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CZESCI ZARYS PROBLEMATYKIBEDACEJ PRZEDMIOTEM
BADAN

.1 Wprowadzenie i cel badan

Wedtug zasad wynikajacych z obowigzujacego prawa, ekologiczne metody produkcji
zywnosci pochodzenia zwierzecego maja zapewniac ochrong zdrowia spoteczenstwa, ochrone
srodowiska i maja stanowic¢ system zréwnowazony pod wzgledem:

e ckologicznym, czyli nie moga powodowac¢ obciazenia srodowiska w stopniu
wiekszym niz naturalne ekosystemy,

e ckonomicznym, czyli maja by¢ w duzym stopniu niezalezne od naktadéw ze-
wnetrznych;

® spotecznym, umozliwiajacym zachowanie oraz rozwoj wsi 1 rolnictwa.

Wynikajace z powyzszego szczegblne kryteria jakosci zywnosci ekologicznej wyklu-
czaja z technologii wiekszos¢ substancji i znacznie ograniczaja liczbe sposoboéw przetwarza-
nia ze wzgledu na sprzecznosc z zasadami ekologii. W dobie masowej produkc;ji i dostepnosci
zywnosci kryteria jakosci nabieraja nowego znaczenia zwiazanego z aspektami jej prozdro-
wotnosci. Miedzy innymi innowacyjne rozwiazania w przetworstwa miesa prowadza do po-
prawy jakosci wyrobow miesnych, a zwlaszcza ich: trwatosci, wartosci odzywczej, zdrowot-
nosci, wygladu, barwy, smakowitosci i in. W technologii migsa szczeg6lnie waznym kierun-
kiem dziatan jest ograniczenie uzycia azotanéw (III) i (V) i wydtuzenie trwatosci przecho-
walniczej wyrobéw. Wyniki badan publikowane w renomowanych czasopismach wskazuja na
mozliwos¢ ograniczenia poziomu azotandéw (III) i (V) w wyrobach migsnych. I jakkolwiek
azotany konserwuja zywnos¢, to oddziatuja toksycznie na organizm cztowieka m.in. uszka-
dzajac funkcje watroby, dziatajac rakotworczo, mutagennie i teratogennie Zasadniczym tok-
sycznym dla organizmu czlowieka dzialaniem azotanéw (III) jest wywolywanie methemoglo-
binemii, ktéra polega na przejsciu hemoglobiny w methemoglobine pozbawiona zdolnosci
przenoszenia tlenu w krwioobiegu organizmu cztowieka. Azotany (V) 1 (III) podlegaja takze
przemianom w przewodzie pokarmowym pod dzialaniem kwaséw 1 mikroflory bakteryjnej
(nitrozowanie przy udziale bakterii takich jak: Escherichia, Pseudomonas, Proteus, Klebsiel-
la, Neisseria) stajac si¢ zrédlem toksycznych, rakotworczych N-nitrozoamin, zwlaszcza po
obrébee cieplnej. Nitrozoaminy sa gléwna przyczyna zastrzezen zdrowotnych Swiatowcj Or-
ganizacji Zdrowia (WHO) zglaszanych w stosunku do czerwonego migsa w diecie cztowieka.
Zatem przetworstwo migsa metodami ekologicznymi z ograniczeniem stosowania azotanow
(III) i (V) bardzo dobrze wpisuje sie tak w europejska, jak i Swiatowa polityke zapewnienia
bezpieczenstwa Zywnosci.

W celu ograniczenia stosowania azotanéw (III) 1 (V) w przetworstwie migsa metodami
ekologicznymi stosuje sie materiaty roslinne, ekstrakty i substancje pochodzenia naturalnego.
Nie znajduje tu uzasadnienia zamiana zrédta azotu (np. NO,- z materiatu roslinnego), lecz
istota jest modyfikacja metody ksztattowania pozadanych cech, zwlaszcza trwatosci mikro-
biologicznej. Wyniki r6znych badan wskazuja, ze taki efekt jest mozliwy do osiagnigcia przy
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uzyciu serwatki kwasowej. Obserwuje sie szereg korzystnych zjawisk prowadzacych do wy-
dtuzenia trwatosci wyrob6w. Szczeg6lnie zakwaszenie materialu wynikajace z dodatku ser-
watki przeciwdzialania rozwojowi drobnoustrojéw chorobotwoérczych (np. Listeria monocy-
togenes) 1 korzystnie wptywa na jakos¢ oraz trwalos¢ miesnych wyrobéw ekologicznych.
Technologia produkcji z wykorzystaniem serwatki najczesciej polega na jednorazowym za-
stosowaniu serwatki (dodawaniu do wyroboéw obrabianych cieplnie lub macerowaniu migsa
na wyroby dojrzewajace) na poczatku procesu produkcji. Zagadnienia te zostaly szczegbétowo
przedstawione w sprawozdaniach na rzecz rolnictwa ekologicznego finansowanych w latach
poprzednich.

.L1.1 Potencjat techniki ultradzwiekowej

Innowacyjnym sposobem obrébki technologicznej migsa opartym na oddziatywaniu fi-
zycznym jest sonikacja, czyli obrébka materii ultradzwiekami. W sensie fizycznym ultradz-
wieki sg falami akustycznymi tak jak fale glosowe, ale r6znia si¢ od tych ostatnich czestotli-
woscia drgan i natezeniem. Dotychczasowe badania rozchodzenia sie ultradzwiekéw w migsie
potwierdzaja wystepowanie szeregu zjawisk o charakterze fizycznym, takich jak:

e rozluznienie struktury tkanki,

® przyspieszenie przemian dojrzewalniczych,

® przyspieszenie dyfuzji,

® ogrzewanie na skutek dyssypacji,

® kawitacje szczegOlnie oddziatujaca na struktury komérkowe.

Ultradzwieki w technologii migsa, w zaleznosci od swych parametréw moga zwiekszac
aktywnosc (stymulowac rozwdj) lub obnizac liczbe drobnoustrojéw (inaktywowac je). Ob-
serwuje si¢ takze efekty korzystne ze wzgledu na jakos¢ wyrobow, np. wzrost kruchosci i
poprawa parametréw barwy wyrobéw miesnych. Obrobka ultradzwiekami moze takze po-
srednio modyfikowac przebieg dekarboksylacji aminokwaséw i powstawanie amin biogen-
nych, co ma duze znaczenie ze wzgledu na bezpieczenstwo zdrowotne wyrobéw. Wprowa-
dzenie techniki ultradzwiekowej do przetworstwa miesa metodami ekologicznymi moze
przynies¢ wymierne korzysci w postaci wydtuzenia trwatosci wyrobow.

.L1.2 Potencjat technologiczny jagnieciny

Na rynku wyrob6éw miesnych praktycznie nie wystepuja jakiekolwiek wyroby z jagnig-
ciny. Dostepnosc jagnieciny w handlu detalicznym w Polsce, a zarazem poziom jej spozycia
w jest bardzo niski w poréwnaniu ze spoteczenstwami krajow takich jak Wtochy, Hiszpania,
Grecja, Francja, gdzie uznawana jest za przysmak narodowy 1/lub konsumpcja tego migsa ma
tradycje. Srednie roczne spozycie migsa owczego na jednego mieszkanca UE siega wartosci
ok. 4 kg a w Polsce zaledwie ok. 0,2 kg. Mieso jagniat, czyli mtodych owiec jest delikatne,
cienkowlokniste, z bialym ttuszczem, ktéry u mlodych osobnikéw wystepuje w niewielkiej
ilosci. Ze wzgledu na niska zawartosc tluszczu srédmiesniowego oraz wysoki poziom biatka i
sktadnikéw mineralnych mozna uznac za petnowartosciowy dietetyczny produkt spozywczy o
wysokich walorach smakowych. Migso jagniece ma swoisty smak uzalezniony od sposobu
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zywienia zwierzat. W przypadku naturalnego, tradycyjnego sposéb wypasu owiec i jagniat
zapach miesa przypomina nieco zapach dziczyzny, ale jest delikatna, soczysta 1 chuda. Wyso-
ka wartos¢ odzywcza wynika z niematej ilosci cennego biatka, stanowiacego gléwny budulec
miesni, istotne dla zdrowia pierwiastkéw sladowych i mineralow, np. potas, Zelazo, magnez
czy cynk. Jagniecina zawiera takze witaminy, w tym przede wszystkim witaminy z grupy B
potrzebne do prawidtowego funkcjonowania systemu nerwowego oraz witamine A 1 C. Mieso
jagniat zawiera pewne ilosci kwasu orotowego o dziataniu antynowotworowym i regulujacym
funkcjonowanie organizmu ludzkiego. Zawiera duze ilosci kwasu linolowego majacego wta-
sciwosci antyutleniajace. Z wykrawania tusz uzyskuje sie miesa do produkcji kietbas, paszte-
tow, farszow.

Nadrzednym celem zrealizowanych badan w zakresie przetworstwa miesa metodami
ekologicznymi w roku 2017 bylo dopracowanie innowacyjnych technologii produkcji wyro-
béw miesnych. Ich istota koncentruje sie na ograniczeniu dodatku azotanéw i azotynéw w
przetworstwie i osiagnieciu wydtuzenia trwatosci przechowalniczej wyrobow. W zwiazku z
tym wprowadza si¢ do technologii nowe rozwigzania takie jak: maceracja miesa w serwatce
kwasowej potaczona z obrébka ultradzwiekami, a takze prowadzenie zabiegdéw pielegnacyj-
nych podczas dojrzewania surowych wyrobéw miesnych. W szczeg6lnosci innowacyjny cha-
rakter ma wykorzystanie migsa zwierzat hodowlanych ras rodzimych. Realizacji celu postuzy-
ty dwa podzadania:

Podzadanie I: Przygotowanie technologii wyrobow obrabianych cieplnie (kietbasa,
wedzonka, konserwa) z wotowiny, jagnieciny, wieprzowiny i dziczyzny, bez stosowania
azotanow i azotynow, przy wykorzystaniu serwatki kwasowej i metody obrobki
ultradzwiekami

Podzadanie I1. Przygotowanie technologii wyrobow miesnych (kietbasa, wedzonka)
dojrzewajqcych przez prowadzenie zabiegow pielegnacyjnych, z wotowiny, jagnieciny,
wieprzowiny i dziczyzny, bez stosowania azotanow i azotynow

Zadania produkcyjne byly realizowane w warunkach poéttechniki (technologia migsa) i
laboratorium Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie oraz w warunkach przemystowych w
Zakladzie Miesnym ,Jasiotka” w Dukli produkujacym miesne wyroby ekologiczne. Badania
laboratoryjne jakosci wyrobéw prowadzono w laboratorium Katedry oraz w innych laborato-
riach specjalistycznych wedtug zataczonego wykazu. Wyniki z przeprowadzonych badan be-
da udostepniane stosownie do ustalen i beda systematycznie publikowane w czasopismach
branzowych i naukowych krajowych 1 zagranicznych.

1.2 Materiat do badan

Zrealizowany projekt jest kontynuacja badan prowadzonych w Katedrze nad innowa-
cyjnymi rozwigzaniami w zakresie przetworstwa migsa, z ograniczeniem dodatkéw azotandéw
i azotyndw oraz jednoczesnym wydtuzeniem trwatosci przechowalniczej. W celu zachowania
ciagtosci prowadzonych eksperymentéw w badaniach wykorzystuje sie surowce od spraw-
dzonych dostawcdéw, na podstawie sprawdzonych metod opisanych w ztozonych raportach. Z



tego wzgledu surowce migsne dostarczane byly przez Zaklad Migsny ,,Jasiotka” w Dukli spe-
cjalizujacy sie w miesnych produktach ekologicznych oraz Zaklad Hodowli Matych Przezu-
waczy 1 Stacja Badawcza im. prof. T. Efnera w Bezku. W badaniach wykorzystano migso:
wolowe, wieprzowe, jagnigcing i dziczyzne. Surowce 1 materialy dodatkowe to m.in. serwatka
kwasowa pozyskiwana z gospodarstwa ekologicznej hodowli bydita mlecznego i producenta
mlecznych produktéw ekologicznych, odwodniona (liofilizowana) serwatka kwasowa, s6l
morska, azotan (III 1 V) sodu, glukoza, kompozycja przypraw, a takze: ostonki fibrusowe,
puszki stalowe, foremki aluminiowe, worki foliowe do zamykarki prézniowej, siatki na we-
dliny, przedza itp.

L3 Ogolne zasady technologii
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Rycina 2. Laboratoryjne urzqdzenie do obrobki ultradzwiekowej

1.4 Metody badan

1.4.1 Wtasciwosci fizyczne

Aktywnosc wody

Prébki rozdrobnionego materialu umieszczano w naczynkach pomiarowych wypeknio-
nych do %2 wysokosci i wstawiano do aparatu LabMaster-aw firmy Novasina. Pomiar prowa-
dzono w temp. 20°C. Odczyt z doktadnoscia 0,001 wykonywano po sygnale akustycznym
urzadzenia informujacym o osiagnieciu wymaganej stabilnosci wyniku.

Parametry tekstury

Instrumentalna ocen¢ tekstury przeprowadzono metoda profilowej analizy tekstury
(TPA) testem podwdjnego sciskania (Bourne 1978) i testem ciecia (Stable Micro Systems
2017). Analizy wykonano przy uzyciu teksturometru TA.XT plus firmy Stable Micro System
wyposazonego w przystawke P/100 i stolik przedmiotowy HDP/90 oraz zestaw tnacy z jed-
nym nozem trojkatnym HDP/WBYV lub ptaskim HDP/BS. Na podstawie otrzymanych danych
wyznaczono parametry profilu tekstury.

Mikro- i makroskopia oraz analiza obrazu

Do badan optycznych wykorzystany zostal mikroskop optyczny pLAB typu MSZ
1000T podiaczony do PC wyposazonego w program do obrébki obrazéw 1 morfometrii. Sta-
nowisko bylo wykorzystywane do obserwacji surowcow, pétwyrobéw i wyrobéw w aspekcie
jakosci morfometrycznej, m.in. wielkosci i ksztattu materiatéw rozdrobnionych, rozmieszcze-
nia i wielkosci sktadnikow farszow, ksztattu i wielkosci wyrobéw podczas procesu produkcji.

Parametry barwy

Pomiar parametréw barwy zostal wykonany w systemie CIE Lab z zastosowaniem
spektrofotometru sferycznego 8200 Series (X-Rite) (AMSA, 2012). Metoda polega na pomia-
rze barwy metoda odbiciowa. Stosowany otwér pomiarowy dostosowany do wielkosci probki,
o srednicy 8-25.4 mm. Prébke oswietlano Zrédlem swiatta Degs i stosowano obserwator kolo-
rymetrycznym o polu widzenia 10°. Pomiar prowadzono w zakresie 360-740 nm. Przy uzyciu



programu X-Rite Color Master rejestrowano parametry barwy, tj.: L* — oznaczajace jasnosc
barwy, a* — chromatycznos¢ w zakresie czerwono-zielonym, b* — chromatycznosc¢ w zakresie
zO6tto-niebieskim.

Temperatura

Temperature podczas operacji technologicznych mierzono przy uzyciu kalibrowanych
termometrow elektronicznych, wielokanalowego rejestratora cyfrowego typu MPI-L firmy
METRONIC z termoelementami typu K firmy CZAKI (Seria 200K, NiCr-NiAl kl. 1, PN-EN
60584), a takze przy uzyciu bezprzewodowego rejestratora temperatury Tracksense (Ellab
A/S).

[.4.2 Wlasciwosci chemiczne

Podstawowy sktad chemiczny

Podstawowy sktad chemiczny oznaczono metoda spektrometrii transmisyjnej w bliskiej
podczerwieni, zgodnie z Polska Norma (PN-A-82109:2010). Do tego celu zostat wykorzysta-
ny aparat FoodScan firmy Foss.

Kwasowosé czynna (pH)

Pomiar zostal wykonany zgodnie z norma PN-ISO 2917:2001.

Wskaznik TBARS

Oznaczenie wykonywano wedtug zmodyfikowanej metody Saliha wg Pikula (1989).

Oznaczanie catkowitej zdolnosci antyoksydacyjnej na zasadzie redukcji kationorodnika
ABTS-+ (2,2°-azobis(3-etylobenzotiazolino-6-sulfonian)

Zdolnos¢ wygaszania kationorodnika ABTS™ wykonano w oparciu i metode opisang
przez Re iin. (1999).

Sktad wyzszych kwasow ttuszczowych

Sktad wyzszych kwaséw ttuszczowych w miegsie oznaczano metoda chromatografii ga-
zowej zgodnie z Polska Norma (PN-EN ISO 5508:1996, PN-EN ISO 5509:2001).

Zawartos¢ wolnych kwasow ttuszczowych FFA

Oznaczenie wykonywano wedtug metody Koniecko (1979).

Liczba nadtlenkowa (PV)

Oznaczenie wykonywano zgodnie z metoda Koniecko (1979).

Wskaznik tyrozyny (TV)

Oznaczenie wykonywano wg metody Stranga (1970).
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Ogdlna zawartosc¢ barwnikow hemowych

W celu oznaczenia barwnikéw ogétem przeprowadzano ich ekstrakcje zakwaszonym
roztworem acetonu wg metody Hornsey’a (1956).
Ogdalna zawartosc nitrozylobarwnikow

W celu oznaczenia nitrozylobarwnikéw (NOMb) przeprowadzono ich ekstrakcje wod-
nym roztworem acetonu wg metody podanej przez Hornsey’a (1956).
Potencjat oksydacyjno-redukcyjnego ORP

Potencjal oksydacyjno-redukcyjny z kompensacja temperatury mierzono przy uzyciu
miernika z elektroda platynowa.
Zawartosc¢ azotanow i azotynow

Oznaczanie zawartosci azotandw i azotyndw w produktach miesnych dokonano za po-
moca aparatu Fiastar 5000.
Zawartos¢ amin biogennych

Zawartos¢ amin biogennych oznaczano z wykorzystaniem analizatora aminokwasoéw
AAAS00 (Ingos Ltd., Czech Republik) wyposazonego w jonowymienna kolumne Ostion LG
ANB.

.4.3 Analiza mikrobiologiczna

Analize mikrobiologiczna przeprowadzono oznaczajac liczbe jednostek tworzacych ko-
lonie (jtk/g) drobnoustrojow wg PN ISO 15214:2002, PN ISO 6888-2:2001/A1:2004, , PN-
EN ISO 11290-2:2000+A1:2005+Ap1:2006+Ap2:2007, PN-ISO 15213:2005, PN-ISO
16649-2:2004.

.44 Warto$¢ energetyczna

Wartos¢ energetyczna_migsa obliczono na podstawie srednich wspotczynnikow przeli-
czeniowych dla biatka, thuszczu 1 weglowodanéw zaleconymi przez FAO (1971) 1 wyrazony-
mi w rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 1169/2011.

.4.5 Analiza sensoryczna
Charakterystyke sensoryczna wyrobow miesnych surowo dojrzewajacych przeprowa-

dzono za pomoca metody profilowania (Ilosciowej Analizy Opisowej — QDA — Quantitative
Descriptive Analysis).

[.4.6 Obrébka wynikéw

Otrzymane wyniki badan poddano obrébcee statystycznej w obrebie kazdej serii badar.
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CZESCII WYNIKI BADAN

1)

2)

3)

4)

5)
6)

7)

8)

Na podstawie wynikéw badan sformutowano nastepujace stwierdzenia i wnioski:

Dodatek serwatki oraz sonikacja wptywa na obnizenie liczby bakterii Enterobacteria-
ceae w ekologicznych wedzonkach z daniela. Zawartosc bakterii kwasu mlekowego
byta natomiast zblizona dla wszystkich prob doswiadczalnych wedzonek.

Zastosowanie serwatki oraz sonikacji wptyneto na obnizenie pH oraz wzrost wskazni-
ka TBARS wedzonek surowo dojrzewajgcych z miesa daniela.

Aktywnosc wody wszystkich prob wedzonek ksztattowata sie na zblizonych poziomie w
zakresie 0,937-0,940.

Najwyzszq wartosc¢ parametru L* barwy oraz najnizszq wartoscig wyroznika a* barwy
stwierdzono dla proby poddanej sonikacji w serwatce kwasowej.

Dodatek kwasowej serwatki w znaczgcy sposob zwieksza twardosc produktow.

Dodatek kwasowej serwatki pozwala na ograniczenie zawartosci amin biogennych w
szczegolnosci histaminy, putrescyny i tyraminy.

Sonikacja prob nie wptywa w znaczqcy sposob na wyrozniki tekstury oraz zawartosc
amin biogennych.

Zastosowanie sonikacji w serwatce kwasowej wptlyneto na obnizenie zawartosci wie-
lonienasyconych kwasow ttuszczowych.

Produkcja wotowych szynek dojrzewajqcych fermentowanych z dodatkiem serwatki kwasowej,

soli morskiej i wykorzystaniem sonikacji

1)

2)

3)

Zastosowanie sonikacji wotowiny w srodowisku serwatki kwasowej wptyneto na
wzrost wartosci aktywnosci wody w produkcie bez istotnego wplywu na jego profil mi-
krobiologiczny.

Zastosowanie sonikacji wotowiny w srodowisku serwatki kwasowej wptyneto na obni-
Zenie wartosci wskaznika 630/580 co swiadczy o wzroscie zawartosci metmioglobiny
w badanych probach.

Zastosowanie sonikacji wotowiny w srodowisku serwatki kwasowej przez 10 minut
spowodowato wzrost kwasowosci produktu podczas dojrzewania.

Produkcja drobno rozdrobnionej pieczeni z woltowiny z dodatkiem serwatki kwasowej

1)
2)

Stezenie azotanu sodu nie wptywa istotnie na wartos¢ aktywnosci wody w produkcie.

Obnizenie dodatku azotanu sodu o 100 mg/kg nie spowodowato zwiekszenia ogolnej
liczby drobnoustrojow, pateczek kwasu mlekowego a co wazniejsze rozwoju wybra-
nych bakterii patogennych.

—12 -



3)

4)

Zastosowanie roznego stezenia azotanu sodu nie miato wpltywu na powstawanie nitro-
zoamin w produkcie.

Wyzsza zawartos¢ barwnikow hemowych i Zelaza hemowego byta obserwowana w
probach z obnizonym dodatkiem azotanu sodu.

Produkcja kietbasy wotowej z dodatkiem serwatki ptynnej, serwatki liofilizowanej i soli

morskiej

1)

2)

3)

4)
5)

Wyniki przeprowadzonej analizy mikrobiologicznej nie wykazaty wptywu dodatku
serwatki w formie ptynnej oraz liofilizowanej na zawartosc bakterii kwaszqcych typu
mlekowego i Enterobacteriaceae w ekologicznych kietbasach wotowych.

Kwasowosc ekologicznych kietbas wotowych surowo dojrzewajgcych ksztattowata sie
w zaleznosci od czasu dojrzewania oraz zastosowanych dodatkow. Najwyzszq kwaso-
woscig po zakonczeniu produkcji charakteryzowaty sie proby z dodatkiem serwatki

kwasowej.

Zaobserwowano wptyw dodatku serwatki na wzrost wskaznika TBARS doswiadczal-
nych kietbas.

Dodatek serwatki kwasowej nie wplywa znaczgco na poziom indeksu proteolizy.

Najbardziej istotnym z punktu widzenia przemian proteolitycznych jest okres pomiedzy
7 a 14 dobg produkcji.

Produkcja kietbasy wieprzowej z dodatkiem serwatki kwasowej, soli morskiej

1)

2)

3)

Najkorzystniejszym udziatem barwy czerwonej w ogoélnym tonie barwy charakteryzo-
wata sie proba wzbogacona o dodatek biatek serwatkowych.

Dodatek biatek serwatkowych wptyngl na obnizenie wartosci aktywnosci wody oraz
wzrost wartosci pH wieprzowych kietbas dojrzewajgcych.

Dodatek biatek serwatkowych niekorzystnie wptywa na trwatos¢ wyrobow przyspie-
szajgc proces powstawania pierwotnych i wtornych produktow utleniania. Dodatek
serwatki bogatej w biatka wptywa na oksydacje lipidow miesnych co wykazujq inne
eksperymenty. Dlatego spostrzezenie o wptywie bialek serwatkowych ma istotne
znacznie w aspekcie interpretacji i optymalizacji wielkosci dodatku serwatki kwasowej

do wyrobow miesnych.

Produkcja wedzonek surowo dojrzewajgcych sonikowanych z dodatkiem serwatki i soli

morskiej
1)  Proby moczone w serwatce charakteryzowaty sie nizszq zawartoscig wody w stosunku
do prob peklowanych i solonych.
2)  Udziat soli we wszystkich wariantach doswiadczalnych nie przekraczat 4 %.
3)  Poledwice wyprodukowane z surowca moczonego w serwatce charakteryzowaty sie

najnizszymi wartosciami pH. W najmniejszym stopniu zakwaszeniu ulegta proba
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4)

5)

6)

7)

8)

otrzymana z surowca poddanego peklowaniu z uzyciem zwiqzkow azotowych. Mocze-
nie w serwatce nie przyczynito sie do wzrostu aktywnosci wody wyrobow.

Kombinacja moczenia w serwatce, dodatku soli morskiej i obrobki ultradzwiekowej
miata korzystny wptyw na ksztattowanie czerwonej barwy wyrobow.

Proby z dodatkiem serwatki kwasowej charakteryzowaly sie najnizszq zawartoscig
wtornych produktow utlenienia ttuszczu(w przeliczeniu na aldehyd malonowy).

Moczenie w serwatce spowodowato spowolnienie tempa przemian dojrzewalniczych
wyrazonych jako indeks proteolizy.

Proby z dodatkiem zwigzkow azotowych charakteryzowaty sie nizszq zawartoscig pu-
trescyny i kadaweryny w porownaniu do prob z dodatkiem soli morskiej. W probach
tych nie stwierdzono takze obecnosci histaminy.

W probach z dodatkiem serwatki stwierdzono najwiekszq liczbe bakterii kwaszgcych
typu mlekowego.

Witasciwosci technologiczne farszow z miesa jagniecego poddanego sonikacji z dodatkiem

serwatki kwasowej

1)

2)

3)

4)

Podstawowy sktad chemiczny miesa jagniecego owiec rasy wrzosowka, uhruska i swi-
niarka byt podobny. Mieso owiec rasy wrzosowka zawierato w swoim skitadzie naj-
mniejszy procentowo udziat SFA i jednoczesnie najwigkszy procentowy udziat MUFA.
Stwierdzono korzystny stosunek kwasow omega-3 do omega-6 w miesie badanych ras
owiec nie wyzszy niz 1:6.

Najlepszq wodochtonnosciq charakteryzowato sie mieso owiec rasy Swiniarka. Ob-
robka miesa ultrad=wiekami o niskiej czestotliwosci fal (ok. 28 kHz) i ich srednim na-
tezeniu (2 W/em?) drgan spowodowata obnizenie wodochtonnosci miesa srednio o 4
punkty procentowe.

Dodatek soli lub peklosoli oraz serwatki kwasowej do farszu spowodowat wzrost war-
tosci pH. Najwiekszq buforowosciq (stabilnoscig kwasowosci) cechowaty sie farsze z
miesa swiniarki. Nie stwierdzono wptywu obrobki farszow miesnych ultradzwiekami
na poziom ich kwasowosci. Pomiar kwasowosci farszow miesnych poddanych obrébce
termicznej wykazat wptyw dodatku peklosoli na podwyzszenie wartosci pH, zas dodat-
ku serwatki kwasowej na jej obnizenie.

Wartos¢ wskaznika TBARS we wszystkich badanych wariantach byta niska i wynosita
srednio do 0,6 mg MDA na 1 kg produktu. Dodatek soli oraz jednoczesnie soli i ser-
watki kwasowej spowodowat wzrost wartosci wskaznika TBARS, zwtaszcza w farszach
z miesa wrzosowki. Peklowanie obnizyto ilos¢ produktow rozpadu ttuszczu w farszach
poddanych obrobce termicznej. Dodatek soli, serwatki kwasowej lub soli i serwatki
kwasowej spowodowat wzrost wartosci tego wskaznika w probach otrzymanych z mie-
sa owiec rasy uhruska. Zas te same substancje dodane do farszow z miesa owiec rasy
swiniarka spowodowaty obnizenie ilosci produktow rozpadu ttuszczow. Nie stwierdzo-
no wptywu obrobki farszow miesnych ultradzwiekami na stopien utlenienia ttuszczow.
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5)

6)

7)

8)

9)

Dodatek peklosoli lub soli do farszow miesnych obnizyt poziom ubytkow masy w cza-
sie obrobki termicznej w porownaniu do proby kontrolnej, natomiast dodatek serwatki
kwasowej spowodowat wzrost poziomu tych ubytkow nawet o 10 punktow procento-
wych. Proby poddane dziataniu ultradzwiekow cechowat nizszy poziom ubytkow ter-
micznych w porownaniu z analogicznymi probami niepoddanymi temu zabiegowi. Naj-
lepszymi wtasciwosciami pod wzgledem zdolnosci utrzymywania wody w czasie ob-
robki termicznej charakteryzowaly sie farsze otrzymane z miesa owiec rasy uhruskiej.

Jasnos¢ barwy (L*) farszow miesnych uzyskanych z miesa owiec ras wrzosowka i
uhruska byta podobna, nieznacznie jasniejsze byty farsze przygotowane z miesa Swi-
niarek Najnizsze wartosci parametru L* stwierdzono w farszach z dodatkiem pekloso-
li, najwyzsze w probie kontrolnej. Nie stwierdzono wptywu obrobki farszow miesnych
ultradzwiekami na badany parametr.

Farsze uzyskane z miesa owiec rasy wrzosowka charakteryzowaty sie wiekszym, zas
rasy swiniarka mniejszym nasyceniem barwg czerwong w porownaniu z farszami z
miesa wrzosowek. 24-godzinne peklowanie farszow spowodowato ok. 50-procentowy
wzrost wartosci parametru a* w poréownaniu do proby kontrolnej. Dodanie soli lub
serwatki lub soli i serwatki do farszow, obrobka ultrad=wiekami i czas przechowywa-
nia nie miat wptywu na wartos¢ parametru barwy a*.

Farsze z miesa wrzosowki charakteryzowaty sie nizszymi wartosciami parametru bar-
wy b¥, bedqcego miarq nasycenia proby barwa zZottq. Dodatek soli lub soli i serwatki
kwasowej spowodowaty obnizZenie wartosci parametru b*. Nie stwierdzono wplywu
obrobki ultradzwiekami ani czasu przechowywania w warunkach chlodniczych na
wartosc tego parametru.

Czystos¢ mikrobiologiczna miesa przechowywanego w warunkach chtodniczych wyka-
zata duze zrozZnicowanie pomiedzy probami. Najwiekszq liczbe drobnoustrojow
stwierdzono w miesie owiec rasy wrzosowka. Dodatek peklosoli znaczne ograniczyt
OLD, w tym ilos¢c LAB, Enterobacteriaceae i E. coli, natomiast dodatek serwatki kwa-
sowej do farszu spowodowat znaczny wzrost OLD, w tym LAB i Enterobacteriaceae.
W farszach jagniecych poddanych obrobce ultrad=wiekami stwierdzono obnizenie za-
wartosci OLD, w tym takze LAB, Enterobacteriaceae i E. colli.

Produkcja kietbas dojrzewajqgcych z jagnieciny z uZzyciem serwatki kwasowej

1)

2)

3)

Do produkcji kietbas surowo dojrzewajgcych zaleca sie stosowanie jagnieciny pozy-
skanej z ras uhruska oraz swiniarka.

Kietbasy wyprodukowane z miesa rasy wrzosowka charakteryzowaty sie wyzszq za-
wartoscig pierwotnych oraz wtornych produktow utleniania lipidow oraz niepozgdang
brunatno-zielonq barwq na przekroju.

W momencie osiggniecia przez produkty dojrzatosci konsumpcyjnej, kietbasa wypro-
dukowana z miesa jagnigt rasy uhruska, jako jedyna, cechowata sie w wartosciq pH
ponizej 5,3 oraz aktywnoscig wody 0,932 co mozZe wskazywac na jej wzglednq stabil-
nosc¢ mikrobiologiczng.
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4)

5)

6)

Zarowno odmienna rasa miesa jak i dodatek soli morskiej wptynety na cechy fizyko-
chemiczne kietbas z dodatkiem ekologicznej serwatki kwasowej, podczas przechowy-
wania. W wedlinach z dodatkiem soli morskiej zaobserwowano po przechowywaniu
wzrost kwasowosci czynnej (5,4-5,6), natomiast dodatek azotanow Il i V wptyngt na
ograniczenie intensywnosci przemian oksydacyjnych zachodzgcych w kietbasach pod-
czas przechowywania.

W kietbasach wytworzonych z miesa rasy uhruska stwierdzono najnizszy stopien oksy-
dacji ttuszczu podczas przechowywania (<1,2 mg/kg).

Dodatek azotanow II1 i V zmienit wyraznie (AE*>7,0 j.u) profil barwy wedliny, zwiek-
szajgc jej czerwonosc. W kietbasach z dodatkiem peklosoli stwierdzono rowniez wiek-

szq stabilnos¢ barwy podczas przechowywania (AE*<0,9).

Produkcja konserw z jagnieciny z dodatkiem serwatki kwasowej

1)

2)

3)

4)

5)

Wyniki przeprowadzonej analizy profilu kwasow ttuszczowych wykazaty, Ze mieso
owiec rasy wrzosowka zawierato w swoim sktadzie najmniejszy procentowo udziat
SFA i jednoczesnie najwiekszy procentowy udziat MUFA. Mieso wszystkich trzech
analizowanych ras owiec zawierato do 5% PUFA. Stwierdzono korzystny stosunek
kwasow omega-3 do omega-6, w miesie owiec wrzosowka (1:3), uhruska (1:4) i swi-
niarka (1:4,6).

Najciemniejszq barwq i zarazem najmniejszym nasyceniem barwq Zottq (najnizsza
wartosc¢ parametru b*) i najwiekszym nasyceniem barwq czerwong (a*) cechowato sie
mieso owiec rasy wrzosowka. Wartos¢ parametru L*, a* i b* miesa pozostatych
dwoch ras zwierzqgt ksztattowata sie na podobnym poziomie.

Stwierdzono wptyw dodatku serwatki kwasowej do konserw miesnych na ich wartosc
pH. Najwyzszq wartos¢ odnotowano w probach peklowanych bez dodatku serwatki
kwasowej, najnizszq w probach, ktore zawieraty 20% serwatki. Wartos¢ pH rosta od-
wrotnie proporcjonalnie do zawartosci serwatki w konserwach. Wyniki badan wskazu-
Jjg na wptyw rasy owiec na wartos¢ pH konserw miesnych. Konserwy wyprodukowane
z miesa owiec rasy wrzosowka cechowata wyzsza wartos¢ pH niz konserwy z miesa
owiec rasy swiniarka i uhruska. Konserwy z miesa owiec uhruskich charakteryzowaty
sie najnizszq kwasowosciq.

Dodatek serwatki kwasowej do konserw miesnych spowodowat wzrost wartosci poten-
cjatu oksydoredukcyjnego (ORP) konserw w stosunku do prob peklowanych i prob
kontrolnych bez dodatku peklosoli i serwatki. Stwierdzono wprost proporcjonalng za-
leznos¢ wartosci ORP do zawartosci serwatki. Konserwy wyprodukowane z miesa
owiec rasy swiniarka cechowata nizsza wartos¢ ORP w stosunku do analogicznych
prob wytworzonych z miesa owiec pozostatych dwoch ras.

Dodatek serwatki kwasowej do konserw miesnych spowodowat wzrost wartosci
wskaznika TBARS konserw w stosunku do prob peklowanych i prob kontrolnych bez
dodatku peklosoli i serwatki. Stwierdzono odwrotnie proporcjonalng zaleznosc zawar-
tosci aldehydu malonowego do zawartosci serwatki w probach. Konserwy wyprodu-
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6)

7)

8)

9)

kowane z miesa owiec rasy wrzosowka cechowata nizsza wartos¢ wskaznika TBARS w
stosunku do analogicznych prob wytworzonych z miesa owiec pozostatych dwoch ras.

Nie stwierdzono wpltywu dodatku serwatki kwasowej na poziom aktywnosci wody kon-
serw miesnych. Aktywnosc wody wynosita we wszystkich probach od 0,978 do 0,989.

Ttuszcz wyodrebniony z konserw miesnych zawierat ok. 56% nasyconych kwasow
tluszczowych i ok. 44% kwasow ttuszczowych nienasyconych. We frakcji wydzielonej z
konserwy wyprodukowanej z miesa wrzosowki stwierdzono najwyzszy udziat kwasow z
grupy omaga-3, a tym samym bardzo korzystny (1:2) stosunek kwasow omega-3 do
omega-6.

Dodatek azotanow 111 i V zmienit wyraznie (AE* 5,6-7,2 j.u.) profil barwy wedliny,
zwiekszajgc jej czerwonosc. W konserwach z bez dodatku peklosoli stwierdzono wiek-

szq labilnosc¢ barwy (AE*>6) podczas przechowywania.

Zastgpienie solg morskq peklosoli wplyneto niekorzystnie na stabilnosc¢ oksydacyjng
konserw jagniecych.

Produkcja wedliny blokowej z jagnieciny z dodatkiem serwatki kwasowej i soli morskiej

1)

2)

3)

4)

Mieso jagniece owiec rasy swiniarka charakteryzowato sie wyzszymi parametrami
oksydacji ttuszczu, natomiast mieso wrzosowki — najciemniejszq barwg.

Dodatek azotanow III i V zmienit wyraznie (AE* >7,0 j.u) profil barwy wyrobu, zwiek-
szajgc jej czerwonosc. Natomiast wykorzystanie soli morskiej jako alternatywy dla pe-

klosoli wptyneto na stabilizacje barwy wedliny podczas przechowywania (AE*<1,3),

Zastgpienie peklosoli solg morskg, wptyneto niekorzystnie na stabilnosc oksydacyjng
jagniecych wedlin blokowych oraz stabilnosc kwasowosci czynnej.

W wedlinach wyprodukowanych z miesa rasy uhruskiej i swiniarki stwierdzono wyzszy
procentowy udziat kwasow omega-6 i omega-9, natomiast, wedlinie z jagnieciny rasy
wrzosowka stwierdzono najbardziej korzystny (1:4) stosunek kwasow omega-3 do
omega-6.

Produkcja surowo dojrzewajqcej szynki jagniecej z dodatkiem miodu

1)

2)

3)

Szynka surowo dojrzewajgca mozZe byc¢ skutecznie przygotowana z udzca jagniecego z
kosciq.

Wysoka zawartosc soli w wyrobie gotowym nadaje produktowi wysokq trwatosc, lecz
rodzi zastrzezenia dietetyczne. Pozqdane zatem jest skrocenie czasu trwania solenia

zasypowego lub zmiana sposobu solenia na sprzyjajgcy zmniejszeniu zawartosci soli w
produkcie.

Proces produkcji szynki jagniecej dojrzewajqcej zapewnia wysoki poziom bezpieczen-
stwa mikrobiologicznego.
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4)

Zastosowanie miodu wielokwiatowego jako naturalnego zamiennika glukozy sprzyja
rozwojowi bakterii kwasu mlekowego i moze przeciwdziatac rozwojowi bakterii niepo-
zgdanych technologicznie.

Produkcja kietbasy z miesa daniela z dodatkiem serwatki kwasowej

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Analiza sktadu chemicznego kietbas wykazata, Ze zawartos¢ wody we wszystkich wa-
riantach badawczych wynosita ok. 60%, a biatka ok. 19%.

Wszystkie kietbasy z miesa daniela zawieraty 8-9% PUFA. Stosunek kwasow omega-3
do omega-6 w kietbasach wynosit do 1:9,3. Nie stwierdzono wptywu dodatku soli lub
peklosoli oraz serwatki kwasowej na profil kwasow ttuszczowych kietbas.

Dodanie serwatki kwasowej do produkcji kietbas peklowanych obnizyto zawartosc
azotanow w gotowym produkcie.

Wszystkie wyprodukowane warianty kietbas sensorycznie zostaly ocenione pozytywnie.
Panelisci nie stwierdzili obcych posmakow i zapachow, oraz zroznicowania wyglgdu
ogolnego kietbas zwiqzanych z dodatkiem serwatki.

Zaobserwowano nieznaczne obnizenie pH prob, do ktorych w czasie produkcji dodano
serwatke w porownaniu z probami bez takiego dodatku. Wyniki badan wskazaty, zZe
wraz z czasem przechowywania wartosc¢ pH kietbas wzrastata, niezaleznie od rodzaju
zastosowanej obrobki technologicznej (solenie, peklowanie, dodatek serwatki kwaso-
wej).

Wyniki oznaczen poziomu aktywnosci wody nie wykazaly znaczqcego wptywu rodzaju
zastosowanej obrobki technologicznej na wartosc tego parametru. Kietbasy poddane
badaniu cechowaty sie aktywnoscig wody na poziomie od 0,972 do 0,981.

Zastgpienie w produkcji kietbas z miesa daniela peklosoli solg spowodowato 7-krotny
wzrost zawartosci produktow przemian ttuszczow wyrazony jako mg aldehydu malo-
nowego na 1 kg produktu. Dodatek serwatki kwasowej spowodowat obnizenie zawar-
tosci MDA probie peklowanej, w stosunku do proby niepeklowanej. Natomiast w pro-
bie solonej z tym dodatkiem poziom wskaznika TBARS zwiekszyt sie, w stosunku do
proby solonej, zwtaszcza po 15 i 22 dniach przechowywania.

Proby poddane tylko procesowi solenia lub peklowania byty ciemniejsze w porowna-
niu z pozostatymi probami. Dodatek serwatki kwasowej rozjasnit barwe kietbas. Proby
solone charakteryzowata o polowe nizsza wartos¢ parametru czerwonosci a* w po-
rownaniu z probami peklowanymi. Stwierdzono nieznaczny wptyw serwatki kwasowej i
czasu przechowywania (zwtaszcza prob peklowanych) na obnizenie wartosci parame-
tru a*. Nie stwierdzono wptywu dodatku serwatki kwasowej i czasu przechowywania
na wartosc nasycenia barwq Zottq b*.

W probach zawierajgcych zarowno dodatek peklosoli, jak i serwatki kwasowej stwier-
dzono najwyzszq czystos¢ mikrobiologiczng. Dodanie samej peklosoli nie powodowato
obnizenia OLD. Najwiecej drobnoustrojow z rodziny Enterobacteriaceae stwierdzono
w probach solnych, do ktorych dodano serwatki kwasowej, najmniej w probach, ktore
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byty peklowane i do ktorych dodano serwatki. W Zzadnej z prob nie stwierdzono obec-
nosci Listerii monocytogenes.

Twardosc, Zujnos¢ oraz spoistos¢ prob wzrastaty wraz z czasem przechowywania.
Stwierdzono, Ze proby solone charakteryzowaly sie w pierwszym okresie badawczym,
tj. 2 dni po produkcji, wyzszymi wartosciami tych parametrow w porownaniu z pro-
bami peklowanymi. W kolejnych okresach badan nie stwierdzono wptywu dodatku soli
lub peklosoli oraz serwatki kwasowej na twardosc, Zujnosc oraz spoistosc. Sprezystosc
kietbas z daniela malata wraz z czasem chlodniczego przechowywania. Najmniejsze
zmiany tego parametru tekstury zaobserwowano w probie peklowanej.

Produkcja kietbasy z miesa daniela z dodatkiem soli morskiej, serwatki kwasowej i serwatki

liofilizowanej

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

Wartosci pH ekologicznych kietbas z miesa daniela po zakonczeniu produkcji wykaza-
ty, Zze najwieksze zakwaszenie farszu podczas dojrzewania zaobserwowano w przypad-
ku prob solonych z dodatkiem serwatki kwasowej dodanej zarowno w formie ptynnej
jak i liofilizowanej.

Proby kietbas bez dodatku azotanow charakteryzowaly sie nizszym stopniem utlenie-
nia lipidow oznaczanym wskaznikiem TBARS po zakonczeniu 21-dobowego okresu
dojrzewania. Najnizsze wartosci wskaznika TBARS stwierdzono dla wariantow kietbas
z dodatkiem serwatki liofilizowanej.

Ekologiczne kietbasy woltowe surowo dojrzewajgce po zakonczonym 21-dobowych
dojrzewaniu charakteryzowaty sie zroznicowanymi wartosciami parametrow barwy.
Dla prob solonych stwierdzono znacznie nizsze wartosci czerwonosci w porownaniu
do proby peklowanej.

Przeprowadzona analiza profilu kwasow ttuszczowych nie wykazata znaczgcego
wptywu wyeliminowania azotanu sodu oraz dodatku serwatki kwasowej w formie
plynnej i liofilizowanej na profil kwasow ttuszczowych ekologicznych kietbas surowo
dojrzewajqcych z miesa daniela. Zaobserwowano, Ze najwiekszq zawartoscig izomeru
CLA t9-tl1 po zakonczeniu dojrzewania charakteryzowaty sie proby solone z dodat-
kiem serwatki liofilizowanej.

W wiekszosci analizowanych prob kietbas surowo dojrzewajgcych stwierdzono obec-
nosc¢ histaminy, tyra miny, putrescyny, kadaweryny i sperminy. Kietbasa ze zwiekszo-
nym udziatem serwatki liofilizowanej (KD5) charakteryzowata sie najnizszq zawarto-
scig amin biogennych w porownaniu do pozostatych wariantow doswiadczalnych.

Najwyzszq zawartos¢ barwnikow hemowych oraz Zelaza hemowego po zakonczeniu
produkcji stwierdzono w probie z dodatkiem azotanu sodu.

Dodatek serwatki kwasowej w znaczqcy sposob zwieksza twardosc surowo dojrzewa-
Jjgcych kietbas z miesa daniela.

Dodatek serwatki kwasowej w formie ptynnej bqdz zwiekszonej ilosci serwatki liofili-
zowanej w znaczgcy sposob zwieksza wartosci wyroznikéow gumiastosci i przezuwal-
nosci produktow.
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Metoda badania jakosci wyrobu na podstawie analizy obrazow jest bardzo czuta lecz
wymaga standaryzacji procedury doboru filtrow graficznych w celu zapewnienia po-
wtarzalnosci i odtwarzalnosci pomiarow. Moze byc efektywnie wykorzystywana do
oceny jakosci wyrobow, w tym pomiaru wielkosci obiektu oraz jego elementow skta-
dowych, a takze oceny rownomiernosci ich rozmieszczenia.

Produkcja wedzonki surowo dojrzewajqce z miesa daniela z dodatkiem soli morskiej i

serwatki

1)

2)

3)

4)

5)
6)

7)

8)

II.1.1

Wykazano wptyw dodatku serwatki oraz sonikacji na obnizenie zawartosci bakterii
Enterobacteriaceae w ekologicznych wedzonkach z daniela. Zawartosc bakterii kwasu
mlekowego byta natomiast zblizona dla wszystkich prob doswiadczalnych wedzonek.

Zastosowanie serwatki oraz sonikacji wptyneto na obnizenie pH oraz wzrost wskazni-
ka TBARS wedzonek surowo dojrzewajgcych z miesa daniela.

Aktywnosc wody wszystkich prob wedzonek ksztattowata sie na zblizonych poziomie w
zakresie 0,937-0,940.

Najwyzszq wartosc¢ parametru L* barwy oraz najnizszq wartoscig wyroznika a* barwy
stwierdzono dla proby poddanej sonikacji w serwatce kwasowej.

Dodatek kwasowej serwatki w znaczgcy sposob zwieksza twardosc produktow.

Dodatek kwasowej serwatki pozwala na ograniczenie zawartosci amin biogennych w
szczegolnosci histaminy, putrescyny i tyraminy.

Sonikacja prob nie wptywa w znaczqcy sposob na wyrozniki tekstury oraz zawartosc
amin biogennych.

Zastosowanie sonikacji w serwatce kwasowej wptlyneto na obnizenie zawartosci wie-
lonienasyconych kwasow ttuszczowych.

Efekty badan nad ekologiczng produkcja ijako$cig wyrobéw miesnych z
ograniczeniem azotanéw i azotynéw

Wykonawcy projektu w swej dotychczasowej dziatalnosci osiagneli liczne wymierne

efekty szczegétowo i dos¢ obszernie oméwione w sprawozdaniach z badan zrealizowanych na
rzecz MRIRW w latach poprzednich. Wsréd nich sa m.in.:

1)

2)

3)

4)

5)

uczestnictwo w gremiach (takze miedzynarodowych) pracujacych nad konsensem w
zakresie obnizenia poziomu azotan6éw II1 1 V w wyrobach miesnych;

przygotowanie technologii produkcja ekologicznych wyroboéw miesnych bez dodatku
azotanow 1111 V;

opracowanie poradnika w zakresie dobrej praktyki produkcyjnej dla producentow
miesnych wyrobéw ekologicznych;

postawienie hipotezy ksztaltowania si¢ barwy wyroboéw ekologicznych bez dodatku
azotanow 1111 V;

opracowanie technologii produkcji ekologicznych wyrobéw migsnych o dlugim okre-
sie trwatosci przygotowywanych bez dodatku azotanéw II1i V;
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6)

7

wykazanie wystepowania biologicznie aktywnych peptydéw w wyrobach bez azota-
now M1 V;

wykazanie poprawy wlasciwosci prozdrowotnych (probiotyki) miesnych produktéw
ekologicznych.

Efekty badan zrealizowanych w roku biezacym uzupetniajace do efektéw wymienia-

nych w sprawozdaniach z badan prowadzonych na rzecz MRiRW w latach poprzednich:

1y

2)

3)

4)

5)

6)

Sonikacja miesa w srodowisku serwatki kwasowej zapewnia najlepsze warunki pro-
wadzenia procesu ze wzgledu na optymalne warunki transportu energii fal dzwieko-
wych, efekt oczyszczania powierzchni na skutek zjawisk fizycznych (m.in. cisnienie
akustyczne, kawitacja), mikromasaz miesa sprzyjajacy wnikaniu i dyfuzji sktadnikéw
(np. serwatki, soli). W efekcie uzyskuje sie: wzrost czystosci mikrobiologicznej na
skutek mechanicznego odrywania drobnoustrojéw z powierzchni miesa i ich inakty-
wacje na skutek kawitacji ultradzwickowej, przyspieszone wnikanie i dyfuzje soli w
miesie, przyspieszone zakwaszenie warstwy przypowierzchniowej migsa, co skutecz-
nie przeciwdziata rozwojowi niepozadanych drobnoustrojéw 1 tym samym powoduje
wydtuzenie trwatosci przechowalniczej wyrobow.

Sonikacja migsa w srodowisku serwatki kwasowej modyfikuje barwe wyrobu. Jedno-
czesne stosowanie moczenia w serwatce, dodatku soli morskiej i obréobki ultradzwie-
kowej wplywa korzystnie na ksztaltowanie czerwonej barwy wyroboéw. Zatem przez
dobor sktadu cieczy, w ktorej prowadzi sie sonikacje 1 przez dobor parametréw obrob-
ki ultradzwiekami mozliwe jest oddziatywanie na parametry barwy wyrobow.

W farszach migsnych poddanych obrébee ultradzwigkami stwierdza sie obniZenie za-
wartosci ogélnej liczby drobnoustrojéw, w tym bakterii niepozadanych ze wzgledow
bezpieczenstwa zywnosci. Zatem obrobka ultradzwigkami podnosi poziom bezpie-
czenstwa produktéw i wptywa na wydtuzenie ich trwatosci przechowalnicze;j.
Obrdbka ultradzwiekowa migsa moze by¢ prowadzona przez bezposredni kontakt z
przetwornikiem ultradzwiekowym (powierzchnia drgajaca) lub posrednio przez zanu-
rzenie migsa w cieczy (immersyjnie). Metoda kontaktowa powoduje szybki wzrost
temperatury powierzchni miesa na skutek dyssypacji. Dlatego czas trwania obrobki
powinien by¢ kontrolowany na podstawie pomiaru temperatury powierzchni miesa
pozostajacej w kontakcie z przetwornikiem.

Optymalne warunki sonikacji miesa zapewnia prowadzenie obrobki w cieczy (immer-
syjnie) przy stosowaniu ultradzwiekéw o niskich czestotliwosciach (ok. 40 kHz) o
srednim natezeniu (ok. 2-3 W-cm™). Ze wzgledu na dyssypacje nalezy kontrolowaé
temperature cieczy w komorze roboczej 1 w przypadku niepozadanego wzrostu — wy-
mieniac stosujac ciecz schtodzona. Podczas sonikacji nalezy okresowo zmienia¢ uto-
zenie migsa tak, aby ekspozycji na dziatanie ultradzwiekéw byly poddane wszystkie
strony porcji miesa. Czas ekspozycji — 5-10 minut. Na podstawie uzyskanych wyni-
kéw planuje sie opracowanie zatozen techniczno-technologicznych innowacyjnego
urzadzenia do prowadzenia sonikacji migsa w aspekcie przedtuzenia trwatosci prze-
chowalnicze;j.

Mieso jagniat owiec ras: wrzoséwka, uhruska i swiniarka wykazuje niewielkie réznice
podstawowego sktadu chemicznego. Jednak mieso jagniat owiec rasy wrzosowka za-
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8)

9

10)

11)

12)

13)

wiera mniej SFA 1 wiece] MUFA. Ma takze korzystny stosunek kwaséw omega-3 do
omega-6 nie wyzszy niz 1:6. Przetwarzanie migsa powinno odbywac sie z zachowa-
niem jego waloréw dietetycznych, co w szczegélnosci wymaga optymalizacji sktadu
surowcowego (dodatkéw) 1 parametréw prowadzonych operacji technologicznych.
Wyroby z migsa jagniat r6znity sie pod wzgledem wtasciwosci fizycznych i chemicz-
nych. W szczeg6lnosci wyroby z migsa rasy wrzoséwka po przechowywaniu wyka-
zywaly wyzsza zawartos¢ produktéw utleniania lipidow i mniej atrakcyjna barwe na
przekroju. Thuszcz w wyrobach z migsa jagniat rasy uhruska podlegal najmniejszym
zmianom podczas przechowywania. Dlatego do produkcji kietbas surowo dojrzewaja-
cych zaleca si¢ stosowanie przede wszystkim migsa jagniecego owiec ras uhruska i
swiniarka.

Mieso jagniece nadaje sie do produkcji szynki surowo dojrzewajacej z udzca. Uzy-
skiwany wyréb ma cechy innowacji produktowe;.

Zastapienie peklosoli przez dodatek soli morskiej powoduje mniejsza stabilnos¢ oksy-
dacyjna barwy wyrobow parzonych podczas ich przechowywania. Zwlaszcza w wyro-
bach plastrowanych zachodza zmiany barwy polegajace na obnizeniu jasnosci i udzia-
tu sktadowej czerwonej. Zmiany te nie powinny by¢ postrzegane jako niepozadane,
gdyz nie powoduja istotnego pogorszenia bezpieczenstwa wyrobow w zatozonych wa-
runkach przechowywania i konsumpcji.

Osiagnigcie wyzszego poziomu czystosci mikrobiologicznej i trwatosci przechowalni-
czej, zwlaszcza wyrobow surowo dojrzewajacych mozliwe jest przez stosowanie do-
datkéw naturalnych 1 substancji naturalnych. Uzycie miodu wielokwiatowego jako na-
turalnego zamiennika glukozy sprzyja pozadanemu rozwojowi bakterii kwasu mleko-
wego 1 przeciwdziata rozwojowi bakterii niepozadanych technologicznie. Dodatek
serwatki kwasowej do wyrobéw miesnych powoduje rozjasnienie ich barwy.
Zastosowanie soli zamiast peklosoli w produkcji kietbas z dziczyzny powoduje wzrost
ilosci produktéw przemian thuszezow i wptywa na trwatos¢ przechowalnicza wyrobu.
Wynika to ze specyficznego sktadu chemicznego miesa 1 jego struktury. Rozwiaza-
niem moze byc¢ stosowanie zredukowanej dawki azotanéw. Dlatego uzasadnione jest
prowadzenie badan produkcyjnych stuzacych optymalizacji stosowania azotanéw w
technologii dziczyzny.

Na kwasowos¢ wyrobéw miesnych w podobnym stopniu wplywa stosowanie serwatki
kwasowej ptynnej i liofilizowanej. Dodatek ten zapewnia wyzsza trwatos¢ przecho-
walnicza wyrazana zmianami w sktadzie kwasoéw ttuszczowych. W szczegblnosci sto-
sowanie serwatki liofilizowanej jest bardziej efektywne w zakresie redukcji ilosci
amin biogennych w dojrzewajacych wyrobach miesnych. Dodatek serwatki pozwala
na ograniczenie ilosci amin biogennych, w szczegélnosci histaminy, putrescyny i ty-
raminy. Ma to znaczenie dla bezpieczefnstwa zywnosci.

Zabiegi pielegnacyjne prowadzone na wyrobach miesnych surowo dojrzewajacych po-
legajace na okresowym natryskiwaniu roztworu serwatki powoduja podtrzymywanie
zakwaszenia powierzchni produktu. Takie postepowanie zabezpiecza produkt przed
rozwojem niepozadanych drobnoustrojéw. Proponuje sie stosowanie zabiegéw prze-
cietnie 1 raz w tygodniu lub stosownie do potrzeb wynikajacych ze specyfiki wyrobu i
przebiegu procesu produkcyjnego. Zabiegi pielegnacyjne moga zosta¢ uproszczone
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przez zastosowanie systemu natryskowego ze sterowaniem czasowym zintegrowanego
z komora dojrzewalnicza.

[1.1.2 Sposoby rozpowszechniania wiedzy na temat badan przeprowadzonych

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7

w biezacym roku

Przygotowanie artykuléw na temat innowacyjnych metod produkcji wynikajacych z wy-
konanych badan publikowanych w czasopismach o zasiegu miedzynarodowym, a takze w
czasopismach krajowych.

Komunikowanie (referaty, doniesienia) wynikéw badan na konferencjach krajowych i

zagranicznych.

a) 2" International Conference pt. Biologically Active Compounds in Food — E6dZ — 9-
10 XI 2017 r. — 2 doniesienia na temat wlasciwosci fizykochemicznych wyrobéw su-
rowo dojrzewajacych z migsa ekologicznego.

b) 3" International Conference on Food and Biosystems Engineering (FaBE 2017), 1-4"
June 2017, Rhodes island, Greece — doniesienie pt. Technological, physicochemical
and biochemical aspects of manufacturing dry-cured meats

c¢) XX Ogodlnopolska Konferencja Naukowea pt. Postep w inzynierii zywnosci — Wal-
brzych, 19-22 wrzesnia 2017 r. — referat nt. Ekologiczne przetworstwo miesa z wyko-
rzystaniem techniki ultradzwiekowe;j _

d) XLII Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci PAN — Wroctaw — 4-5 lipca 2017.
— 2 referatu na temat wlasciwosci fizykochemicznych zywnosci poddanej dziataniu ul-
tradzwiek6éw i zmian barwy oraz zawartosci barwnikéw hemowych migsa wotowego
w aspekcie dodatku serwatki. _ _

e) I Konferencja Naukowa pt. Bezpieczenstwo Zywnosci i Zywienia — Przemysl — 18
wrzesnia 2017 r. — 2 doniesienia na temat stosowania i redukc;ji ilosci azotandw w wy-
robach migsnych

f) Sympozjum Naukowo-Techniczne pt. Postep w Technologii Migsa. Nauka-Praktyce
2017 — Warszawa 18 maja 2017 r. — doniesienie na temat cech fizykochemicznych
wyrobéw miesnych surowo dojrzewajacych.

g) II Sympozjum Naukowego Bezpieczenstwo Zywnosciowe i Zywnosci — Kiry, (k. Za-
kopanego), 24 - 26 kwietnia 2017 — doniesienie nt. bezpieczenstwa wotowych kietbas
surowo dojrzewajacych bez dodatku azotanow.

Komunikowanie za posrednictwem witryny internetowej, poradnictwo z wykorzystaniem

Internetu.

Przekazywanie wiedzy studentom i stuchaczom studiéw podyplomowych na temat inno-

wacyjnej metody produkcji wyrob6éw migsnych z ograniczeniem stosowania azotanéw 1

azotynow.

Realizacja prac dyplomowych przez studentéw Uniwersytetu Przyrodniczego nt. innowa-

cyjnych (z wykorzystaniem ultradzwiekéw, z zastosowaniem serwatki kwasowej, soli

morskiej) metod przetworstwa migsa ekologicznego.

Propagowanie migsnych wyroboéw ekologicznych ze zmniejszonym poziomem azotandw i

azotyndw przy okazji imprez o charakterze masowym.

Projekty (2) realizowany podczas XIV Lubelskiego Festiwalu Nauki nt. zywnosci ekolo-

gicznej 1 probiotyczne;j.
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[11.1.2 Wybér krajowych aktow prawnych dotyczacych rolnictwa ekologicznego

Ustawa z dnia 25 czerwca 2009 r. o rolnictwie ekologicznym (Dz. U. 09. Nr 116, poz. 975) — tekst jednolity
Ustawa z dnia 5 grudnia 2014 r. o zmianie ustawy o rolnictwie ekologicznym (Dz. U. z 2015 r., poz. 55)
Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 2 marca 2010 r. w sprawie jednostek organiza-
cyjnych oceniajacych 1 potwierdzajacych zgodnosé srodkéw do produkeji ekologicznej z wymaganiami
okreslonymi w przepisach dotyczacych rolnictwa ekologicznego oraz prowadzacych wykaz tych srodkéw
(Dz.U. Nr 54, poz. 326)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 18 marca 2010 r. w sprawie niektérych warun-
kow produkeji ekologicznej (Dz.U. Nr 56, poz. 348)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa 1 Rozwoju Wsi z dnia 28 kwietnia 2015 r. w sprawie danych dotycza-
cych wynikéw przeprowadzonych analiz (Dz. U. z 2015 r. poz. 676)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa 1 Rozwoju Wsi z dnia 26 maja 2015 r. w sprawie ogdlnych odstepstw
od warunkéw produkeji ekologicznej (Dz. U. z 2015 r. poz. 799)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 26 maja 2015 r. w sprawie laboratoriéw urzedo-
wych i referencyjnych oraz zakresu analiz wykonywanych przez te laboratoria (Dz. U. z 2015 r., poz. 795)

[11.1.3 Wybdér unijnych aktow prawnych dotyczacych rolnictwa ekologicznego

1.

Rozporzadzenie Rady nr 834/2007 (tekst pierwotny) z dnia 28 czerwca 2007 r. w sprawie produkcji ekolo-
gicznej i znakowania produktéw ekologicznych (Dz.Urz. L 189 2 20.07.2007 r., s.1) wraz ze zmianami.
Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 889/2008 (tekst pierwotny) z dnia 5 wrzesnia 2008 r. ustanawiajace
szczegOtowe zasady wdrazania rozporzadzenia Rady (WE) nr 834/2007 w sprawie produkcji ekologicznej i
znakowania produktéw ekologicznych w odniesieniu do produkeji ekologicznej, znakowania i kontroli wraz
ze zmianami.
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