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CZESC1 WPROWADZENIE | CEL ZREALIZOWANYCH BADAN

Sformalizowane kryteria zywnos$ci ekologicznej m.in. wykluczajg z przetworstwa migsa
wigkszo$¢ substancji dodatkowych i tym samym znaczaco ograniczajg sposoby przetwarzania
powszechnie stosowane w przemysle. Dlatego Zaklad Technologii Migsa i Zarzadzania
Jako$cig Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie we wspotpracy z innymi jednostkami
naukowo-badawczymi oraz zakladami migsnymi podejmuje inicjatywy zwigzane z
poszukiwaniem innowacyjnych rozwigzan w sferze przetworstwa migsa metodami
ekologicznymi. W efekcie ich realizacji jest osiggany systematyczng poprawe jakosci
produktow miesnych, a zwlaszcza ich: trwalosci, wartosci odzywczej, zdrowotnosci,
wygladu, barwy, smakowito$ci 1 innych waznych cech. Na szczegdlng uwage zastuguja
wyniki dotychczas wykonanych badan dotyczacych ograniczania stosowania azotanow (III) 1
(V) w przetworstwie migsa przy zachowaniu wymaganej trwalosci produktow. Istotne
oOsiggni¢cia pracownikow Zaktadu w tym zakresie potwierdzaja liczne publikacje w
renomowanych czasopismach indeksowanych w JCR. Wyniki dotychczasowych badan
ukazuja mozliwo$¢ ograniczenia poziomu azotanow (III) i (V) w produktach migsnych przez
wprowadzanie nowych sposobéw przetwarzania i/lub wprowadzanie istotnych zmian
(modyfikacji) dotychczas stosowanych sposoboéw przetwarzania, m.in. rodzaju, ilosci,
sposobow stosowania dodatkow, sposobow fizycznego ksztattowania jakosci, metod
osiggania wymaganego bezpieczenstwa i trwatosci. Azotany (III) 1 (V) sa do$¢ skutecznym
konserwantem, ale po spozyciu przez cztowieka oddziatuja toksycznie na jego organizm W
skrajnych przypadkach uszkadzaja funkcje organéw wewnetrznych, dzialaja rakotworczo,
mutagennie 1 teratogennie. Procz tego pod dzialaniem kwaséw 1 mikroflory bakteryjnej
(nitrozowanie przy udziale bakterii takich jak: Escherichia, Pseudomonas, Proteus, Klebsiella,
Neisseria) w przewodzie po-karmowym podlegaja przemianom stajac si¢ zrodiem
toksycznych, rakotworczych N-nitrozoamin. Dlatego badania i rozwdj (B+R) ekologicznych
metod przetwérstwa z ograniczeniem stosowania azotandéw (III) i (V) shuzac poprawie
zdrowotnosci produktow migsnych jest tak istotny dla biogospodarki.

Zasadniczo trwatos¢ produktéw migsnych jest limitowana m.in. przez wtorne produkty
oksydacji tluszczu w migsie 1 podrobach. Sg one przyczynami choréb (m.in. cukrzycy,
miazdzycy, nowotworow) i przyspieszonego starzenia si¢ komorek organizmu. Publikacje
naukowe opisuja, ze na stabilno$¢ oksydacyjng tluszczow korzystnie wpltywaja m.in.
tokoferole, B-karoten, polifenole i fitosterole pochodzace z czegsci roslin (przyprawy) i
ekstraktow roslinnych. Wyniki dotychczasowych badan potwierdzaja, Ze ograniczenie
stosowania azotanow (III) 1 (V) w przetworstwie migsa metodami ekologicznymi jest
mozliwe przez laczenie z surowcami roslinnymi najlepiej o niskim stopniu przetworzenia.
Wyksztattowanie pozadanych cech, zwlaszcza trwato$ci przechowalniczej] moze zapewnic
takze stosowanie produktow fermentacji mleka, na co wskazuja dotychczasowe wyniki badan
z zastosowaniem serwatki kwasowej. Wyniki wstepnych badan w tym zakresie zostaty
opisane w sprawozdaniu z badan finansowanych przez MRiRW w latach poprzednich. Niska
warto$¢ pH fermentowanego mleka i obecne w niej bakterie fermentacji mlekowej wykazuja
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znaczne mozliwo$ci przeciwdziatania rozwojowi drobnoustrojéw chorobotworczych (np.
Listeria monocytogenes) i korzystnego wptywu na jako$¢, a zwlaszcza trwalos¢ migsnych
produktow  ekologicznych. Zaproponowana przez nasz Zaklad (na podstawie
dotychczasowych wynikow badan) metoda przygotowania migsa z wykorzystaniem
produktow fermentacji mleka polega na stosowaniu (dodawaniu do wyrobow obrabianych
cieplnie lub macerowaniu migsa na wyroby dojrzewajgce) serwatki i wprowadza nowe,
istotne korzysci jakosciowe.

Surowce ekologiczne niosac ze sobg nadzwyczajng jakos¢ zwykle sg znaczaco drozsze
od surowcow wykorzystywanych w produkcji masowej. Z tego wzgledu konieczne jest
optymalne wykorzystanie catosci tusz zwierzecych z hodowli ekologicznych. Szczegdlng
uwage nalezy poswieci¢ podrobom, ktore stanowig cenng i wyjatkowa pod wieloma
wzgledami grup¢ surowcoéw w technologii migsa, niekiedy nazywana ,,piata ¢wiartka”. Szereg
podrobow jest wykorzystywane gtowne W gastronomii i jest podstawg wyszukanych potraw
(np. grasica). Jakkolwiek podroby wykazuja budowe zblizong do tkanki mig$niowej i
podobny sktad chemiczny, to luzna struktura tkanek, duza zawarto$¢ wody, obecno$c
enzymow, podatno$¢ na zakazenie drobnoustrojami sprawiaja, ze trwato$¢ podrobow jest
niska, nie moga by¢ dluzej przechowywane, a ich przetworstwo napotyka trudnosci.
Najczesciej w przetworstwie wykorzystuje si¢: watrobe, nerki, serca, ozory, zotadki, ale takze
glowy, ogony i in. (kazdorazowo z uwzglednieniem aktualnych przepisow prawa
zywnosciowego). Podroby dostarczaja wielu specyficznych sktadnikow odzywczych, takich
jak: wysokowarto$ciowe biatka, zelazo, duze ilo$ci witamin. Z zasady przetwarzane podroby
sa peklowane, co uzasadniane jest m.in. niska ich trwatosciag. W zwigzku z tym rodzi si¢
pytanie, czy istnieja sposoby umozliwiajagce uzyskanie pozadanej trwatosci podrobow przy
ograniczonym stosowaniu azotanéw. Wryniki dotychczas przeprowadzonych badan
zainspirowaty do podjecia proby wykorzystania fermentowanego mleka w aspekcie
substytucji azotanow, zwlaszcza ze mleko bywa stosowane w przygotowaniu potraw z
podrobow (np. watroba). Podroby ze wzgledu na zawarto$¢ ciat wyciggowych i cholesterolu
nie sg obojetne dla chorych borykajacych si¢ z artretyzmem, reumatyzmem, miazdzyca.
Dlatego zastosowanie mleka fermentowanego moze przynie$¢ korzys¢ ze wzgledu na
zdrowotnos¢, parametry sensoryczne i trwato$¢ produktow, co przedstawia problematyke jako
istotng nie tylko ze wzgledow technologicznych. Nalezy takze zwroci¢ uwage na fakt, ze w
literaturze przedmiotu brak jest dostgpnych publikacji naukowych traktujacych o
wykorzystaniu mleka fermentowanego w przygotowaniu podrobow.

Mleko jest mieszaning wielosktadnikowa, w ktorej fazy: emulsyjna, koloidalna i
molekularna pozostaja w $cisle okreslonej zalezno$ci fizyczno-chemicznej. Jego zasadniczy
sktad chemiczny jest uwarunkowany genomem ssaka, przy czym ilo$¢ poszczegdlnych
sktadnikow jest dodatkowo uwarunkowana s$rodowiskowo — przede wszystkim przez
zywienie zwierzat oraz ich zdrowotno$¢. Szczegdlnie cenne zywieniowo jest mleko
ekologiczne. Trudno jest przeceni¢ jego walory Zzywieniowe wiedzac, ze jest podstawowym i
wylacznym pokarmem wszystkich ssakow w pierwszej fazie zycia po urodzeniu. Mleko 1
przetwory mleczne maja znaczacy udzial w diecie niemal we wszystkich kulturach. I
jakkolwiek wystepuja tu roznice wynikajace z rodzaju mleka (mleko réznych ssakéw np.
krowie, kozie, owcze, r6zni si¢ pod wzgledem skladu podstawowego tj. zawartosci: biatka,
thuszczoéw, cukréw, substancji mineralnych, witamin) i sposobu przetwarzania, to wigkszos¢
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wykorzystuje zdolno$¢ mleka do fermentacji dzigki mikroflorze. Korzy$ci ze stosowania
fermentowanego mleka wynikaja tak ze wzgledu na jego cechy fizyczno-chemiczne (m.in.
bialka, enzymy, niska kwasowo$¢), jak i1 mikrobiologiczne (m.in. korzystna zdrowotnie
mikroflora fermentacji mlekowej). Zasadniczo mleko w postaci nieprzetworzonej jest
nietrwate, a fermentacja znaczaco poszerza mozliwosci jego wykorzystania dzigki zmianie
wlasciwosci, a w tym wzrostowi kwasowosci 1 calej gamie skutkow takich jak: koagulacja,
zmiana aktywnosci enzymow, blokowanie rozwoju niektorych drobnoustrojow. Fermentacja
zaleznie do sposobu inicjacji moze by¢ prowadzona z wykorzystaniem mikroflory
homofermentatywnej i/lub heterofermentatywnej. Wtasciwg fermentacj¢ mlekowa wywotuja
bakterie fermentacji mlekowej zaliczane do rodzajow: Lactococcus, Leuconostoc,
Lactobacillus. Jednak niektore szczepy bakterii (np. Lactobacillus viridescens) moga
powodowac niepozadane zmiany produktow migsnych. Nalezy zauwazy¢, ze dodatek mleka
podnosi ryzyko dotyczace alergii na biatka mleka, nietolerancji laktozy i galaktozy. Powstaja
zatem pytanie o zakres oddziatywania sktadnikow fermentowanego mleka na produkty
migsne. Niniejsze zadanie badawcze uwzglednia takze owe zagadnienia. W przypadku
produktéw dojrzewajacych wystepuje duze ryzyko zakazenia powierzchni bakteriami
srodowiskowymi powodujacymi pogorszenia jakosci. Bakterie obecne w fermentowanym
mleku moga ograniczy¢ to ryzyko, a takze korzystnie wptyngé m.in. na lipolize thuszczu i
uwalnianie wolnych kwasow thuszczowych, w tym kwasu linolowego w wyrobach surowo
dojrzewajacych. Te 1 inne oddzialywania o charakterze fizyczno-chemicznym i
mikrobiologicznym maja kluczowe znaczenie dla zdrowotno$ci, cech sensorycznych i
trwatosci przechowalniczej produktéw migsnych bedacych przedmiotem badan.

Poszukiwaniom rozwigzania tego problemu technologicznego stuzy wprowadzenie
dodatkowych zabiegéw pielegnacyjnych na produktach polegajacych na okresowym
nanoszeniu (przez zanurzenie lub natrysk) na powierzchni¢ wyrobu fermentowanego mleka
1/lub roztwordéw na jego bazie wzbogaconych o dodatki pochodzenia ro§linnego. Celem tego
jest wytworzenie na powierzchni warunkoéw sprzyjajacych wydtuzonej trwatosci (m.in.
obnizona kwasowos$¢, aktywnos$¢ wody), uzupehlienie mikroflory fermentacji mlekowej
(m.in. dziatanie antagonistyczne do niepozadanych drobnoustrojow). Aktywne w
temperaturach chtodniczych proteolityczne bakterie np. Bacillus cereus i psychrofilne np.
Pseudomonas przyczyniajg si¢ do powstawania istotnych straty produkcyjnych produktow
surowo dojrzewajacych. Zastosowanie fermentowanego mleka zwierzat poszerza mozliwosci
technologiczne w ekologicznym przetworstwie migsa i podrobow tak w sferze asortymentu,
jak i jego trwatosci.

Celem badan w zakresie przetworstwa migsa metodami ekologicznymi zrealizowanych
w roku 2018 bylo opracowanie innowacyjnego sposobu przetwarzania migsa i podrobow,
ktorego istotg jest ograniczenie dodatku azotanow i azotynéw w produktach przez
wprowadzenie do technologii fermentowanego mleka roznych ras zwierzat w celu osiggniecia
korzystnych zmian w =zakresie zdrowotno$ci, jakosci sensorycznej 1 trwatosci
przechowalniczej. Cel 6w zostal osiggni¢ty przez realizacj¢ dwoch podzadan.

Temat podzadania 1: Przygotowanie technologii wyrobow ekologicznych obrabianych
cieplnie z migsa i podrobow z wykorzystaniem mleka fermentowanego



W badaniach wykorzystane zostalo migso I podroby zwierzat réznych gatunkow
pochodzacych z hodowli prowadzonych na zasadach ekologicznych. Uwzglednione zostaty
rodzime rasy hodowlane. Czynnikami w podzadaniu 1. byly: rasa zwierzecia, sposob
przygotowania mi¢sa (m.in. parametry maceracji, rodzaj mleka), dodatki, technologia / rodzaj
produktu migsnego (calomig¢$niowy, rozdrobniony, parametry procesu). Migso do bylo
wstepnie charakteryzowane pod wzgledem fizyczno-chemicznym, tj. warto$ci pH,
wodochtonnosci, sktadu podstawowego (zawartos¢ wody, biatka, thuszczu, kolagenu, soli)
oraz stanu mikrobiologicznego.

Z surowcoéw byty wytwarzane produkty (rozdrobnione i catomig$niowe) zréznicowane
pod wzgledem technologicznym. Przetwarzanie migsa i podroboéw polegato na zastosowaniu
mleka fermentowanego jako substytutu azotandw i1 azotyndw, CO jest swoistym novum.
Mleko niepasteryzowane zwierzat hodowlanych byto poddawane procesowi spontanicznej
fermentacji (z wykorzystaniem naturalnej mikroflory). Technologia produkcji opisana w
sprawozdaniach z lat poprzedzajacych w niniejszym zadaniu byla rozszerzana i doskonalona
w aspektach projakosciowych przez wykorzystanie mleka fermentowanego. Produkty po
obrobce wedzarniczej i/lub cieplnej (w caloéci i/lub plasterkowane) byly pakowane w
systemie MAP i przechowywane w warunkach chtodniczych. Podczas przechowywania byly
badane ze wzgledu na jako$s¢ z uwzglednieniem: poziomu mikroflory, oceny
organoleptycznej, parametrow barwy CIE L*a*b*, aktywno$ci wody ay, kwasowosci czynnej
pH, sktadu podstawowego (biatko, tluszcz, sol), zawartosci nitrozoamin, kalorycznosci,
barwnikow hemowych, parametrow tekstury, cech morfometrycznych z wykorzystaniem
systemu wizyjnego z mikroskopem. Z podrobéw przygotowanych z uzyciem mleka
fermentowanego przygotowywany byly produkt, ktory dodatkowo badano na zawartos$é
cholesterolu. Eksperyment byt prowadzony wzglegdem tzw. proby odniesienia
przygotowywanej bez stosowania mleka fermentowanego.

Temat podzadania 2: Przygotowanie technologii ekologicznych wyroboéw miesnych
dojrzewajgcych z wykorzystaniem mleka fermentowanego

Podzadanie miato na celu opracowanie / doskonalenie (uszczegotowieniu) wiedzy na
temat zdrowotnoSci, jakosci sensorycznej 1 trwalosci produktow w ekologicznej technologii
wedzonek dojrzewajacych z ograniczeniem dodatku azotanow i azotynow i wydluzeniem
trwalo$ci przechowalniczej przez odpowiednie przygotowanie migsa i pielggnacje produktow
w fazie dojrzewania z wykorzystaniem mleka fermentowanego.

Czynnikami w podzadaniu drugim byly: rasa, technologia / rodzaj produktu
(calomig$niowy, rozdrobniony, parametry procesu), sposob przygotowania surowca (m.in.
parametry maceracji, rodzaj mleka), dodatki 1 sposob pielegnacji produktu podczas
dojrzewania (m.in. czesto$¢, rodzaj zabiegu, parametry srodowiska). Migso przeznaczone do
badan bylo wstepnie charakteryzowane pod wzgledem fizyczno-chemicznym, tj. wartosci pH,
wodochlonnosci, sktadu podstawowego (zawartos¢ wody, biatka, tluszczu, kolagenu, soli)
oraz stanu mikrobiologicznego.

Produkcja wedzonek przebiegata wedtug dotychczas stosowanej i opisanej w raportach
technologii, a innowacja polegata na wykorzystaniu mleka fermentowanego zamiast
stosowania azotanow i azotynéw. W zakres badan wlaczone zostaty takze dodatki
pochodzenia ro$linnego w postaci odpowiednio przygotowanych (susz, ekstrakt) czesci roslin
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(warzyw, przypraw). Celem stosowania tych dodatkow byta poprawa zdrowotnosci i
trwatosci oraz ksztaltowanie smakowitosci produktéw. Dodatki roslinne byly nanoszone na
powierzchni¢ wyrobow dojrzewajacych. Przebieg dojrzewania 1 jako$¢ produktu
monitorowano charakteryzujac cechy fizyczno-chemiczne i mikrobiologiczne takie jak:
poziom mikroflory, parametry barwy CIE L*a*b*, aktywnos$¢ wody a, kwasowos$¢ wzgledng
(pH), ubytki technologiczne, zawarto$¢ soli, zmiany barwnikéw hemowych (w aspekcie
trwalosci barwy produktu), profil kwasow thuszczowych, aktywno$¢ przeciwutleniajaca,
parametry tekstury, struktury morfometryczna produktu (m.in. wyglad w aspekcie
powtarzalno$ci wygladu) przy systemu wizyjnego, wlasciwosci odzywcze produktu (m.in.
kaloryczno$¢, podstawowy sktad chemiczny). Badania takze uwzglednia zawarto§¢ amin
biogennych i aktywno$¢ biologiczng peptydow w dojrzewajacych wyrobach istotne w
aspekcie ich bezpieczenstwa. Eksperymenty prowadzone byly wzgledem tzw. proby
odniesienia przygotowanej bez dodatku fermentowanego mleka (takze podczas dojrzewania
Wyrobow).

Obydwa podzadania realizowane byty w warunkach pottechniki (hala technologii migsa
UP w Lublinie), a zwlaszcza we wspotpracy z Zaktadem Migsnym ,Jasiotka” w Dukli.
Wykonawcy zadan uczestniczyli w produkcji i nadzorowali jej przebieg w Zakladzie
Migsnym, a nastgpnie prowadzili badania produktow w warunkach laboratorium. Przebieg
(parametry) procesu w Zaktadzie byl monitorowany z wykorzystaniem stosownej aparatury
badawczo-naukowej. Rownolegle prowadzona produkcja kontrolna w warunkach pottechniki
w UP w Lublinie stuzyta poszerzeniu sfery mozliwych badan i oznaczen . Podzadania zostaty
wykonane co najmniej w kilku powtdrzeniach zgodnie z metodologia badan.

CZESCII RELIZACJA PODZADANIA 1

Przygotowanie technologii wyrobow ekologicznych obrabianych cieplnie
Z miesa i podrobow z wykorzystaniem mleka fermentowanego

I.1 Charakterystyka materiatu do badan
I.1.1 Specyfika wybranych ras

Owce rasy uhruska
Owce rasy swiniarka
Owce rasy wrzosowka

I1.1.2 Warunki hodowli jagniat do badan
Zywienie
Ocena wzrostu i rozwoju

Analiza rzezna

I1.1.3 WyKkorzystanie technologiczne



IL.2 Eksperyment 1 w podzadaniu 1 - produkt z jagnieciny

I1.2.1 Cel badan
I.2.2 Material i metody badan

Ofkreslenie podstawowego sktadu chemicznego

Wartos¢ energetyczna

Pomiar kwasowosci czynnej (pH)

Potencjat oksydacyjno- redukcyjny (Eh)

Pomiar zawartosci wolnych kwasow ttuszczowych (FFA)

Pomiar sktadu wyzszych kwasow tuszczowych

Pomiar wskaznika TBARS

Pomiar aktywnosci wody

Liczba bakterii kwaszqcych typu mlekowego (zgodnie z PN-1SO 15214:2002)
Liczba drobnoustrojow okreslajqcych poziom higieny produkcji: liczba mezofilnych
drobnoustrojow tlenowych (PN-EN 1SO 4833-1:2013-12) oraz liczba bakterii z rodziny
Enterobacteriaceae (PN-1SO 21528-2:2005)

Pomiar parametrow barwy metodq instrumentalng

Parametry tekstury

Analiza sensoryczna

Mikro- i makroskopia oraz analiza obrazu

Pomiar temperatury

Pomiar masy

Analiza statystyczna wynikow

I1.2.3 Charakterystyka surowca do badan

Jagniecina
Charakterystyka mleka

I1.2.4 Przygotowanie produktow do badan

Wedlina z jagnigciny
Pieczen jagnieca

I1.2.5 Woyniki badan

Wedlina z jagnieciny
Pieczen jagnieca

I1.2.6 Podsumowanie
I1.2.7 Bibliografia

1.3 Eksperyment 2 w podzadaniu 1 - pasztet wieprzowy

I1.3.1 Cel eksperymentu



I1.3.2 Material i metody badan
I1.3.3 Omowienie wynikéw badan
I1.3.4 Wnioski

CZESC 111 REALIZACJA PODZADANIA 2
Przygotowanie technologii ekologicznych wyrobéw miesnych
dojrzewajacych z wykorzystaniem mleka fermentowanego

III.1 Eksperyment 1 w podzadaniu 2 - produkt surowo dojrzewajqcy z miesa
rozdrobnionego

III.1.1 Cel eksperymentu
II.1.2 Material i metody badan

Oznaczanie podstawowego sktadu chemicznego

Pomiar pH (PN-1SO 2917:2001)

Pomiar aktywnosci wody (ay)

Oznaczanie zawartosci wtornych produktow utleniania (TBARS)
Oznaczanie zawartosci zelaza hemowegO i catkowitej liczby barwnikow
Badania mikrobiologiczne

Oznaczenie zawartosci amin biogennych

Pomiar parametrow barwy (AMSA, 2012)

III.1.3 Wyniki badan

Charakterystyka mleka fermentowanego
Podstawowy sktad chemiczny

Wyniki analizy mikrobiologicznej
Wartos¢ pH i ay

Parametry barwy

ZawartoS¢ amin biogennych

II1.1.4 Podsumowanie, wnioski
II1.1.5 Bibliografia

111.2 Eksperyment 2 w podzadaniu 2 - produkt surowo dojrzewajqcy z miesa
jagniecego

II1.2.1 Cel eksperymentu
II.2.2 Material i metody badan

Pomiar wartosci pH (PN-1SO 2917:2001)
Pomiar aktywnosci wody (ay)

~ 10—



Oznaczanie zawartosci wody metodq suszarkowq

Oznaczanie zawartosci wtornych produktow utleniania (TBARS)
Oznaczanie zawartosci zelaza hemowego i catkowitej liczby barwnikow
Oznaczenie zawartosci amin biogennych

Oznaczanie zawartoSci peptydow i ich aktywnosci

Pomiar parametrow barwy (AMSA, 2012)

Analiza profilu kwasow ttuszczowych i zawartosci kwasu CLA

II1.2.3 Wyniki badan
Wyniki analizy mikrobiologicznej
II1.2.4 Wyro6zniki barwy

Zawartos¢ amin biogennych
Profil kwasow tluszczowych
ZawartoS¢ i aktywnos¢ peptydow

II1.2.5 Jakos¢ szynki jagniecej surowo dojrzewajacej z koscia
I1.2.6 Podsumowanie, wnioski
I11.2.7 Bibliografia

II1.3 Eksperyment 3 w podzadaniu 2 - produkt surowo dojrzewajqcy
catomiesniowy

II1.3.1 Cel eksperymentu
II1.3.2 Opis materiatow

Oznaczanie podstawowego sktadu chemicznego

Pomiar pH (PN-ISO 2917:2001)

Pomiar aktywnosci wody (ay,)

Oznaczanie zawartosci wtornych produktow utleniania (TBARS)
Oznaczanie zawartosci zelaza hemowego i catkowitej liczby barwnikow
Badania mikrobiologiczne

Oznaczenie zawartosci amin biogennych

Pomiar parametrow barwy (AMSA, 2012)

I1I.3.3 Wyniki badan

Wyniki analizy mikrobiologicznej

Wartos¢ pH i aw

Wskaznik TBARS i zawartos¢ zelaza hemowego
Parametry barwy

ZawartoS¢ amin biogennych

II1.3.4 Podsumowanie, wnioski
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I11.3.5 Bibliografia
I11.4 Eksperyment 4 w podzadaniu 2 - kietbasa surowo dojrzewajgca

II1.4.1 Cel eksperymentu
II1.4.2 Material i metody badan

Produkcja kietbas surowo dojrzewajgcych

Pomiar wartosci pH (PN-1SO 2917:2001)

Pomiar aktywnosci wody (ay)

Oznaczanie zawartoSci wody metodq suszarkowq

Oznaczenie zawartosci biatka

Oznaczenie zawartosci tluszczu

Oznaczanie zawartosci wtornych produktow utleniania (TBARS)
Oznaczanie zawartosci zelaza hemowego i catkowitej liczby barwnikow
Badania mikrobiologiczne

Oznaczenie zawartosci amin biogennych

Oznaczenia parametrow tekstury

Oznaczanie zawartosci peptydow i ich aktywnosci

Pomiar parametrow barwy (AMSA, 2012)

111.4.3 Wyniki badan
I11.4.4 Podsumowanie
II1.4.5 Bibliografia

CZESC IV PODSUMOWANIE BADAN

Na podstawie wynikow badan wykonanych w podzadaniu 1 stwierdzono, ze
0Odmienna rasa migsa, jak i wykorzystane w technologii dodatki wptywaja w rézny sposob
na cechy fizykochemiczne produktéw blokowych, podczas przechowywania. Stwierdzono, ze
mozliwe jest wykorzystanie fermentowanego mleka, zarowno krowiego, jaki koziego w
technologii blokowych produktéow migsnych wytwarzanych z tzw. jagnieciny drobne;.
Zauwazono, ze dodatek azotanow wptywa na profil barwy produktéow blokowych
wyprodukowanych z jagnigciny, a zastgpienie ich solg i1 fermentowanym mlekiem, nie
pozwala na uzyskanie tak intensywnie czerwonej barwy, natomiast prowadzi do osiagnigcia w
produktach trwatej catkowitej barwy, podczas przechowywania. Dodatek fermentowanego
krowiego mleka, nie wptywa na przyspieszenie w produkcie procesow oksydacyjnych i
procesOw hydrolizy tluszczu, natomiast zmienia ich kwasowo$¢ czynng. Wykorzystanie
fermentowanego mleka koziego w technologii pieczeni powoduje przyspieszenie tworzenia
wolnych kwasow thuszczowych, co przypuszczalnie wynika ze sktadu chemicznego tego
mleka, ktére jest bogatsze w tluszcz. W przypadku wedlin konserwowych, jedynie
macerowanych w tym mleku, do zwigkszonej koncentracji wolnych kwasow tluszczowych
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nie dochodzi. W produktach migsnych wyprodukowanych z wykorzystaniem mleka
fermentowanego odnotowano wicksza liczbe bakterii kwasu mlekowego bezposrednio po
produkcji, a takze w po przechowywaniu. Co istotne, w zadnym z wytworzonych produktéw
jagnigcych, nie stwierdzono bezposrednio po produkcji obecnosci bakterii z rodzaju
Enterobacteriaceae. Kazda rasa jagnigt, wykorzystana w produkcji moze stanowi¢ ciekawy
surowiec technologiczny.

Na podstawie eksperymentu, ktéorego celem byla ocena wptywu zastosowania
rozdrobnionego klacza perzu oraz nasion ostropestu plamistego na warto$¢ odzywcza i
bezpieczenstwo zdrowotne pasztetow pieczonych wyprodukowanych w warunkach
przemystowych mozna stwierdzi¢, ze:

1)  Zastosowanie ziél w procesie produkcji pasztetu nie zmienito udzialu procentowego
kwasow thuszczowych w ogodlnej puli kwasow ttuszczowych w produkcie.

2) W pasztetach wzbogaconych w materiat ziclarski obserwowano inny procentowy
sktad chemiczny w stosunku do proby kontrolne;.

3) W ocenie organoleptycznej, na podobnym poziomie oceniono jako$¢ ogodlng proby
kontrolnej i z 5% dodatkiem ostropestu. Najgorsze noty uzyskata proba z 10% dodat-
kiem perzu (ponizej 5,0 j.u.).

4)  Obserwowano obecnos¢ NaNO2 w probach zawierajacych dodatek perzu oraz obec-
no$¢ NaNO3 we wszystkich analizowanych probach pasztetu.

5)  Wraz ze zwigckszeniem dodatku materialow ros§linnych obnizeniu ulegla jasnos¢ prob
oraz udzial barwy czerwonej 1 z6ttej w ogdlnym tonie barwy.

6) Obserwowano wyzsze stgzenie otowiu oraz arsenu, glinu, niklu i kobaltu w probach
zawierajacych dodatek perzu. W przypadku ostropestu plamistego uzyskano wyniki
zblizone do proby kontrolne;.

7)  Analiza wlasciwo$ci antyoksydacyjnych ekstraktow, wykazata wysoka skutecznosé¢
wygaszajacg aktywno$¢ rodnika ABTS 1 DPPH przez zwiazki zawarte w ostropescie.

W szczegblnosci stwierdzono w odniesieniu do eksperymentu, w ktorym
przeprowadzona zostala ocena wpltywu dodatku fermentowanego mleka od kroéw rasy
bialogrzbieta oraz krow ras Biatogrzbieta, Polska czerwona, Simentaler w produkcji
ekologicznych rozdrobnionych wyrobéw migsnych surowo dojrzewajacych:

8)  Przeprowadzona analiza mikrobiologiczna wykazata wptyw wyeliminowania azotanu
sodu z receptury ekologicznych kietbas surowo dojrzewajacych na wzrost zawartosci
bakterii kwaszacych typu mlekowego. Dodatek mleka fermentowanego spowodowat
wyzszg zawarto$¢ bakterii kwaszacych typu mlekowego w gotowych wyrobach.

9) Mleko fermentowane pochodzgce od krow rasy Biatogrzbieta charakteryzowato sig
wyzszg zawarto$cig Enterobacteriaceae, co wptyngto na wyzsza zawartos¢ tych
bakterii w farszu i produkcie gotowym.

10) Zmiany zachodzace podczas produkcji ekologicznych kietbas surowo dojrzewajacych
wplynelty na znaczne obnizenie zawartoSci Enterobacteriaceae w gotowych
produktach w pordwnaniu do farszy.

11) Wartosci pH ekologicznych kietbas po zakonczeniu produkcji wykazaty, ze
najwieksze zakwaszenie farszu podczas dojrzewania zaobserwowano w przypadku
prob solonych z dodatkiem mleka fermentowanego.
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12)

13)

Proby kielbas bez dodatku azotanow charakteryzowaly si¢ nizszym stopniem
utlenienia lipidow oznaczanym wskaznikiem TBARS po zakonczeniu 21-dobowego
okresu dojrzewania. Najnizsze wartosci wskaznika TBARS stwierdzono dla
wariantow kietbas z dodatkiem serwatki liofilizowane;.

Ekologiczne kietbasy wotowe surowo dojrzewajace po zakonczonym dojrzewaniu
produkcyjnym charakteryzowaty si¢ zr6znicowanymi wartosciami parametrow barwy.
Dla préb solonych stwierdzono nizsze wartosci czerwonosci w poréwnaniu do proby
peklowanej. Nie stwierdzono znaczacego wptywu dodatku mleka fermentowanego na
oceniane parametry barwy kietbas surowo dojrzewajacych.

W odniesieniu do eksperymentu, w ktérym oceniano wptyw wyeliminowania azotanu

sodu w produkcji ekologicznych wyrobow migsnych dojrzewajacych z jagnigciny z
wykorzystaniem mleka fermentowanego, stwierdzono:

14)

15)

16)

17)

18)

19)

20)

21)

22)

Wykazano wptyw zastosowania mleka fermentowanego na wyzsza zawartos¢ bakterii
fermentacji mlekowej w ekologicznych wyrobach migsnych z migsa jagnigcego.
Najwyzsza zawarto$cig bakterii kwaszacych typu mlekowego oraz najnizsza z grupy
Enterobacteriaceae charakteryzowato si¢ migso oraz produkty z migsa jagniecego rasy
Swiniarka.

Zastosowany proces technologiczny wptynat na znaczace obnizenie pH wyrobéw w
porownaniu  do zastosowanego surowca migsnego. Zastosowanie mleka
fermentowanego obnizyto pH prob.

Wykazano wplyw zastosowania mleka fermentowanego na obnizenie ilosci wtornych
produktéw utleniania thuszczu w produktach migsnych z migsa jagnigcego.
Stwierdzono wptyw rasy na zawarto$¢ amin biogennych w badanych produktach
migsnych. Najnizsza ogdlng zawarto$cig amin biogennych stwierdzono w produktach
z migsa jagnigcego rasy Wrzosoéwka, najwyzsza natomiast z miesa rasy Swiniarka.
Zaobserwowano wptyw rasy zwierzat, od ktorych pozyskano surowiec migsny na
profil kwasow tluszczowych oraz zawartos¢ izomerow CLA. Najwieksza zawartoscia
izomerow CLA charakteryzowal si¢ surowiec migsny oraz produkty z migsa rasy
Uhruska i Swiniarka.

Rasa migsa determinuje jego wlasciwosci antyoksydacyjne w obrgbie jednego
gatunku. Wtasciwos$ci te nie powinny by¢ wykorzystane do charakterystyki
koncowego produktu surowo dojrzewajacego, zachodzace w trakcie produkcji
przemiany proteolityczne w znaczacy sposob zmieniajg zawarto$¢ oraz jako$é
powstajacych peptydow.

Zastosowanie fermentowanego mleka do produkcji wyrobéw z migsa jagnigt rasy
Wrzosowka i Swiniarka umozliwitlo uzyskanie peptydow o korzystniejszych
wlasciwosciach antyoksydacyjnych niz w przypadku zastosowania soli morskiej lub
peklosoli.

W przypadku produktéw rasy Uhurska poddanie mig¢sa dzialaniu fermentowanego
mleka nie wptyneto na wzrost aktywnosci przeciw oksydacyjnej badanych produktow.
Bez azotanowe produkty migsne poddane przed produkcja dziataniu mleka
fermentowanego wykazuja wyzsze badz porownywalne wtasciwosci antyoksydacyjne
jak produkty z dodatkiem azotanu sodu.
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23)

Rasa wykorzystanej jagnigciny determinuje aktywnos$¢ przeciwoksydacyjng surowo
dojrzewajacych produktow.

W eksperymencie, ktorego celem byta ocena wplywu zastgpienia azotanu sodu mlekiem

fermentowanym na jako$¢ ekologicznych wotowych wyrobow migsnych surowo

dojrzewajacych sformutowane zostaty nastepujgce wnioski:

24)

25)

26)

27)

28)

29)

Nie zaobserwowano wpltywu mleka fermentowanego na zawarto$¢ bakterii
fermentacji mlekowej] w wolowych produktach surowo dojrzewajacych. Zawarto$¢
bakterii fermentacji mlekowej byla zblizona we wszystkich prébach wyrobow
migsnych.

Zastosowanie mleka fermentowanego w produkcji wolowych wedlin surowo
dojrzewajacych wptyneto na obnizenie wartosci pH wyrobow po zakonczeniu
produkciji.

Ekologiczne wotowe wyroby surowo dojrzewajace wyprodukowane z dodatkiem
przypraw charakteryzowaty si¢ niska aktywnos$cig wody w zakresie 0,877 — 0,885.
Uzyskane wyniki nie wykazaty wptywu zastosowanego mleka fermentowanego na
warto$¢ wskaznika TBARS okreslajacego zawarto$¢ wtdrnych produktéw utleniania
thuszczow.

Oceniane wotowe wyroby surowo dojrzewajace wyprodukowane z zastosowaniem
mieszanki przypraw charakteryzowaty si¢ niska ogdlng zawarto$cig amin biogennych.
Najnizsza zawarto§¢ amin stwierdzono dla proby, ktora poddano oddziatywaniu mleka
fermentowanego.

Nie zaobserwowano wptywu mleka fermentowanego na parametry barwy produktu
surowo dojrzewajacego. Wszystkie proby wyrobow migsnych charakteryzowaly sie
zblizong jasnoscig barwy oraz udziatem barwy czerwonej, nizsza w poréwnaniu do
surowca migsnego.

W eksperymencie, w ktorym badano mozliwosci wykorzystania fermentowanego mleka

krowiego roznych ras bydla jako alternatywy dla stosowania azotanow w trakcie produkcji
kietbas surowo dojrzewajacych uzyskano wyniki, ktore staly si¢ podstawg do sformutowania
nastgpujacych wnioskow:

30)

31)

32)

33)

Zastosowanie fermentowanego mleka krowiego jako dodatku do produkcji bez
azotanowych kietbas wolowych surowo dojrzewajacych pozwala na uzyskanie
produktéw cechujacych korzystniejszymi wiasciwosciami fizykochemicznymi (nizsze
pH 1 aktywno$¢ wody) niz w przypadku zastosowania mieszanki peklujace;,
Zastosowanie fermentowanego mleka krowiego ogranicza procesy oksydacyjne
thuszczy wystepujacych w kietbasach surowo dojrzewajacych,

Kietbasy wyprodukowane =z dodatkiem fermentowanego mleka krowiego
charakteryzujg si¢ wyzszg zawartoscig lepiej przyswajalnego zelaza (hemowego), oraz
wyzszg aktywnos$cig antyoksydacyjng powstajacych w trakcie produkcji peptydow,
Zastosowanie fermentowanego mleka krowiego jako alternatywy dla dodatku
azotanow do produktow surowo dojrzewajacych pozwala na produkcje wyrobow
bezpieczniejszych dla konsumenta (nizsza zawarto$¢ amin biogennych) przy
zachowaniu wymaganej jakosci mikrobiologicznej,
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34) Dodatek fermentowanego mleka krowiego wpltywa na wigkszg twardo$¢ i nizsza
sprezystos¢ kietbas w poréwnaniu z kietbasami peklowanymi czy solonymi,

35) Zastosowanie mleka fermentowanego wpltywa korzystnie na ksztaltowanie barwy
produktow,

36) Wplyw fermentowanego mleka krowiego na przemiany zachodzace w trakcie
produkcji wyrobdéw surowo dojrzewajacych oraz jakos$¢ produktow koncowych
uzalezniony jest od rasy krow od ktorych mleko zostato pozyskane.

Reasumujac zastosowanie fermentowanego mleka krowiego do produkcji bez
azotanowych kietbas surowo dojrzewajacych jest jak najbardziej uzasadnione. Dodatek
fermentowanego mleka krowiego umozliwia uzyskanie wyrobow o parametrach zblizonych
lub korzystniejszych niz w przypadku stosowania azotandéw. Wyeliminowanie dodatku
azotanéw na korzys¢ fermentowanego mleka krowiego pozwala na uzyskanie produktow
bezpiecznych dla zdrowia konsumenta, o wysokiej wartosci odzywcze;.

Szczegolnie interesujace potencjal wykazuje jagniecina w formie migs drobnych.
Szereg korzystnych cech zywieniowych w potaczeniu w obiecujagcymi wynikami dotychczas
zrealizowanych badan wykazuja potencjat technologiczny w zakresie wytwarzania
réznorakich produktéw migsnych z ograniczeniem stosowania azotandéw i azotynow, dzieki
stosowaniu produktow fermentacji mleka.

Dzigki informacjom uzyskanym w badaniach poszerzona zostala wiedza na temat
charakteru (rodzaj i1 przebieg) zmian jako$ci produktow 1 ich wplywu na trwato$¢
przechowalniczag. Wymiernym efektem realizacji podzadania s3 wytyczne do technologii
produktéw migsnych z wykorzystaniem fermentowanego mleka pozwalajacego na: redukcje
dodatku azotan6éw 1 azotyndw, osiggnigcie pozadanej zdrowotnosci, cech sensorycznych i
trwato$ci przechowalnicze;j.

Zdobyta wiedza pozwala lepiej kontrolowaé charakter (rodzaj i przebieg) zmian jakosci
produktow, w tym poziom ich zdrowotnosci (bezpieczenstwa chemicznego 1
mikrobiologicznego), charakterystyke sensoryczng i trwalo$¢ przechowalniczag. Wymiernym
efektem realizacji podzadania jest wtasnie sposobu produkcji ,healthier meat products”, tj.
wedzonek dojrzewajacych z ograniczeniem dodatku azotandw 1 azotynow przy jednoczesnym
wydtuzeniu trwalodci przez stosowanie mleka fermentowanego i1 odpowiednia pielggnacje
produktow w fazie dojrzewania.

Nalezy podkresli¢, Zze przyznanie dotacji do badan pozwolilo wykonawcom zdoby¢
trudng do przecenienia wiedz¢ nt. specyficznej technologii ekologicznych produktow
miegsnych, ich zdrowotnos$ci, parametréw sensorycznych i trwatosci przechowalniczej, ktéra
beda mogli udostgpni¢ zainteresowanym producentom. Zakres zgromadzonych danych i
informacji jest niezwykle szeroki i trudny do pelniejszego opracowania w krotkim czasie
realizacji projektu. Dlatego beda poddawane dalszej obrobce i dyskusji w celu uzyskania
bardziej szczegétowej wiedzy w zakresie ekologicznego przetworstwa migsa. Profil
zrealizowanych badan dobrze wpisuje si¢ w polityke proekologiczng i troske o nalezyty
poziom bezpieczenstwa zywnosci. W konsekwencji, zrealizowany projekt stuzy szeroko
rozumianym interesom ekologii w biogospodarce. Wyniki z naszych badan beda publikowane
w czasopismach branzowych i naukowych, a takze udostgpniane zainteresowanym w formie
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procedur (instrukcji). W szerokim aspekcie zagadnien zywnosci ekologicznej niniejszy
projekt stuzy umacnianiu marki polskiej ekologicznej zywnos$ci w kraju i za granica.
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IV.1.1 Procedura technologiczna wedliny z jagnieciny

Lp.

Cecha

Opis

Nazwa produktu

Wedlina z niepeklowanej jagnigciny

Rodzaj produktu

Produkt wytwarzany z jagnigciny, z tzw. mi¢sa drobnego, pozostatego po
wycieciu wigkszych elementdéw anatomicznych; macerowany w
fermentowanym mleku, prasowany i gotowany w 90°C.

Zakres procedury

W niniejszym dokumencie okreslono recepture, wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania, pakowania i dystrybucji wedliny jagniecej.

Wymagania dotyczace
surowca migsnego

Podstawowym surowcem, ktory nalezy stosowa¢ do produkcji jest
jagniecina; mig¢so drobne bez kosci.

Wymagania dotyczace
substancji dodatkowych,
dodatkow funkcjonalnych,
przypraw itp.

Do produkcji nalezy stosowacé: sol, zelatyne wieprzowa spozywcza oraz
fermentowane mleko do maceracji migsa .

Receptura (na 100 kg
surowca migsnego)

- migso - jagnigcina, 100 kg
- s0l spozywcza, 1kg
- zelatyna spozywcza, 1,5 kg

Postgpowanie
technologiczne

Rozdrabnianie: mieso nalezy pokroi¢ na kawatki o wielkosci <5 cm?;

Peklowanie: migso nalezy doktadnie wymieszac z sola, nastepnie odstawic¢
do lodoéwki na 24 godziny.

Macerowanie: kawatki migsa umiesci¢ na 4-6 godzin w workach
polietylenowych, nastgpnie zala¢ je fermentowanym mlekiem i zamknaé
worki, delikatnie redukujac dostep powietrza.

Mieszanie: migso po wyjeciu z mleka nalezy umiesci¢ w miesiarce, dodaé
2% wodny roztwor zelatyny spozywczej 1 prowadzi¢ proces mieszania
przez co mniej mniej15 minut.

Formowanie: migso w porcjach ok. 1,5 — 2 kg umiesci¢ w szynkowarach,
uprzednio wylozonych folig spozywcza, sprasowac i odstawi¢ do
schtodzenia i stezenia, na 24 godziny.

Obrobka cieplna: migso w szynkowarach gotowa¢ w tazni wodnej o
temperaturze wody 90°C, do uzyskania w centrum geometrycznym
temperatury >80°C.

Studzenie: mieso po obrdbcee cieplnej wystudzi¢ poczatkowo w zimnej
wodzie, a nastgpnie w lodéwce przez co najmniej 8 godzin. Po tym czasie
wyja¢ wedline z szynkowaru.

8

Cechy organoleptyczne
produktu i metoda badania

Wyglad ogdlny: ksztatt produktu zalezny od ksztattu formy szynkowaru,
najczesciej przyblizony do prostopadtoscianu, bez ostonki, powierzchnia
sucha, czysta; barwa charakterystyczna dla gotowanego migsa.
Konsystencja i struktura: do$¢ zwarta, $rednio migkka, dobrze zwigzana,
soczysta; ttuszez lekko migkki, lecz nie mazisty;

Barwa: na powierzchni i przekroju rézowo-szara, charakterystyczna dla
migsa gotowanego, niepeklowanego; ttuszcz biaty, dopuszczalny odcien
lekko zo6tty Iub lekko ré6zowy; niedopuszczalne: zielone plamy w migsie
oraz intensywnie zo6tta barwa ttuszczu;

Smak i zapach: charakterystyczny dla migsa gotowanego niepeklowanego.

Wyzglad ogdlny, konsystencje, strukture, smak i zapach okresli¢ zgodnie
z wytycznymi Polskiej Normy.

9

Wiasciwosci
fizykochemiczne i metoda
badania

Zawartos¢ biatka (utamek masowy) nie mniej niz 25%;
Zawarto$¢ wody (utamek masowy) nie wigcej niz 75%j;

Zawartos¢ ttuszczu (utamek masowy) nie wigcej niz 10%;

~18 —



Zawartos¢ chlorku sodu (utamek masowy) nie wigcej niz 1,5%
Podstawowy sktad chemiczny okresli¢ z wytycznych PN:

zawarto$¢ biatka oznaczy¢ zgodnie z PN-75/A-04018/Az3; zawarto$¢
wody oznaczy¢ zgodnie z PN-ISO 1442; zawartos¢ thuszczu oznaczy¢

zgodnie z PN-1SO 1444, zawarto$¢ chlorku sodu oznaczy¢ zgodnie z PN-
73/A-82112.

Warto$¢ pH powinna zawiera¢ si¢ w przedziale od 5,8 do 6,2. Parametr
oznacza¢ zgodnie z PN-1SO 2917:2001.

Wskaznik TBARS <3,7 mg MDA/kg. Stabilno$¢ oksydacyjna (TBARS)
okresli¢ metoda opisang przez Pikula i in. 1989 (J. Agric. Food Chem. 37,
1309-1315).

Wskaznik FFA <2%. Zawarto$¢ wolnych kwasow ttuszczowych (FFA)

okresli¢ metoda opisang przez Koniecko 1979, z modyfikacjami Malik i
Sharma 2011(Afr. J. Food Sci. 5 (11), 626-636).

11 Cechy mikrobiologiczne Produkt powinien by¢ wolny od drobnoustrojow chorobotworczych,
produktu i metoda badania  natomiast poziom bakterii okreslajacych stan higieniczny powinien by¢
oceniany zgodnie z ponizszymi normami:
Ogolna liczba drobnoustrojow (<8,5 log jtk/g) zgodnie z metoda PN-1SO
4833-1:2013-12
Liczba Enterobacteriaceae (<6 log jtk/g )zgodnie z PN-ISO 21528-2:2004.
Liczba LAB (<8,5 log jtk/g) oznaczy¢ zgodnie z PN-1SO 15214:2002
12 Sposéb przygotowania Opakowania jednostkowe: folie dopuszczone do pakowania wedlin
produktu do spozycia Opakowania transportowe: pudetka ptaskie
13 Sposob pakowania i . . L . . .
snakowanie Zgodnie z aktualnie obowiazujacymi aktami prawnymi
14 Warunki przechowywania  Pomieszczenia lub urzadzenia do przechowywania produktu migsnego
i trwalo$¢ przechowalnicza  powinny odpowiada¢ wymaganiom sanitarno-higienicznym okreslonym dla
produktu pomieszczen lub urzadzen przeznaczonych do przechowywania przetwordw
migsnych. Produkt nie pakowany, pakowany w opakowania
przepuszczajace powietrze oraz pakowany prozniowo powinien by¢
przechowywany w temperaturze od +2 °C do +6 °C i wilgotnos$ci wzglednej
powietrza nie przekraczajacej 85 %. Okres przechowywania produktu ustala
producent na podstawie badan przechowalniczych.
15 Warunki transportu i Produkt nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do
obrotu produktem przewozu zywnosci, w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej
jakosci
16  Przeznaczenie Produkt przeznaczony do bezposredniego spozycia, bez uprzedniej obrobki

konsumenckie

cieplnej. Szczegodlng uwage powinny zachowaé osoby z alergiami na
sktadniki mleka, ze wzglgdu na jego obecno$¢ w procesie technologicznym.
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IV.1.2 Procedura technologiczna pieczeni jagniecej

Lp. Cecha Opis
1 Nazwa produktu Pieczen jagnigca z dodatkiem fermentowanego mleka, niepeklowana
2 Rodzaj produktu Produkt wytwarzany z jagnigciny, z tzw. migsa drobnego, rozdrobnionego,
pozostatego po wycigciu wigkszych elementdow anatomicznych; pieczony w
180°C
3 Zakres procedury W niniejszym dokumencie okreslono recepture, wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania, pakowania i dystrybucji pieczeni jagniecej
4 Wymagania dotyczace Podstawowym surowcem, ktory nalezy stosowaé¢ do produkcji jest
surowca migsnego jagniecina; mig¢so drobne bez kosci.
5 Wymagania dotyczace Do produkcji nalezy stosowaé: sol i fermentowane mleko
substancji dodatkowych,
dodatkow funkcjonalnych,
przypraw itp.
6 Receptura (na 100 kg - migso - jagniecina, 100 kg
surowca migsnego) - 561 spozyweza, 1Kg
- mleko fermentowane, 10 |
7 Postepowanie Peklowanie: mieso nalezy pokroi¢ na kawatki i wymieszac z solg, nastepnie
technologiczne odstawi¢ do lodéwki na 24 godziny;
Rozdrabnianie: migso nalezy dwukrotnie rozdrobni¢ w wilku o mate;j siatce;
Mieszanie: migso umiesci¢ w miesiarce, doda¢ 10% (v/v) fermentowanego
mleka i przez 10 minut prowadzi¢ proces mieszania i wyrabiania.
Formowanie: migso w porcjach ok. 0,5 kg umiesci¢ w aluminiowych
foremkach i odstawi¢ do lodéwki, w celu schtodzenia i stgzenia, na 4-6
godzin.
Obrobka cieplna: migso w foremkach piec w piekarniku z funkcja
cyklicznego zwilzania wodg, powierzchni pieczeni. Piec w temperaturze
180°C, do uzyskania w centrum geometrycznym temperatury >80°C.
Studzenie i przechowywanie: migso po obrdobce cieplnej wystudzi¢, a
nastepnie zapakowacé i przechowywac w lodowce.
8 Cechy organoleptyczne Wyglad ogolny: ksztalt produktu zblizony do prostopadtoscianu, zalezny od
produktu i metoda badania  ksztattu formy aluminiowej; barwa charakterystyczna dla pieczonego migsa,
na powierzchni dopuszcza si¢ niewielka ilo$¢ wytopionego thuszezu i
galarety.
Konsystencja i struktura: do$¢ zwarta, §rednio miekka, dobrze zwigzana,
soczysta;
Barwa: na powierzchni bragzowa, na przekroju r6zowo-szara,
charakterystyczna dla migsa niepeklowanego, pieczonego;
Smak i zapach: charakterystyczny dla migsa pieczonego niepeklowanego.
Wyglad ogdlny, konsystencje, strukture, smak i zapach okresli¢ zgodnie
z wytycznymi Polskiej Normy.
9 Whasciwosci Zawartos¢ biatka (utamek masowy) nie mniej niz 15%;

fizykochemiczne produktu
i metoda badania

Zawarto$¢ wody (utamek masowy) nie wigcej niz 77%;
Zawartos¢ ttuszczu (ulamek masowy) nie wigeej niz 25%;
Zawartos¢ chlorku sodu (utamek masowy) nie wiecej niz 2%
Podstawowy sktad chemiczny okresli¢ z wytycznych PN:

zawarto$¢ biatka oznaczy¢ zgodnie z PN-75/A-04018/Az3; zawarto$é¢
wody 0znaczy¢ zgodnie z PN-ISO 1442; zawartos¢ tluszczu oznaczy¢
zgodnie z PN-1SO 1444, zawarto$¢ chlorku sodu oznaczy¢ zgodnie z PN-
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73/A-82112.

Wartos¢ pH powinna zawiera¢ si¢ w przedziale od 5,5 do 6,0. Parametr
oznacza¢ zgodnie z PN-1SO 2917:2001.

Wskaznik TBARS <2,0 mg MDA/Kg. Stabilno$¢ oksydacyjna (TBARS)
okre$li¢ metodg opisang przez Pikula i in. 1989 (J. Agric. Food Chem. 37,
1309-1315).

Wskaznik FFA <6%. Zawarto$¢ wolnych kwasow ttuszczowych (FFA)

okresli¢ metodg opisang przez Koniecko 1979, z modyfikacjami Malik i
Sharma 2011(Afr. J. Food Sci. 5 (11), 626-636).

11 Cechy mikrobiologiczne Produkt powinien by¢ wolny od drobnoustrojéw chorobotworczych,
produktu i metoda badania  natomiast poziom bakterii okreslajacych stan higieniczny powinien by¢
oceniany zgodnie z ponizszymi normami:
Ogolna liczba drobnoustrojow (<8,5 log jtk/g) zgodnie z metodg PN-1SO
4833-1:2013-12
Liczba Enterobacteriaceae (<6 log jtk/g )zgodnie z PN-1SO 21528-2:2004.
Liczba LAB (<8,5 log jtk/g) oznaczy¢ zgodnie z PN-1SO 15214:2002
12 Sposéb przygotowania Opakowania jednostkowe: folie dopuszczone do pakowania wedlin
produktu do spozycia Opakowania transportowe: pudetka ptaskie.
13 Sposob pakowania i . . L . . .
7nakowanie Zgodnie z aktualnie obowigzujacymi aktami prawnymi.
14 Warunki przechowywania  Pomieszczenia lub urzadzenia do przechowywania produktu migsnego
i trwato$¢ przechowalnicza powinny odpowiada¢ wymaganiom sanitarno-higienicznym okreslonym dla
produktu pomieszczen lub urzadzen przeznaczonych do przechowywania przetworéw
miesnych. Produkt nie pakowany, pakowany w opakowania
przepuszczajace powietrze oraz pakowany proézniowo powinien by¢
przechowywany w temperaturze od +2 °C do +6 °C i wilgotnos$ci wzglgdnej
powietrza nie przekraczajacej 85 %. Okres przechowywania produktu ustala
producent na podstawie badan przechowalniczych.
15  Warunki transportu i Produkt nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do
obrotu produktem przewozu zywnoS$ci, w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej
jakosci.
16  Przeznaczenie Produkt przeznaczony do bezposredniego spozycia. Szczegdlng uwage

konsumenckie

powinny zachowac¢ osoby z alergiami na sktadniki mleka, ze wzgledu na
jego obecnosé w recepturze.
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IV.1.3 Procedura technologiczna kielbasy wieprzowej surowo dojrzewajacej bez
dodatku azotanow i azotynow

Lp.  Cecha Opis
1 Nazwa Surowo dojrzewajaca kietbasa wieprzowa bez dodatku zwigzkow
azotowych
2 Typ produktu Prodykt wyt\./varzan.y z rozdrobnionego migsa (1(.)patki,'udz'ca) i
stoniny grzbietowej, surowy, fermentowany, dojrzewajacy
3 Wymagania dotyczace Migso i ttuszcz powinny pochodzi¢ z wychtodzonych poéttusz, 2-3
surowca migsnego doby od uboju
4 Wyrna.ga,n ia dotyczace Do produkcji nalezy stosowac: s6l morska, mleko fermentowane
sktadnikéw dodanych podczas (420 +0.1), glukoze
produkcji ’ e
5 - mig¢so wieprzowe (udziec/topatka) - 85 kg
Receptura - stonina grzbietowa — 15 kg
na 100 kg surowca - s61 morska - 3 kg
- mleko fermentowane 5 L
6  Wydajnosé 50 — 55 %
7 Wyglad ogolny: produkt migsny w ostonce fibrusowej o $rednicy 50
mm, powierzchnia sucha, czysta, plesn niedozwolona
. Barwa: na powierzchni — brazowo-czerwona; na przekroju —
Wymagania , e o ;
organoleptyczne réwnomiernie rézowo-czerwona; niedopuszczalne zielone plamy
Smak i zapach: charakterystyczny dla produktu solonego,
suszonego, wyczuwalny smak stony; niedopuszczalny smak i zapach
obcy
8
Zawarto$¢ biatka (utamek masowy) nie mniej niz 25%;
- - Zawarto$¢ wody (utamek maso nie wiecej niz 55%;
Wymagania chemiczne Zawartos¢ t%usz}(]:z(u (utamek ma‘:g\?vy) nie 6\ivicgcej niz 20%;
Zawartos$¢ chlorku sodu (utamek masowy) nie wigcej niz 4%
9 Charakterystyka gv':'r: 8’380* 565820
::]Ziilr(gg:ggfczznnaal Bakterie kwaszace typu mlekowego (log jtk/g): 6,00 — 8,0
10 Rozdrabnianie: w wilku przy uzyciu siatki o $rednicy oczek 8 mm
Dodawanie substancji dodatkowych, mieszanie: dodatek soli
morskiej, glukozy, mleka fermentowanego, mieszanie wszystkich
sktadnikow
Instrukcja technologiczna Nadziewanie: w ostonki fi brusowe o $rednicy 50 mm
Fermentacja i dojrzewanie: produkt umieszczany jest w komorze
dojrzewalniczej (16°C, 85% RH, nawiew 45%) na okres 20 dni
Pakowanie i przechowywanie: produkt pakowany jest prézniowo w
woreczki polietylenowe i umieszczony w temp. 4°C.
11 Oznaczanie zawarto$ci biatka zgodnie z PN-75/A-04018/Az3; wody

Metody badan

zgodnie z PN-ISO 1442; tluszczu zgodnie z PN-1SO 1444
Oznaczanie zawarto$ci chlorku sodu zgodnie z PN-73/A-82112
Pomiar barwy produktu (CIE L*a*b*) metoda instrumentalng
Oznaczanie wartosci pH zgodnie z PN-1SO 2917:2001

Liczba bakterii kwaszacych typu mlekowego (LAB) zgodnie z PN-
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1SO 15214:2002
Oznaczanie aktywnosci wody zgodnie z instrukcjg urzadzenia do
pomiaru aw

12 Pakowanie Opakowania jednostkowe: folie dopuszczone do pakowania wedlin
13 Znakowanie Zgodnie z aktualnie obowigzujacymi aktami prawnymi
14 Produkt pakowany prézniowo powinien by¢ przechowywany w

Warunki przechowywania
i dystrybucji

pomieszczeniach odpowiadajagcym wymaganiom sanitarno-
higienicznym okre$lonym dla pomieszczen przeznaczonych do
przechowywania przetworow miesnych, w temperaturze 2 °C - 6 °C
1 wilgotnosci wzglednej powietrza nie przekraczajacej 85 %. Okres
przechowywania produktu ustala producent na podstawie badan
przechowalniczych.

Produkt nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi
do przewozu zywnoéci, w warunkach zapewniajacych utrzymanie
wiasciwej jakosci.
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IV.1.4 Procedura technologiczna wedliny wotowej catlomie$niowej surowo
dojrzewajacej bez dodatku azotandow i azotynow

Lp.

Cecha

Opis

Nazwa

Surowo dojrzewajgca wotowa wedlina calomig$niowa bez dodatku
zwigzkéw azotowych

Typ produktu

Produkt wytwarzany z mi¢sa wolowego (topatki, udzca), surowy,
fermentowany, dojrzewajacy

Wymagania dotyczace
surowca mig¢snego

Elementy z topatki/udzca o masie 1 kg + 0,2 kg. Elementy powinny
pochodzié¢ z wychtodzonych pottusz z migsa nie wykazujacego wad
technologicznych, 3-4 doby od uboju

Wymagania dotyczace
sktadnikéw dodanych podczas
produkgcji

Do produkcji nalezy stosowa¢: s61 morska, mleko fermentowane
(4,20 £ 0,3), mieszanke przypraw (kozieradka, czosnek niedzwiedzi,
czosnek $wiezy, papryka $wieza, pieprz czarny, kminek, kolendra)

Receptura
na 100 kg surowca

- mig¢so wotowe (udziec/topatka) - 100 kg
- s01 morska - 3 kg
- mleko fermentowane 10 L

Wydajnos¢

80 — 90 % w stosunku do surowca migsnego

Wymagania
organoleptyczne

Wyglad ogdlny: produkt migsny w ksztalcie przyblizonym do walca
lub prostopadtoscianu, pokryty masa mieszanki przyprawowej o
grubosci 0,3 - 0,5 cm, powierzchnia sucha, czysta, plesn
niedozwolona

Barwa: na powierzchni — uzalezniona od sktadnikéw mieszanki
przyprawowej (brazowa); na przekroju — rOwnomiernie ré6zowo-
czerwona; niedopuszczalne zielone plamy w migsie

Smak i zapach: charakterystyczny dla migsa solonego, suszonego, z
wyraznym wyczuciem przypraw; wyczuwalny smak stony;
niedopuszczalny smak i zapach obcy

Wymagania chemiczne

Zawartos¢ biatka (utamek masowy) nie mniej niz 25%;
Zawarto$¢ wody (ulamek masowy) nie wigeej niz 65%;
Zawartos¢ thuszczu (utamek masowy) nie wiecej niz 2%;
Zawartos¢ chlorku sodu (utamek masowy) nie wigcej niz 4%

Charakterystyka
fizykochemiczna i
mikrobiologiczna

pH: 5,10 - 5,50

aw: 0,900 — 0,940

Bakterie kwaszace typu mlekowego (log jtk/g): 7 — 8,5
Enterobacteriaceae (log jtk/g): do 1

10

Instrukcja technologiczna

Moczenie w mleku fermentowanym: przez 1 dobe w temperaturze
4°C

Solenie: migso nacierane jest sola morska, przechowywane w
lodowce (4°C) przez 2 doby (nastgpuje utrata wody).

Pokrywanie mieszankq przypraw: wszystkie sktadniki mieszanki sg
rozdrabniane, mieszane ze soba, po dodaniu wody tworzona jest z
nich masa. Migso jest ,,oblepiane” masg przypraw o grubosci ok. 0,5
cm

Fermentacja i dojrzewanie: produkt umieszczany jest w komorze
dojrzewalniczej (22°C, 85% RH, nawiew 45%)na okres 10 dni
Pakowanie i przechowywanie: produkt pakowany jest prézniowo w
woreczki polietylenowe i umieszczony w temp. 4°C.

11

Metody badan

Oznaczanie zawarto$ci biatka zgodnie z PN-75/A-04018/Az3; wody

_ 24—



zgodnie z PN-ISO 1442; tluszczu zgodnie z PN-1SO 1444
Oznaczanie zawarto$ci chlorku sodu zgodnie z PN-73/A-82112
Pomiar barwy produktu (CIE L*a*b*) metodg instrumentalng
Oznaczanie wartosci pH zgodnie z PN-1SO 2917:2001

Liczba bakterii kwaszacych typu mlekowego (LAB) zgodnie z PN-
1SO 15214:2002

Oznaczanie aktywnosci wody zgodnie z instrukcjg urzadzenia do
pomiaru aw

12 Pakowanie Opakowania jednostkowe: folie dopuszczone do pakowania wedlin
13 Znakowanie Zgodnie z aktualnie obowigzujacymi aktami prawnymi
14 Produkt pakowany prézniowo powinien by¢ przechowywany w

Warunki przechowywania
i dystrybucji

pomieszczeniach odpowiadajacym wymaganiom sanitarno-
higienicznym okreslonym dla pomieszczen przeznaczonych do
przechowywania przetworow migsnych, w temperaturze 2 °C - 6 °C
i wilgotnosci wzglednej powietrza nie przekraczajacej 85 %. Okres
przechowywania produktu ustala producent na podstawie badan
przechowalniczych.

Produkt nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi
do przewozu zywnosci, w warunkach zapewniajacych utrzymanie
wiasciwej jakosci.
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