Streszczenie

Wplyw liofilizowanej serwatki kwasowej na cechy fizykochemiczne i zawartos¢

skladnikow bioaktywnych w surowo dojrzewajacych kielbasach z mi¢sa przezuwaczy

Na podstawie analizy danych literaturowych postawiono nast¢pujaca hipoteze
badawcza: Wykorzystanie liofilizowanej serwatki kwasowej do produkcji surowo
dojrzewajacych kietbas bez dodatku azotanow z migsa zwierzat przezuwajacych wptywa
korzystnie na zmiany zachodzgce W trakcie procesu fermentacji warunkujac bezpieczenstwo,
cechy fizykochemiczne oraz zawarto$¢ sktadnikow bioaktywnych gotowych produktow.

Celem niniejszej rozprawy bylo okre§lenie wplywu liofilizowanej serwatki na przebieg
zmian fizykochemicznych podczas procesu dojrzewania kietbas surowo dojrzewajacych

Z migsa zwierzat przezuwajacych ksztattujacych ich bezpieczenstwo oraz warto$¢ odzywcza.

Weryfikacji tak sformutowanych zatozen badawczych dokonano poprzez nastgpujace cele
szczegotowe: okreslenie mozliwosci wykorzystania serwatki kwasowej do produkcji kietbas
surowo dojrzewajacych bez dodatku azotanéw z migsa zwierzat przezuwajacych; ocena
wptywu ilo$ci zastosowanej liofilizowanej serwatki na przebieg zmian zachodzacych w trakcie
procesu dojrzewania; okreslenie bezpieczenstwa bezazotanowych surowo dojrzewajacych
kietbas z migsa przezuwaczy; ocena wplywu ilosci zastosowanej serwatki kwasowej oraz
gatunku migsa (migso wotowe i z daniela) na warto$¢ odzywcza 1 zawarto$¢ sktadnikow

bioaktywnych w kietbasach surowo dojrzewajacych.

Podejscie prezentowane w zalaczonych pracach polega na okresSleniu potencjalu
wykorzystania serwatki kwasowej (ptynnej oraz liofilizowanej) jako alternatywy dla
stosowania azotanow. Podczas projektowania hipotezy badawczej zakladano, ze dodatek
serwatki kwasowej do produkcji bezazotanowych kietbas surowo dojrzewajacych wptynie
korzystnie na zmiany biologiczne i fizykochemiczne zachodzace podczas produkcji wyrobdéw
surowo dojrzewajacych, co pozwoli na uzyskanie produktow bezpiecznych o zblizonych badz
korzystniejszych walorach odzywczych 1 zdrowotnych, niz w przypadku wyrobow
peklowanych. Ponadto zastosowanie serwatki kwasowej w formie liofilizatu umozliwia jej
wprowadzenie do produktow w wigkszej ilosci, co moze wptynaé na zwigkszenie jej potencjatu

W przetworstwie migsa.

Pierwszym etapem weryfikacji hipotezy byto okreslenie mozliwosci wykorzystania

serwatki kwasowej do produkcji bezazotanowych, surowo dojrzewajacych kietbas z migsa



wotowego, jako konwencjonalnie stosowanego migsa ze zwierzat zaliczanych do przezuwaczy.
Szczegbdtowa analiza zmian fizykochemicznych i mikrobiologicznych zachodzacych podczas
produkcji surowo dojrzewajacych kielbas z migsa wotowego z dodatkiem mieszanki peklujacej
(wariant C), soli morskiej (wariant S) oraz soli morskiej 1 ptynnej serwatki kwasowej (SAW)
zostala przedstawiona w pracy | pod tytulem: ,,Addition of acid whey improves organic dry-
fermented sausage without nitrite production and its nutritonal value”. Przedstawione
w opracowaniu wyniki potwierdzity, ze dodatek serwatki kwasowej wptywa korzystnie na
zmiany pH oraz zawarto$¢ bakterii kwasu mlekowego w trakcie produkcji. Ponadto wyniki
profilu kwasow tluszczowych oraz zawarto$ci zelaza hemowego wskazuja na dziatanie
przeciwutleniajagce tego dodatku ograniczajace utlenianie wielonienasyconych kwasow

tluszczowych (PUFA) oraz przeksztatcanie zelaza hemowego w zelazo nichemowe.

W kolejnym etapie badan serwatk¢ kwasowa poddano procesowi liofilizacji, co miato na
celu jej utrwalenie jak i umozliwienie wprowadzenia do kietbas wiekszych ilo$ci tego produktu.
Ponadto podjeto probe oceny wptywu réznych form zastosowania serwatki kwasowej (§wieza
ptynna serwatka, serwatka odtworzona z liofilizatu oraz serwatka odtworzona z podwojnej
ilosci liofilizatu) na zmiany mikrobiologiczne oraz zawarto$¢ amin biogennych w surowo
dojrzewajacych kietbasach z mig¢sa daniela i z migsa wolowego. Wyniki przedstawione w pracy
Il potwierdzity, ze proces liofilizacji pozwolil na uzyskanie zblizonej zawartosci bakterii kwasu
mlekowego, przy zachowaniu niezmienionego pH serwatki odtworzonej z liofilizatu
W pordwnaniu ze $wieza, ptynng serwatka kwasowg. Produkty z dodatkiem serwatki
odtworzonej z liofilizatu nie r6znily si¢ znaczaco pod wzgledem badanych cech od wariantu
z ptynng serwatka kwasowa, co pozwolito na podjecie decyzji o wykorzystaniu w dalszych

etapach badan wytacznie serwatki kwasowej odtworzonej z liofilizatu.

W dalszych etapach oceniono wptyw liofilizowanej serwatki kwasowej na zmiany
fizykochemiczne zachodzace w trakcie procesu produkcji, bezpieczenstwo oraz warto$¢
odzywcza 1 zywieniowg surowo dojrzewajacych kietbas z migsa zwierzat przezuwajacych.

Uzyskane wyniki przedstawiono w publikacjach 111-V.

Zastosowanie zwigkszonej ilosci serwatki kwasowej nie wplywa na zmiany
fizykochemiczne zachodzace w trakcie procesu produkcji surowo dojrzewajacych kietbas (111).
Niemniej jednak obserwowano pewne roznice pomigdzy rdéznymi rodzajami migsa
wykorzystanego do produkcji. W przypadku kietbas z migsa wotowego zastosowanie serwatki

kwasowe] ograniczatlo utrat¢ zelaza hemowego, podczas gdy w kietbasach



z migsa daniela obserwowano wptyw na zwigkszony udziat barwy zotte] w ogdlnym tonie

barwy.

Ocena bezpieczenstwa surowo dojrzewajacych kietbas z dodatkiem liofilizowanej serwatki
kwasowej zostata przedstawiona w opracowaniu IV. Uzyskane wyniki wskazujg, ze
zastosowanie serwatki kwasowej jako alternatywy dla stosowania azotandéw nie wpltywa
niekorzystnie na parametry zwigzane z bezpieczenstwem badanych kietbas zar6wno
w przypadku kietbas wotowych jak i kielbas z migsa daniela. Produkty z dodatkiem serwatki
kwasowej cechowaty si¢ takg samg klasg bezpieczenstwa pH, aktywnosci wody oraz jakos$cig
mikrobiologiczng jak produkty peklowane. Zastosowanie liofilizowanej serwatki kwasowej
(zwhaszcza jej zwigkszonych ilosci) wplyneto znaczaco na ograniczenie tworzenia amin
biogennych. Najwigksze roznice w zawartosci tych zwigzkéw pomigdzy proba z dodatkiem
mieszanki peklujacej (C) a proba z dodatkiem soli morskiej i czterokrotne;j ilosci liofilizowanej

serwatki (SAW4) obserwowano w przypadku kietbas z migsa daniela.

Ostatni etap weryfikacji hipotezy badawczej poswiecony zostal ocenie wpltywu
zastosowania liofilizowanej serwatki kwasowej na warto$§¢ odzywcza kietbas z migsa daniela
i migsa wotowego. Wyniki przedstawione w opracowaniu V wskazujg na znaczne roznice
w warto$ci odzywcze] oraz zawartosci zwigzkéw bioaktywnych w badanych kietbasach
w zalezno$ci od zastosowanego rodzaju migsa. Kietbasy z migsa daniela cechuje nizsza
zawarto$¢ bialka 1 thuszczu oraz wyzsza zawartos¢ wody, ponadto sg one bogatszym zrodtem
peptydow (o wyzszej aktywnos$ci przeciwutleniajacej (ABTS i RP), L-karnityny oraz tauryny).
Kietbasy wolowe zawieraja natomiast wigcej glutationu, CLA oraz Zelaza hemowego
w poroéwnaniu do kietbas z migsa daniela. Zastosowanie liofilizowanej serwatki kwasowej
wplyneto na zwigkszenie zawartosci L-karnityny oraz spadek zawarto$ci peptydéw w obu
rodzajach kietbas. W przypadku kietbas wotowych zaobserwowano rowniez wplyw serwatki
na ograniczenie utraty zelaza hemowego. Natomiast w przypadku kietbas z mig¢sa daniela proby

z dodatkiem serwatki kwasowej cechowaly si¢ wyzsza zawartoscig CLA.



WNIOSKI

1.

Liofilizowana serwatka kwasowa wykazuje niezmieniong warto$¢ pH oraz poréwnywalng
zawarto$¢ bakterii kwasu mlekowego w stosunku do surowca w formie ptynnej, co daje
mozliwo$¢ zastosowania jej w zwickszonej ilosci w produkcji surowych dojrzewajacych
wyrobow migsnych bez zwigkszania zawartosci wody.

Zastosowanie serwatki kwasowej zapobiega utracie zelaza hemowego w trakcie procesu
produkcji surowo dojrzewajacych kietbas z migsa wotowego, co wskazuje na dzialanie
przeciwutleniajace tego dodatku. W efekcie ograniczanie uszkodzen czasteczki mioglobiny
zapobiega uwalnianiu zelaza w postaci nichemowe;.

Dodatek serwatki kwasowej wptywa na obnizanie zawarto$ci tyraminy i kadaweryny oraz
catkowitej ilosci amin biogennych. Zwigkszenie dodatku liofilizowanej serwatki powoduje
ograniczenie produkcji amin biogennych.

Kietbasy z migsa daniela charakteryzowaty si¢ nizsza zawartoscig amin biogennych
w porownaniu do produktow z migsa wotowego, co wynika prawdopodobnie
z czynnikoéw specyficznych gatunkowo, takich jak zréznicowanie endogennej mikroflory
miesa charakteryzujacej si¢ r6zna zdolnosciag do dekarboksylacji aminokwasow lub do
produkcji enzyméw detoksykacyjnych BA.

Warto$¢ odzywcza oraz zawarto$¢ sktadnikow bioaktywnych w surowo dojrzewajacych
kietbasach z migsa zwierzat przezuwajacych zalezy gldwnie od zastosowanego surowca
migsnego.

Zastosowanie serwatki kwasowej do produkcji surowo dojrzewajacych kietbas powoduje
zwigkszenie zawarto$ci L- karnityny w produktach wotowych i z migsa daniela.
W przypadku kietbas z migsa daniela zastosowanie serwatki kwasowej wptywa rowniez
korzystnie na zawarto$§¢ CLA oraz aktywnos¢ przeciwutleniajgcg peptydow.
Liofilizowana serwatka kwasowa moze stanowi¢ alternatywe dla zwigzkow azotowych
w wyrobach migsnych. Jej zastosowanie w produkcji surowo dojrzewajacych kietbas
z migsa daniela i z migsa wolowego bez dodatku azotanow umozliwia uzyskanie takiej
samej jakosci mikrobiologicznej oraz klasy bezpieczenstwa (pH i aw) jak w przypadku
produktow z dodatkiem azotanow.

W kietbasach surowo dojrzewajacych rekomenduje si¢ stosowanie liofilizowanej serwatki
kwasowej, jako zamiennika zwigzkéw azotowych w ilosci odpowiadajacej 10% dodatkowi
serwatki ptynnej w celu uzyskania cech jako$ciowych najbardziej zblizonych do produktu

z dodatkiem azotandw.
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