystaniem prototypowej instalacji
do ultradzwiekowego nanoszenia substancji
na powierzchnie produktow miesnych

!

Eksperyment 1
jakos¢ miesa

Eksperyment 2
poledwica
dojrzewajaca

Eksperyment 3
kietbasa




Eksperyment 1 w podzadaniu 2 — jakos¢ miesa

UNIWERSYTET

wwon  Eksperyment 1 — jakosSC miesa

ocena jakosci (przydatnosci technologicznej)
miesa wieprzowego przeznaczonego do produkcji
poledwic surowo dojrzewajgcych
wytworzonych z wykorzystaniem prototypowej instalacji
do ultradzwiekowego nanoszenia substancji
na powierzchnie produktow miesnych



Eksperyment 1 w podzadaniu 2 — jakos¢ miesa

UNIWERSYTET

wwooi Kryteria doboru miesa
do produkcji wedlin surowych
dojrzewajgcych

* wieprzowina - najczesciej uzywane w Polsce mieso

* mieso dorostych zwierzat — posiada najbardziej
pozadane cechy



Eksperyment 1 w podzadaniu 2 — jakos¢ miesa

weooi \\Wymagania chemiczne
Zawiera:
* mniej wody
* wiecej twardego ttuszczu
o wysokiej temperaturze
topnienia i niskiej zawartosci
PUFA

Posiada

 odpowiednig zawartosc
mioglobiny



Eksperyment 1 w podzadaniu 2 — jakos¢ miesa

UNIWERSYTET

wwooi \NMymagania mikrobiologiczne

brak procesow termicznych w czasie wytwarzania
wedlin surowo dojrzewajgcych

* uzycie wytacznie surowca miesnego o dobrej jakosci
higienicznej
* stosowanie wysokich standardéw higienicznych

na kazdym etapie produkcji od uboju zwierzat,
poprzez rozbior miesa do przetworstwa



Eksperyment 1 w podzadaniu 2 — jakos¢ miesa

UNIWERSYTET

wwooi \NMymagania mikrobiologiczne

* liczba bakterii w miesie < 10%-10* cfu /gram produktu
e wartos¢ pH od 5,5do 5,8
* temperatura od 0 do 2°C

* mieso z wadg DFD nalezy wyeliminowac z produkcji
wedlin surowo dojrzewajacych (wysoka wartos¢ pH
— rozwoj niepozgdanych mikroorganizmow)



Eksperyment 1 w podzadaniu 2 — jakos¢ miesa

UNIWERSYTET

wwooi \NMymagania mikrobiologiczne

* Salmonella spp., Campylobacter spp., S. aureus,
L. monocytogenes i werotoksyczne szczepy E. coli

* majga zdolnos¢ do przetrwania w produktach
miesnych o niskim pH i niskiej aktywnosci (aw)

Ich brak w surowcu ma kluczowe znaczenie
dla produkcji bezpiecznych produktow

nalezy stosowac skuteczne metody ich kontroli,
np. system HACCP



Eksperyment 1 w podzadaniu 2 — jakos¢ miesa

UNIWERSYTET

PREIROONCEY Materiat badawczy

Trzoda chlewna, hodowla ekologiczna: Banpol Sp. z 0.0.
Ubodj w ubojni: Zaktad Miesno-Wedliniarski S. Pakla
Rozbior: Zaktad Miesny Jasiotka w Dukli ___eexfiemg

Mieso z wykrawania (bez kosci)
zostato dostarczone w warunkach chtodniczych
do laboratorium Zaktadu Technologii Miesa

i Zarzgdzania Jakoscig UP w Lublinie
\ ] dalej przechowywane w temperaturze ok. +4°C



Eksperyment 1 w podzadaniu 2 — jakos¢ miesa

PREEEONCEY Metody badan

a) kwasowos¢
b) wodochtonnosé
c) podstawowy sktad chemiczny
d) profil kwasow ttuszczowych
e) czystos¢ mikrobiologiczna
f) parametry barwy
g) ogolna zawartosc¢ barwnikow hemowych
h) zawartos¢ metmioglobiny
\ Badania przeprowadzono po 48 godz. od uboju



Eksperyment 1 w podzadaniu 2 — jakos¢ miesa
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Mieso wieprzowe (schab bez kosci)
pozyskane ze zwierzgt pochodzgcych z hodowli ekologicznej,
przeznaczone do produkcji poledwic surowo dojrzewajgcych

wytworzonych z wykorzystaniem prototypowej instalacji
do ultradzwiekowego nanoszenia substancji
na powierzchnie produktow miesnych
charakteryzowato sie nastepujacymi parametrami
jakosciowymi
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Eksperyment 1 w podzadaniu 2 — jakos¢ miesa

-

a
PREVROONCEY Wyniki
1) kwasowos¢ [pH] 5,42 £ 0,06

2) wodochtonnos¢ [%] 29,08 + 5,08

3) sktad chemiczny [%] 4) udziat kwasow ttuszczowych [%]

8,07%

M woda ‘

[ biatko ‘

W ttuszcz = MUFA
® kolagen = PUFA

& sol
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Eksperyment 1 w podzadaniu 2 — jakos¢ miesa

PRYRODNICY WyniKki
5) czystos¢ mikrobiologiczna [log cfu/g]
LAB 5,61 (5,24-5,83)
Enterobactriaceae 4,63 (4,45-4,80)
OLD 5,94 (5,77-6,11)

6) parametry barwy
L* 60,35 + 2,48
a* 5,66+ 1,99
b* 14,24 + 1,17
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Eksperyment 1 w podzadaniu 2 — jakos¢ miesa
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7) ogdlna zawartoé¢ barwnikéw hemowych [ppm]
catkowita liczba barwnikow 31,29 + 20,63
ogolna zawartosc zelaza hemowego 2,76 + 1,82

8) zawartos¢ metmioglobiny [%] 67,76 = 6,99
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Eksperyment 1 w podzadaniu 2 — jakos¢ miesa
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Parametry jakosciowe
wskazujg na optymalny dobor surowca
do produkcji poledwicy surowo dojrzewajgcego
ze schabu wieprzowego
wytworzonej z wykorzystaniem prototypowej instalacji
ultradzwiekowej
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Eksperyment 2 w podzadaniu 2 — poledwica dojrzewajgca

UNIWERSYTET

PREVROBNCZY Eksperyment 2
— poledwica dojrzewajgca

Cel eksperymentu

ocena jakosci poledwic surowo dojrzewajgcych
wyprodukowanych bez udziatu azotanow,
z dodatkiem serwatki kwasowej
| z wykorzystaniem prototypowej instalacji
ultradzwiekowej do obrobki miesa i bezkontaktowego
nanoszenia substancji na powietrznie wyrobow
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Eksperyment 2 w podzadaniu 2 — poledwica dojrzewajgca

UNIWERSYTET

i \Nyroby surowe dojrzewajgce

Fermentowane surowe dojrzewajace produkty miesne
- jedne z najbardziej cenionych
i wartosciowych produktow spozywczych

A 4

nieszkodliwe dla cztowieka mikroorganizmy,
zasiedlajgce surowiec i wytwarzajgce enzymy
amylolityczne, proteolityczne i lipolityczne
powodujg hydrolize zwigzkow odzywczych
do nietoksycznych produktow
o specyficznym smaku i zapachu,
‘o czesto o zwiekszonej wartosci zywieniowej




Eksperyment 2 w podzadaniu 2 — poledwica dojrzewajgca

UNIWERSYTET

raeooi \Nyroby surowe dojrzewajgce

Opracowana technologia produkgcji
wyrobow surowych dojrzewajgcych
z udziatem bakterii probiotycznych, serwatki kwasowej,
bez udziatu azotanow
potwierdza osiggniecie pozgdanych cech sensorycznych
oraz akceptowalnej trwatosci mikrobiologicznej

jednak w celu doskonalenia procesu technologicznego
oraz zwiekszenia bezpieczenstwa mikrobiologicznego
Zaproponowano zastosowanie ultradzwiekow

0 niskiej czestotliwosci i Srednim natezeniu drgan




Eksperyment 2 w podzadaniu 2 — poledwica dojrzewajgca

Ultradzwieki
* mechaniczne
* zwiekszajg kruchos¢ miesa rozrywanie struktur
| skracajg okres dojrzewania biatkowych miofibryli
bez uszczerbku dla innych <1 I« fragmentacja
parametrow jakosci '] makroczasteczek
4> kolagenu
* migracja biatek
* uwolnienie z lizosomow katepsyn i innych zwigzkéw

i / lub wewnatrzkomoérkowych
jonéw Ca*? aktywujacych kalpainy

» degradacje desminy i troponiny-T
oraz struktur miofibryli wzdtuz

linii Z i pasmal |
T RE L




Eksperyment 2 w podzadaniu 2 — poledwica dojrzewajgca

PREVROBNEZY Ultradzwieki
* oddziatywanie
* zwiekszajg szybkosc transferu na ciggtoé¢ bton
masy podczas solenia komoérkowych
lub peklowania miesa @Epowodowane
roznymi fizycznymi i
chemicznymi skutkami
tej technologii




Eksperyment 2 w podzadaniu 2 — poledwica dojrzewajgca

UNIWERSYTET 4 . e
PREVROENCEY Ultradzwieki

. ;. . 2
ultradzwieki o mocy >1 W/cm e w cieklym ocrodku

i czestotliwosci >20 kHz . .
. ot . y wtharz.aJa kaW|t§CJe,
Stanowigqg alternatyweg \— ktora dziata przeciw-
dla tradycyjnych metod drobnoustrojowo

konserwowania zywnosu




Eksperyment 2 w podzadaniu 2 — poledwica dojrzewajgca

UNIWERSYTET 4 . e
PREVROENCEY Ultradzwieki

e stymulacja mikro-
organizmow takich jak
Bifidobacterium
| bakterii kwasu
mlekowego oraz
Zmniejszenie poziomu
drozdzy Brettanomyces

e przydatne w kontrolowaniu
procesow fermentacji, A
gtownie mleka i wina N







Eksperyment 2 w podzadaniu 2 — poledwica dojrzewajgca

PREVROONCEY Materiat badawczy
A - pekiowana, B -solona, ™ i
natrysk wodg & natrysk woda

1. przygotowanie surowca

2. cukrzenie (4°C/24h)

3. przemycie serwatkg
kwasowg lub wodg

4. solenie (1,5% / 4°C /24h)

5. przemycie serwatkg
kwasowg lub wodg

6. sonikacja*

7. dojrzewanie (18-20°C/
wilg. 75-90% / 4 tyg)

*czestotliwos¢ ok. 28 kHz, natezenie 2 W/cm?; urzadzenie wypetnione 20% \ 4 .
roztworem soli; fgczny czas obrébki 15 minut; temperatura obrébki max. 12°C




Eksperyment 2 w podzadaniu 2 — poledwica dojrzewajgca

PRYROONICY Metody badan
a) wydajnos¢ w czasie dojrzewania Badania przeprowadzono
b) pomiar kwasowosci po 4 oraz 7 i 10 tygodniach
C) podstawowy sktad chemiczny chtodniczego przechowywania

zamknietych prozniowo préb

d) gradacja zawartosSci wody

e) profil kwasow ttuszczowych
f) czystos¢ mikrobiologiczng

g) aktywnos¢ wody

h) parametry i stabilnos¢ barwy
i) ogblna zawartos¢ barwnikdw hemowych
j) zawartos¢é metmioglobiny

k) stopien utlenienia ttuszczow (TBARS)

) Zawa rtos¢ wolnych kwasoéw ttuszczowych
m)‘ndeks fragmentacji miofibryli



Eksperyment 2 w podzadaniu 2 — poledwica dojrzewajgca
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Sktad chemiczny poledwic surowych
dojrzewajacych po 4 tygodniach dojrzewania

M woda
1 biatko

W ttuszcz

41,20%

® kolagen

45,80% = sol

Suma azotanow w przeliczeniu na NaNO;,
oraa azotynow w przeliczeniu na NaNO,

‘ S\ §\§ nie prZEkrOCZVfa 100 mg/kg https://www.polskasmakuje.pl/product/schab-
§§§§§§§§§§ surowo-dojrzewajacy-eko/




Eksperyment 2 w podzadaniu 2 — poledwica dojrzewajgca
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Sonikacja préb spowodowata znaczne
spowolnienie dynamiki zmian kwasowosci
oraz podwyzszenie wartosci pH w stosunku

do prob niesonikowanych
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Eksperyment 2 w podzadaniu 2 — poledwica dojrzewajgca
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Nie stwierdzono wptywu zroznicowanej
technologii oraz czasu jej przechowywania
na 0golng liczbe drobnoustrojow
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LAB [log CFU/g]

Eksperyment 2 w podzadaniu 2 — poledwica dojrzewajgca
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Stwierdzono wzrost liczby bakterii
kwaszgcych typu mlekowego (LAB)
wraz z czasem przechowywania
poledwic surowo dojrzewajacych
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Eksperyment 2 w podzadaniu 2 — poledwica dojrzewajgca

UNIWERSYTET of o
PRZYRODNICZY Wy n | |
w Lublinie

Solenie pozytywnie wptyneto na liczbe LAB
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Nie stwierdzono wptywu sonikacji
miesa na poziom LAB
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Eksperyment 2 w podzadaniu 2 — poledwica dojrzewajgca
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Wyniki badan wskazujg na obnizenie liczby
bakterii z rodziny Enterobactriaceae
w probach poddanych dziataniu
ultradzwiekow

[EE
o

Enterobactriaceae [log CFU/g]
O B N W b U1 O N 0O O
O
o
<
o

A Sl
e

i
[ P 2/,
™

N\
N NN https://www.polskasmakuje.pl/product/schab-
§§§s§§s§§§ surowo-dojrzewajacy-eko/

A B C
-

wariant




Eksperyment 2 w podzadaniu 2 — poledwica dojrzewajgca

UNIWERSYTET

Wyniki

Proby sonikowane cechowaty sie najwiekszg
dynamika spadku aktywnosci wody w czasie &3
10-tygodniowego przechowywania
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Stwierdzono pociemnienie prob
wraz z czasem przechowywania
(obnizenie wartosci parametru L*)
Zastosowanie procesu solenia, sonikacji
i natrysku serwatkg ogranicza proces ciemnienia
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zwiekszata sie wraz z czasem przechowywania
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Eksperyment 2 w podzadaniu 2 — poledwica dojrzewajgca

WyniKki

Catkowita zawartos¢ barwnikow (ppm)

catkowita liczba barwnikéw [ppm]
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Sonikacja miesa spowodowata redukcje
ca’fl@witej liczby barwnikéw w stosunku
rob nie poddanych temu zabiegowi

https://www.polskasmakuje.pl/product/schab-
surowo-dojrzewajacy-eko/
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Zastosowanie sonikacji miesa
przeznaczonego do produkcji wedlin
oraz ultradzwiekowego natrysku serwatka
spowodowato znaczne spowolnianie
i ograniczenie procesow oksydacyjnych
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Eksperyment 2 w podzadaniu 2 — poledwica dojrzewajgca
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Dodatek peklosoli, zamiast soli
intensyfikuje rozpad miofibryli
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Podobny efekt wywotuje w probie solonej
\ sonikacja miesa

‘ S\ EQ Zu It ra d ZWI e kOWy n at rys k S€ rwat ka https://www.polskasmakuje.pl/product/schab-
§§§§§§§§§§ surowo-dojrzewajacy-eko/
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Uzyskane wyniki wskazuja
na korzystny wptyw zastosowania
obrobki miesa przeznaczonego
do produkcji wedlin surowych
dojrzewajgcych falami o niskiej
czestotliwosci i sSrednim natezeniu
drgan oraz ultradzwiekowego
natrysku serwatkg w czasie
dojrzewania
na jakosc i bezpieczenstwo
tych produktow

https://www.polskasmakuje.pl/product/schab-
surowo-dojrzewajacy-eko/
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