


Zespot badawczy

Wykonawcy:

- IBPRS Warszawa

- SGGW Warszawa

- Zakiad Miesny Agro-Visbhek w Nakle
- Zakiad Miesny ,Jasiotka

 Rodzinne Gospodarstwo Ekologiczne “"FIGA" s.c. Waldemar i
Tomasz Maziejuk Waldemar Maziejuk w Mszanie Dolnej



Ekologiczna produkcja
miesa

- Wykorzystanie zasobow pochodzacych z

wlasnych 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?



Cel badan

 Celem prowadzanych badan w ekologicznym
przetworstwie miesa w 2019 roku jest dalsze
dopracowanie technologii produkcji wyrobow miesnych
(wotowina i wieprzowina) o diugim okresie
przechowywania z wykorzystaniem wediug naszego
sposobu dodatku wyizolowanych i przygotowanych jako
kultura startowa bakterii kwasu mlekowego z serwatki
kwasowej bez dodatku peklosoli.

* Przygotowanie liofilizatu trzech kultur startowych bakterii
kwasu mlekowego - Lactobacillus fermentum i dwoéch
Lactobacillus plantarum. Ocena wpiywu tych kultur
startowych na parametry procesu technologicznego,
zmiany poziomu azotanow lll i V oraz trwalosc¢
przechowalnicza ekologicznych wyrobow miesnych.



Cel badan

« Wptyw kultur startowych bakterii kwasu mlekowego
serwatki kwasowej na wybrane cechy jakosciowe i
wartosci zdrowotnej (poziom i rodzaj mikroflory, zwiazki
chemiczne) i bezpieczenstwo zdrowotne miesnych
wyrobow ekologicznych surowo dojrzewajacych i
obrabianych cieplnie.

 Otrzymane wyroby w warunkach przemystowych (Zakiad
Miesny ,,Jasiotka” w Dukli i ,,Zaklad Miesny Agro-Visbek”
w Nakle, zostaly ocenione bezposrednio po produkciji i po
wybranych etapach czasu przechowywania. Dokonana
zostanie ocena fizyczna, chemiczna, mikrobiologiczna i
sensoryczna w zakresie niezbednych cech jakosciowym
zwigzanych z ograniczeniem lub wyeliminowaniem
azotanow Il i V.



Bakterie fermentacji miekowej

- Bakterie fermentacji mlekowej sa szeroko
wykorzystywane w wytwarzaniu zywnosci fermentowanej,
nadajac produktom specyficzny smak i aromat oraz, dzieki
produkcji tzw. substancji antagonistycznych, chronia go
przed rozwojem mikroorganizmow zanieczyszczajacych
surowce, w tym rowniez patogennych. Te konserwujace
wilasciwosci bakterii mlekowych sa znane od tysiecy lat i
wykorzystywane przez cziowieka.

 Dane literaturowe wskazuja, ze niektore szczepy bakterii
probiotycznych nalezace do rodzaju Lactobacilllus i
Bifidobacterium wykazuja dziatanie przeciwutleniajace
oraz antagonistyczne w stosunku do mikroflory
patogennej i moga zapewnic stabilizacje oksydacyjna, a
takze mikrobiologiczng zywnosci, wydluzajac jej trwatosc¢
przechowalnicza. Jednoczesnie charakteryzuja sie one
dobra jakoscia mikrobiologiczng, chemiczng i
sensorycznag.



Dlaczego bakterie

- Bakterie jelitowe uczestnicza w prawidiowym rozwoju
naszego ukiadu odpornosciowego, produkuja dla nas
wiele cennych zwiazkow, chronia przed patogenami, dbaja
o nasz dobry nastroj i zdrowe ciato. Modyfikacje
(wzbogacenie) mikroflory jelitowej w kierunku bakterii
korzystnie oddziatujacych na organizm cziowieka powinno
sie prowadzic¢ poprzez stosowanie odpowiednich
preparatow lub produktow zywnosciowych zawierajacych
zywe bakterie probiotyczne, szczegolnie bakterie

fermentacji mlekowej nalezace do rodzaju Lactobacillus i
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Lb. fermentum S7

- Bakterie Lb. fermentum S7 to Gram-dodatnie, katalazo-
ujemne pateczki, ktore charakteryzuja sie bardzo dobra
przydatnoscia technologiczna, wytwarzaja enzym -
galaktozydaze, redukuja azotany, wykorzystuja arginine, a
takze fermentuja liczne cukry: sacharoze, mannitol,
glukoze, arabinoze, trehaloze. Bakterie Lb. fermentum S7
charakteryzuja sie wrazliwoscia na wiekszosc¢
testowanych antybiotykow (gentamycyna, streptomycyna,
ampicylina, tetracyklina, chloramfenikol, penicylina,
erytromycyna), a takze wykazano, ze szczep ten nie
zawiera genow opornosci na wspomniane antybiotyki, co
wskazuje na duze bezpieczenstwo stosowania. Bakterie
Lb. fermentum S7, a takze metabolity tych bakterii
charakteryzuja sie silnymi wiasciwosciami
przeciwdrobnoustrojowymi szczegolnie przeciwko Listeria
monocytogenes, Salmonella, Shigella i E.coli.



Lb. plantarum

- Bakterie Lb. plantarum $17 to Gram-dodatnie, katalazo-
ujemne pateczki, ktore charakteryzuja sie dobra
przydatnoscia technologiczna, wytwarzaja enzym -
galaktozydaze, wykorzystuja arginine, a takze fermentuja
liczne cukry: sacharoze, mannitol, glukoze, arabinoze,
trehaloze. Wytwarzaja enzymy proteolityczne i
sacharolityczne.

- Bakterie Lb. plantarum $17 charakteryzuja sie
wrazliwoscia na wiekszosc¢ testowanych antybiotykow
(gentamycyna, streptomycyna, ampicylina, tetracyklina,
chloramfenikol, kanamycyna, penicylina, erytromycyna),
co wskazuje na duze bezpieczenstwo stosowania.
Bakterie Lb. plantarum S21 charakteryzuja sie
wrazliwoscia na wiekszosc¢ testowanych antybiotykow
(gentamycyna, streptomycyna, ampicylina, tetracyklina,
chloramfenikol, kanamycyna, penicylina, erytromycyna),
co wskazuje na duze bezpieczenstwo stosowania.



- Nowa technologia produkcji przetwoérczej miesa - kultury
bakterii i sél - chlorek sodu Bakterielb. p/lantarum S$21, a
takze metabolity tych bakterii charakteryzuja sie silnymi
wilasciwosciami przeciwdrobnoustrojowymi szczegolnie
przeciwko Listeria monocytogenes, Salmonella, Shigella i
E.coli

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

- Jakos$¢ fizykochemiczna, giéwnie - barwa, tekstura

- Jako$¢é sensoryczna,

- Trwalo$¢é przechowalnicza, ‘*
- Mikrobiologiczna (patogeny, ogéina liczba drobnoustroj .

 Poziom zwiazkow toksveznveh




Zakres badan

- W ramach zadania ocenie zostaly poddane wiasciwosci
prozdrowotne produktow ekologicznych. Oceniona zostata
czystosc mikrobiologiczna (Enterobakterie, Listeria).
Dokonano oceny poziomu n-nitrozoamin. Dokonano badan
zmiany kwasow tluszczowych podczas przechowywania,
szczegolnie w zakresie tworzenia przez drobnoustroje bardzo
prozdrowotnego CLA, obserwowanego w dotychczas
prowadzonych badaniach.

- Przeprowadzono ocene barwy wytworzonej prawdopodobnie
przez wywoiane nieznanym mechanizmem przemiany
argininy do zwiazkow nitrozowych wchodzacych w kompleks
z mioglobing, ktore tworza pozadana przez konsumenta
barwe 1 cechy sensoryczne. Badania te zostaly
przeprowadzone dla wybranych produktow przygotowanych
wediug proponowanej technologii.



- Wieprzowe (wedzonki, kietbhasy)
- Wolowe (wedzonki)

Wdrozono do produkcji przemystowej:

- kietbase surowo dojrzewajaca pod nazwa: bydgoska
swojska, wegierska

- wedzonki poddawane obrébce ciepinej — szynki,
poledwice




Technologia

Produkty surowo dojrzewajace i poddane obrébce ciepinej
Parametry procesu:

* llo$¢€ i jJakoS¢é surowcow;

- Przygotowanie surowcéw do produkcji;

- Czas i warunki procesu "pekiowania” (bez zwiazkéw
azotowych);

- Dojrzewanie i obréobka ciepina; Dny

- Warunki wedzenia (WWA); 24

- Parametry przechowywania.



Przygotowanie prob badawczych w zaktadach

miesnych

Wstepne rozdrobnienie surowca
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Charakterystyka wyrobow podczas
przechowywania

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

Lb. plantarum S21)



Ocena produktéw surowo dojrzewajacych i poddanych
obrébce cieplnej:

® Ocena podstawowego skiadu chemicznego;
® Ocena fizykochemiczna;

® Ocena mikrobiologiczna;

® Bezpieczenstwo zdrowotne;

® Zwiazki biologicznie aktywne;

® Ocena sensoryczna.



Wyniki badan

 Wyniki badan umieszczono w sprawozdaniu przekazanym
MRiIRW - strony - rolnictwo ekologiczne

 Sprawozdanie liczy 143 strony maszynopisu, w tym:
13 stron - wprowadzenie
103 strony - wyniki
5 stron podsumowanie i wnioski
10 stron - przewodnik peklowanie miesa



Wyniki badan

« W sprawozdaniu jest bardzo duzo otrzymanych wynikow
badan umieszczonych w 186 tabelach i 21 rysunkach :

- Dokonano wstepnego przygotowania nowej technologii
produkcji z udziatem szczepow bakterii kwasu mlekowego
/bez dodatku zwigzkow azotowych/ pod katem jakosci i
doboru surowca miesnego, procesu dojrzewania oraz
oceny jakosci sensorycznej i fizykochemicznej oraz
poziomu namnazania i przezywalnosci réoznych szczepow
bakterii w wyrobach bezposrednio po dojrzewaniu,
obrobce cieplnej i 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. gornej potki), gwarantujacy
pozyskanie szerszej grupy konsumentow.



Pozytywy

 Produkty miesne z udziatem dodawanych drobnoustrojow sa
przysziosciowym rozwojem technologii miesa.

- Zawieraja mniej niepozadanych substancji: azotanow Il i V,
antybiotykow, hormonow wzrostu, substancji dodatkowych,
nitrozoamin, .

- Zawieraja wiecej skiadnikow bioaktywnych,
- Wykazuja lepsza jakosc¢ fizykochemiczng i sensoryczng,
- Wykazuja dobra przechowalnos¢ chiodniczja,
Problemy
* Niepoznany jest mechanizm zmian barwy.

- W wyrobach bez azotanoéow lll i V brakuje smakowitosci miesa
peklowanego



Wnioski

- Wykonano wstepne badania nad przygotowaniem
ekologicznych kultur bakterii kwasu mlekowego do
produkcji ekologicznych wyrobow miesnych bezpiecznych
zdrowotnie, bez dodatku azotanow Il i V ;

 Przygotowanie technologii produkcji ekologicznych
wyrobow miesnych bez dodatku azotanow Ill i V o diugim
okresie przechowywania. Wykazano, ze produkty
ekologiczne odpowiednio produkowane sa bezpieczne
mikrobiologicznie w diugim okresie przydatnosci do
spozycia;



Wnioski

- Przeprowadzona analiza mikrobiologiczna wykazata wptyw
wyeliminowania azotanu sodu z receptury ekologicznych
kietbas wotowych surowo dojrzewajacych na wzrost
bakterii kwaszacych typu mlekowego podczas
dojrzewania. Najbardziej sprzyjajace warunki do rozwoju
bakterii kwaszacych typu mlekowego stwierdzono dia
proby solonej z dodatkiem serwatki.

 Ryzyko mikrobiologiczne wynika z rezygnacji z procesu
peklowania, czyli stosowania dodatku azotynu sodu
stanowiacego czynnik zapobiegajacy wzrostowi i
produkcji toksyn przez Clostridium botulinum
| Staphylococcus aureus. Tych patogenow nie
zaobserwowano w otrzymanych wynikach badan zaréowno
przy dodatku serwatki, jak i czystych kultur otrzymanych z
serwatki.



Wnioski

- Do podstawowych czynnikéw utrwalajacych w procesie
dodatku bakterii mlekowych naleza: kwasne produkty
fermentacji (kwas octowy, miekowy, propionowy,
benzoesowy, mrowkowy), drobnoczasteczkowe produkty
metabolizmu (diacetyl, H,0,, etanol, reuteryna, aldehyd
octowy), bakteriocyny, oraz obnizony potencjat
oksydoredukcyjny .

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



* Ryzyko mikrobiologiczne wynika 2z rezygnacji z procesu
peklowania, czyli stosowania dodatku azotynu sodu,
stanowiacego czynnik zapobiegajacy wzrostowi i produkcji
toksyn przez Clostridium botulinum i Staphylococcus aureus.
'Il)'y:;h patogenow nie zaobserwowano w otrzymanych wynikach
adan.

W przechowywanych w warunkach tlenowych produktach
surowych stwierdzono w nielicznych przypadkach przekroczenia
liczby Listerii monocytogenes. Jest to prawdopodobnie
zwigzane z wtornym zanieczyszczeniem surowca miesnego.
Jednak obserwuje sie rowniez, ze zastosowanie bakterii kwasu
mlekowego, zapobiega wzrostOW| Listeria monocytogenes i po
pewnym okresie poziom patogenu jest zgodny z wymaganiami
legislacyjnymi.



Wnioski

- Kietbasy charakteryzowaly sie bardzo dobra jakoscia
mikrobiologiczng pod wzgledem liczby bakterii z rodziny
Enterobacteriaceae, co swiadczy o wysokim standardzie
higienicznym podczas produkcji. Jedynie w przypadku
proby $21 po 2 tyg. przechowywania stwierdzono
obecnos¢ 3,56 log jtk/g bakterii z rodziny
Enterobacteriaceae. Ogolna liczba drobnoustrojow OLD

byta na niskim, zadowalajacym poziomie.



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

- Marynowanie wotowiny z bakteriami wpiyneto na wzrost udziatu
barwy czerwonej w ogolnym tonie barwy. Mozliwe jest
przechowywanie wotowych kiethas 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 zottej. Produkty z dodatkiem bakterii charakteryzowaly sie
nizszym udziatem barwy czerwonej. Jej poziom w trakcie
przechowywania byl jednak bardziej stabilny niz w prébach z
peklosola. Dodatek bakterii powodowal wzrost udziatu
barwy zoitej (parametr b*) dla wszystkich analizowanych
grup produktow.



Wnioski

- Otrzymane wyniki badan azotanow lll i V sa bardzo
interesujace nie tylko w zakresie tworzenia barwy
ale i wiasciwosci zdrowotnych. Wykazano, ze
szczepy bakterii kwasu mlekowego wytwarzaja NO
w Srodowisku niezawierajacym azotanéw(lll) i (V).
Jest to synteza tilenku azotu z L-argininy. W
przypadku bakterii tilenek azotu peini szereg
istotnych funkcji, jest czasteczka sygnatowa,
aktywuje lub dezaktywuje enzymy. Mechanizm
przeksztaicania L-argininy w przemianach komorki
bateryjnej polega na utienieniu z udziatem tienu
czasteczkowego grupy iminowej reszty
guanidynowej L-argininy. Reakcja zachodzi
dwnatanawaeo



Whioski

- Wydiuzenie czasu marynowania miesa z
bakteriami do 24 h wpiynelo na wzrost
wlasciwosci antyoksydacyjnych
izolowanych peptydéw oraz obnizenie
zawartosci wtérnych produktéow utieniania.
Marynowanie miesa z bakteriami azotynu
wpiynelo na wzrost udziatu barwy
czerwonej w ogoinym tonie barwy kietbas
surowych. Mozliwe jest przechowywanie
kiethas surowo dojrzewajacych przez diugi
okres bez wyraznego obnizenia ich jakosci
fizykochemicznej.



Wnioski

 Otrzymane wyniki wskazuja na celowos¢ uzywania
bakterii lokalnych - Srodowiskowych nie tylko w produkc;ji
wyrobow ekologicznych ale i konwencjonalnych,
szczegolnie zas surowo dojrzewajacych. Wykazany w
badaniach wptyw bakterii na fizykochemiczne
wilasciwosci i bezpieczenstwo mikrobiologiczne jest
bardzo interesujacym i bardzo waznym czynnikiem
proponowanej technologii przetwarzania miesa.

« Wydiuzony 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 zwiazkow -
nitrozoamin i innych pochodnych zwigzkow przemian
azotanu lll.



- Obserwuje sie duze zakazenie przemystowego surowca
miesnego bakteriami Listeria Monocytogenes. W
przypadku wyrobow wytwarzanych z miesa z dodatkiem
bakterii, a nastepnie poddawanych obrobce ciepinej lub
dojrzewaniu, problem wzrostu bakterii Listeria
monocytogenes moze wynikac¢ tylko z wtornego
zanieczyszczenia, gdyz bakterie te sa inaktywowane po
obrobce ciepinej do 70 °C w przypadku wyrobow

pasteryzowanych.



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
funkcjonainych, ekologicznych wyrobow miesnych
bezpiecznych dia konsumenta. Badania wymagaja
kontynuacji, poniewaz zastosowanie serwatki i bakterii

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



Wnioski

- Dokonano przygotowania nowej technologii produkcji /bez
dodatku zwiazkow azotowych/ pod katem jakosci i doboru
surowca miesnego, procesu dojrzewania oraz oceny
jakosci sensorycznej i fizykochemicznej oraz poziomu
namnazania i przezywalnosci roznych szczepow bakterii w
wyrobach bezposrednio po dojrzewaniu, obrébce cieplnej i
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. gornej potki), gwarantujacy
pozyskanie szerszej grupy konsumentow.



Wnioski

 Naszym zdaniem wykorzystanie drobnoustrojow
srodowiskowych kwasu mlekowego jest waznym kierunkiem
badawczym i wdrozeniowym w przetworstwie miesa, biorac
tylko pod uwage stosowany obecnie poziom dodatku saletry i
nitrytu w produkowanych wyrobach surowo dojrzewajacych.

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

- Konieczne jest przeprowadzenie dalszych badaniach,
poniewaz obecne oceny produktow
z wyizolowanymi bakteriami z serwatki wymagaja
potwierdzenia ich roli w technologii i zywieniu.



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

IBPRS Warszawa 2019




