Streszczenie rozprawy doktorskiej pt. ,Technologia karkowki wieprzowej fermentowanej

przy udziale probiotykéw z rodzaju Lactobacillus i Bifidobacterium”

Celem pracy byto przygotowanie nowej metody produkcji karkéwki wieprzowej
fermentowanej przy udziale bakterii probiotycznych z rodzaju Lactobacillus
i Bifidobacterium. Surowo dojrzewajgca karkdwka jest fermentowanym produktem miesnym
o dos¢ atrakcyjnym wygladzie zewnetrznym, lekko stonym smaku i zapachu suszonego,
wedzonego miesa. Charakterystycznym zabiegiem technologicznym wykorzystywanym
w produkcji jest wieloetapowy proces dojrzewania, w rezultacie ktdrego powstaje trwaty
mikrobiologicznie i stabilny oksydacyjnie produkt miesny. Technologia stwarza istotne
trudnosci w opanowaniu przemian biofizykochemicznych zachodzgcych podczas dojrzewania
w niejednorodnej strukturze karkéwki. Ponadto wymaga zastosowania specjalnych
dodatkow, kultur startowych i doboru parametréw dojrzewania miesa w celu uzyskania
pozadanej jakosci wyrobu.

Problem, ktéry podjetam w niniejszych badaniach, wynikat z pytania
o charakterystyczne cechy biofizykochemiczne fermentowanej karkéwki wyprodukowanej
z wykorzystaniem bakterii probiotycznych z rodzaju Lactobacillus i Bifidobacterium. Do
rozwigzania problemu badawczego wyznaczytam trzy hipotezy badawcze:

1. Prowadzenie fermentacji karkdowki wieprzowej przy uzyciu mikroflory
Srodowiskowej naturalnie wystepujgcej na surowcu miesnym (tzw. fermentacja
spontaniczna) pozwala na uzyskanie produktu miesnego o akceptowalnych
cechach biofizykochemicznych.

2. Mozliwe jest wprowadzenie kultur probiotycznych z rodzaju Lactobacillus
i Bifidobacterium do karkéwki wieprzowej podczas fermentacji oraz uzyskanie
produktu miesnego o akceptowalnych cechach biofizykochemicznych.

3. Jakos¢ karkéwki wieprzowej fermentowanej przy udziale szczepdw bakterii
probiotycznych z rodzaju Lactobacillus i Bifidobacterium rézni sie po dojrzewaniu
od jakosci karkowki wieprzowej fermentowanej spontanicznie.

W celu weryfikacji hipotez przeprowadzitam pieé¢ doswiadczen. Pierwsze dwa dotyczyty

opracowania technologii karkowki wieprzowej, fermentowanej przy udziale mikroflory
Srodowiskowej naturalnie bytujgcej w surowcu miesnym, tzw. spontaniczna fermentacja.

Trzecie doswiadczenie dotyczyto mozliwosci wykorzystania probiotycznych monokultur oraz



ich wptywu na cechy biofizykochemiczne karkéwki dojrzewajgcej przez trzy miesigce. W
czwartym doswiadczeniu ocenitam wptyw dodatku mieszaniny probiotycznych monokultur
startowych (w rdéinych uktadach) na cechy biofizykochemiczne karkéwki. Ostatnie
doswiadczenie zaktadato ocene jakosci karkéwki wieprzowej podczas dtugotrwatego,
pietnastomiesiecznego dojrzewania. Badania obejmowaty oznaczenia biofizykochemiczne,
m.in. aktywnos$¢ wody, kwasowos¢ czynng oraz liczbe bakterii kwasu mlekowego.
Wytworzony produkt miesny zostat oceniony sensorycznie. Okredlitam rdéwniez jego
stabilnos¢ oksydacyjng oraz barwe. Na podstawie uzyskanych wynikdw wyznaczytam
rdwnania prognozujgce wartosci parametréw barwy i przygotowatam modele
matematyczne, opisujgce przebieg zmian barwy karkéwki podczas dtugotrwatego
dojrzewania.

Przygotowana technologia dojrzewajgcej karkéwki wieprzowej z wykorzystaniem w
procesie fermentacji probiotycznych bakterii z rodzaju Lactobacillus i Bifidobacterium
pozwolita na uzyskanie nowego produktu miesnego o wysokiej jakosci biofizykochemicznej
oraz akceptowalnej jakosci sensorycznej. Stwierdzitam, ze opracowana technologia karkéwki
wieprzowej fermentowanej przy udziale probiotykdw umozliwia rozwdj bakterii kwasu
mlekowego w produkcie. Optymalny czas dojrzewania produktu miesnego fermentowanego
przy udziale probiotykdw nie powinien przekracza¢ 9 miesiecy. W tym okresie produkt
zawierat wysoka liczbe bakterii kwasu mlekowego, miat pozgdang kwasowos$¢é czynng i niska
aktywnos¢ wody. Najkorzystniejsze cechy fizykochemiczne i stabilizacje oksydacyjna
produktu uzyskatam w karkéwce zaszczepionej monokulturg Lactobacillus acidophilus Bauer
£0938. Probiotyk ten szybko obnizat pH produktu oraz ograniczat przemiany oksydacyjne w
czasie jego dojrzewania.

Ostatnim elementem pracy byto przygotowanie normy jakosciowej dla nowego
produktu miesnego. W praktyce przemystowej, dokumentacja taka gwarantuje wysoka
jakos$¢ wytwarzanych produktédw spozywczych. W oparciu o zdobytg w doswiadczeniach
wiedze, opracowatam specyfikacje karkéwki wieprzowej fermentowanej przy udziale bakterii
probiotycznych zrodzaju Lactobacillus i Bifidobacterium. W dokumencie tym okreslitam
m.in. wymagania dotyczgce surowca miesnego oraz dodatkéw technologicznych, recepture
wraz ze szczegbdtowq instrukcjg technologiczng oraz warunki przechowywania i dystrybucji
dojrzewajgcej karkéwki wieprzowej, wskazatam rdwniez wymagania sensoryczne oraz
chemiczne produktu miesnego oraz metody ich oceny.
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Summary of dissertation entitled “Technology of dry-cured pork neck fermentation with

Lactobacillus and Bifidobacterium genera”

The aim of this study was to prepare a new technology of fermented pork neck
inoculated with probiotic bacteria of Lactobacillus and Bifidobacterium. Dry cured pork neck
is a fermented meat product with attractive appearance, slightly salty taste and smell of
dried slightly smoked meat. The multi-step ripening is a typical process of technology that
leads to a microbiologically and oxidative stable product. Technology pose the difficulties in
ensuring appropriate biophysical characteristics during ripening due to heterogenous
structure of neck. Moreover, it is necessary to use special additives, starter culture and
selection the parameter of fermentation to obtain the desire quality of product.

The scientific problem of the paper focuses on the question: What characteristic
biophysical and chemical properties of fermented pork neck are produced with the use of
probiotic bacteria Lactobacillus and Bifidobacterium. Three hypothesis have been designed
in order to solve the scientific problem:

1. Spontaneous fermentation of pork neck with natural microflora of meat allows to

obtain the neck with acceptable biophysical and chemical properties.

2. ltis possible to introduce Lactobacillus and Bifidobacterium probiotic culture into
pork neck during fermentation and obtain the neck with acceptable biophysical
and chemical properties.

3. The quality of pork neck inoculated with Lactobacillus and Bifidobacterium
probiotic bacteria differs from the quality of neck fermented spontaneously.

Five experiments carried out in order to verify these hypotheses. First and second
experiment applied to the development of pork neck technology with spontaneous
fermentation. The third experience applied to the usability of probiotic monocultures and
their impact on the biophysical and chemical properties of pork neck during three-month of
fermentation. In the fourth experiment the effect of probiotic mixture addition has been
assessed. The last experiment included evaluation of quality of fermented pork neck during
fifteen-month ripening. Studies included biophysical and chemical properties: water activity,
acidity, lactic acid bacteria count and other. The product was subjected to sensory
evaluation. Moreover, the oxidative stability and the color of fermented pork neck were also

evaluated. Based on the results obtained from experiments | determined the equations



predicting values of colour parameters and | prepared mathematical models describing the
course of neck color changes during long-term ripening.

The technology of fermented pork neck with probiotic bacteria of Lactobacillus and
Bifidobacterium allowed to provide a novel meat product of high biophysico-chemical quality
and acceptable sensory quality. | found that new technology of fermented pork neck allows
the development of lactic acid bacteria in the product. The optimal period of pork neck
ripening should not exceed nine months. During this period the product was characterized
by a high content of lactic acid bacteria, desired acidity and low water activity. The most
favorable properties and oxidative stability was found in the neck inoculated with
monoculture Lactobacillus acidophilus Bauer £t0938. Indicated probiotic quickly lowered the
pH values and limit oxidative changes during ripening.

The last element of work was preparation of a standard quality of the new meat
product. For the industrial practice this document guarantees the high quality of
manufactured food products. Based on the knowledge gained from experiments | developed
a technology specification of dry-cured pork neck fermentation with probiotic bacteria of
Lactobacillus and Bifidobacterium genus. In this document | defined the requirements for
meat raw materials, technological additives and recipes with detailed technological
instructions, stored conditions and distribution of meat product. The sensory and chemical

requirements of the meat product and their evaluation methods were also determined.
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