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Saletr¢ do migsa dodawano od dawna, gléwnie w celu zwigkszenia trwalosci
przechowalniczej. Zaobserwowano, ze pewne rodzaje soli dodawanej do migsa, obok
konserwowania, nadawaty produktom specyficzny smak, a gléwnie jasno czerwona barwe,
trwala po obrobce cieplnej. Pierwsze prace naukowe, w ktorych autorzy wskazywali na
pozytywny efekt trwato$ciowy 1 barwny w migsie w wyniku dodatku saletry potasowe;j
(KNOs3), publikowane byty na przetomie XVIII i XIX wieku. Nastgpnym etapem rozwoju
technologii byly przygotowywane solanki, ktére uzyte do migsa wydluzaty trwatos¢ i
ksztaltowaty jakos¢ sensoryczna. Z poczatkiem XIX wieku obserwuje si¢ kolejny istotny
element procesu, to jest ksztattowanie potencjatu redukcyjnego w migsie. Pozwolito to na
wstgpne wyjasnienie mechanizmu peklowania, przez tworzenie z saletry, nitrytu i nast¢pnie
przez HNO; tworzenie grupy NO™ reagujacej z barwnikiem migsa, to jest z mioglobina. Pelne
wyjasnienie mechanizmu wedlug aktualnego stanu wiedzy nastapito w XX wieku.
Wyjasniony zostal roéwniez mechanizm oksydacyjnego i redukcyjnego dziatania zwiazkow
azotowych w produktach migsnych. Poszukiwane sa skuteczne metody przeciwdziatania
niekorzystnym przemianom utleniajacym migsa, wsrod ktérych waznym wydaje sig
pozyskanie surowca migsnego o duzym potencjale antyoksydacyjnym, ale rowniez
wprowadzanie zwiazkéw przeciwutleniajacych w procesach technologicznych. Migso,
szczegblnie ekologiczne posiada naturalne przeciwutleniacze, ktorych dzialanie w tkance
sumuje si¢ 1 stanowi jego potencjal antyoksydacyjny. Z uwagi na zawartos¢ wiasnych
zwiazkow przeciwutleniajacych, jak rowniez wprowadzanych metodami Zywieniowymi oraz
w procesie technologicznym migso 1 produkty migsne mozemy zaliczy¢ do Zywnosci o
walorach prozdrowotnych (tzw. zywnosci funkcjonalnej).

CEL BADAWCZY

Celem badan do realizacji w 2013 roku, w zakresie wymienionego zadania, byla
dalsza kontynuacja do$wiadczen realizowanych w 2012 roku, dotyczacych przygotowania
szczegdtowej technologii produkcji prozdrowotnych ekologicznych produktow migsnych, bez
dodatku zwiazkow azotowych (kietbasa i wedzonka wotowa, kietbasa 1 wedzonka wieprzowa)
z wykorzystanie serwatki lub ukwaszonego naturalnie mleka. Otrzymane dotychczas wyniki
wskazuja na celowo$¢ kontynuacji badan dla potwierdzenia okresow trwato$ci
przechowalniczej produkowanych nowych wyroboéw bez zwiazkéw azotowych (azotanow i
azotynow) z zastosowaniem serwatki, lub mleka ukwaszonego i nasion jako naturalnych
przeciwutleniaczy w miejsce stosowanego powszechnie askorbinianu sodu otrzymywanego
na drodze syntezy chemicznej oraz zaproponowania uproszczonych technologii przetwarzania

migsa gospodarstwom ekologicznym.



Badania zostaty przeprowadzone w zakresie czterech czynnosciowych zadan:

Zadanie A. Optymalizacja procesu solenia migsa, dodatku serwatki lub ukwaszonego mleka,
warunkow termicznych fermentacji i dojrzewania wyrobéw migsnych z dodatkiem
serwatki lub zsiadlego mleka;

Zadanie B. Wplyw jakosci serwatki i ukwaszonego mleka na parametry fizykochemiczne i
mikrobiologiczne wyrobdéw migsnych z ich dodatkiem;

Zadanie C. Bezpieczenstwo mikrobiologiczne produktow migsnych z dodatkiem serwatki lub
mleka ukwaszonego oraz analiza ryzyka zgodna z Codex Alimentarius dla
innowacyjnych wyrobéw migsnych;

Zadanie D. Wplyw regionalnego pochodzenia migsa na wybrane wilasciwosci
fizykochemiczne w przetworstwie i przechowalnictwie wyrobow bez dodatku
azotanoéw 1 azotynow.

ZADANIE A:

Dokonano badan szczegoétowych procesu technologicznego i jakosci wyrobow  Kilku
produktow migsnych z wykorzystaniem serwatki lub mleka ukwaszonego: kietbasa wolowa
1 wieprzowa, wedzonka wotowa 1 wieprzowa, wyroby parzone i pieczone z mig¢sa wolowego.
Zaproponowano  szczegOlowy  proces  technologiczny  innowacyjnych  wyrobow
ekologicznych, bez dodatku azotandow 1 azotyndw, bezpiecznych zdrowotnie
1 wspomagajacych wartosciowymi skiadnikami organizm cztowieka. Badania wdrozeniowe
dotyczyly gtoéwnie wyrobow wotowych, poniewaz ten gatunek migsa w naszym kraju nie
cieszy si¢ wysokim spozyciem. Naszym zdaniem wynika to z braku technologii przetwarzania
w aspekcie pozadanej kruchos$ci 1 smakowitosci odpowiadajacych gustom konsumentow.

Wybrane wyniki zrealizowanych badan:

Ekologiczne parzone wedliny wolowe z dodatkiem ekstraktow jatowca, gorczycy, rozmarynu
Przygotowywano farsze z udzialem migsa 1 stoniny w stosunku 80:20 oraz

odpowiedniego dodatku wedtug schematu:

Proba I: z dodatkiem peklosoli

Proba I1: z dodatkiem soli morskiej

Proba I1I: z dodatkiem soli morskiej i serwatki kwasowej (5%)

Préba IV: z dodatkiem soli morskiej, serwatki kwasowej (5%) oraz alkoholowego ekstraktu

rozmarynu

Proba V: z dodatkiem soli morskiej, serwatki kwasowej (5%) oraz alkoholowego ekstraktu jatowca

Préba VI: z dodatkiem soli morskiej, serwatki kwasowej (5%) oraz alkoholowego ekstraktu gorczycy



Obrobke cieplna prowadzono do uzyskania 70°C w centrum geometrycznym
produktu. Po wystudzeniu i wychltodzeniu produkty pakowano prézniowo i przechowywano
W temperaturze 4°C.

Wyniki przeprowadzonego doswiadczenia wykazaty, ze warianty solonych produktow
migsnych charakteryzowaly si¢ zblizonymi wartosciami pH zarowno w 1 dobie od produkcji
jak 1 podczas 15 dobowego okresu przechowywania (Tabela 1). Wraz z uptywem czasu
przechowywania nie stwierdzono znacznych zmian pH dla omawianych préb. Proba
peklowana 1 posiadata najwyzsze pH w 1 dobie od produkcji. Podczas przechowywania
obserwowano znaczne obnizenie wartosci pH dla proby 1.

Wartosci  potencjalu  oksydacyjno-redukcyjnego  doswiadczalnych  produktow
wotowych poddanych obrébce cieplnej ksztaltowaty sie w zakresie 351,5 — 374,2 mV
w 1 dobie od produkcji. Po 7 dobach przechowywania obserwowano obnizenie potencjatu
redox, a nastgpnie jego wzrost w 15 dobie od produkcji (Tabela 1).

Wartosci aktywnos$ci wody mierzone po 1, 7 i 15 dobie chtodniczego przechowywania
byty zblizone dla wszystkich doswiadczalnych produktow wolowych podczas catego okresu
przechowywania (Tabela 1). Nie obserwowano znaczacych zmian wartosci aktywnosci wody
wraz z uplywem okresu przechowywania.

Podobnie, zblizone wartosci twardosci stwierdzono dla wszystkich doswiadczalnych
prob produktow wolowych poddanych obrobce cieplnej podczas 15-dobowego okresu
przechowywania.

Wyniki przeprowadzonych badan mikrobiologicznych (Rys. 1) wykazaty, ze
najwigksza liczba bakterii kwaszacych typu mlekowego w 15 dobie od produkcji
charakteryzowaly si¢ produkty migsne solone z dodatkiem serwatki kwasowej (Proby II —
VI). Najmniejsza og6lna liczbg drobnoustrojow po 15 dobach chtodniczego przechowywania
stwierdzono dla proby I peklowanej, najnizsza zas dla prob bez dodatku zwiazkéw azotowych
(solonych: proby I1-V1) (rys. 1). Najwyzsza liczba bakterii kwaszacych typu mlekowego oraz
ogolnej liczby bakterii po 15 dobach chtodniczego przechowywania charakteryzowala sig

proba IV (z dodatkiem soli morskiej, serwatki kwasowej oraz ekstraktu rozmarynu).



Tab. 1. Charakterystyka fizyko-chemiczna ekologicznych produktéw wotowych poddanych obrobce cieplnej

(wartosé¢ Srednia + odchylenie standardowe)

Doby | Proba I Proba 11 Proba 11 Proba IV Proba V Proba VI
1 6,13£0,01 6,09+0,02 6,08+0,01 6,07+0,01 6,04+0,02 6,03+0,02
pH 7 5,99+0,01 6,00+0,02 6,00£0,01 6,00+0,02 5,97+0,01 5,96=0,02
15 5,91+0,02 6,00+0,02 6,00£0,01 6,00+0,01 5,98+0,02 5,96=0,01
ORP 1 370,2+3,5 365,142,1 362,043,5 351,543,1 358,2+1,8 374,241,0
(mv) 7 331,8+4.9 351,6+7.8 353,6+0,9 327,1+0,4 323,7+1,0 339,2+0,9
15 376,7+1,8 365,0+4,7 356,842,2 341,4+1,1 345,9+2.0 377,2+1,5
1 0,956+0,001 | 0,959+0,002 | 0,958+0,001 | 0,958+0,001 | 0,956+0,002 | 0,959+0,002
EW 7 0,958+0,001 | 0,958+0,002 | 0,956+0,005 | 0,956+0,002 | 0,953+0,003 | 0,957+0,001
15 0,960+0,004 | 0,962+0,001 | 0,960+0,001 | 0,961+0,001 | 0,959+0,001 | 0,960+0,001
1 14,1£2,5 12,442.6 14,4424 15,2+1,3 14,842,2 16,8+1,5
Twardo$¢ | 7 11,2+0,9 15,5£2,1 11,3+1,4 13,7422 13,1+£1,7 11,24£2.0
(N) 15 13,442,1 12,2+1,1 14,0£2,0 11,5+1,6 14,9+1,4 14,7+2,1
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Rys. 1. Liczba bakterii kwaszacych typu mlekowego [log jtk/g] w ekologicznych produktach wotowych
poddanych obrébcee cieplnej

ZADANIE B:
W ramach zadania opracowano metodg produkcji serwatki w warunkach domowych.

Dokonano oceny serwatki jako surowca do produkcji wyrobdéw migsnych.




Tab. 2. Ocena jakoS$ci fizykochemicznej i mikrobiologicznej serwatki w 1 dniu przechowywania

Parametr Przechowywania w temp. chtodniczej | Przechowywana w temp. pokojowej

Bakterie kwaszace/g 1,1x10° 1,1x10°

pH 4,31 4,32

ORP 276,5 227,2

Parametry barwy L* 41,07 42,30
a* -2,18 -1,11
b* 20,18 15,43
C 20,30 15,47
h- 96,16 94,10

Zawarto$¢ biatka m. biuretowa 8,17 7.69

[mg/ml]

Zawarto$¢ peptydow m. biuretowa 1,86 1,43

[mg/ml]

ﬁ;\]vartosc N ogolnego met. Kiejdahla 0,62 0,79

Dostqpflosc grup —SH [uM/mg 5,54 7.84

peptydow]

Wtasciwosci przeciwutleniajace

peptydow (ABST) [mg Troloxu/mg 37,23 27,07

peptydow]

Zawarto$¢ suchej masy 4,89% 4,73%

Elementy oceny sensorycznej

Barwa zielonkawo - z6tta, klarowna.
Na powierzchni widoczne lekkie
zmgtnienie spowodowane obecnoscia
zawiesiny sktadnikow biatkowych

Barwa zielonkawo - z6tta, klarowna.
Na powierzchni widoczne lekkie
zmgtnienie spowodowane obecnoscia
zawiesiny sktadnikow biatkowych

mleka. Zapach kwasny - mleka.

niesfermentowany

Ocena dotyczyta cech fizykochemicznych 1 jakosci mikrobiologiczne; z punktu
widzenia obecnosci bakterii LAB o cechach probiotycznych. Wyizolowane z serwatki
ekologicznej bakterie kwasu mlekowego zostaly poddane identyfikacji i ocenie cech
probiotycznych. W ramach tego zadania oceniono takze wyroby migsne wyprodukowane z
dodatkiem serwatki.

Na podstawie przeprowadzonych badan mozna stwierdzi¢, ze z ekologicznej serwatki
wyizolowano 15 szczepow bakterii kwasu mlekowego, z czego 4 naleza do rodzaju
Lactobacillus. Na podstawie biochemicznych testow API zidentyfikowano spos$rdd nich 3
szczepy Lactobacillus plantarum i 1 szczep Lactobacillus fermentum. Wyizolowane z
ekologicznej serwatki szczepy Lactobacillus cechuja sig¢ bardzo dobra opornoscia na warunki
symulujace sok zotadkowy cztowieka, co pozwala wnioskowa¢ o tym, ze podane z zywnoS$cia
najprawdopodobniej beda w stanie przetrwacé trawienie i1 dotrze¢ do jelit. Stwierdzono, ze
mozliwe jest wyprodukowanie wyrobow ekologicznych bez dodatku azotyndéw i azotanow,
stosujac sol morska i serwatke, o bardzo dobrej jakosci mikrobiologicznej i sensorycznej,

utrzymujacej si¢ przez 4 miesiace przechowywania. Przedstawione do oceny wyroby migsne

Zapach kwasny - niesfermentowany



z surowcow ekologicznych charakteryzowaty si¢ bardzo dobra jakoscia mikrobiologiczna
zaréwno po wyprodukowaniu jak i po przechowywaniu.

ZADANIE C:

W ramach zadania C okreslono bezpieczenstwo mikrobiologiczne produktow
migsnych z dodatkiem serwatki metoda stosowana w mikrobiologii prognostycznej zywnosci
tj. hodowli bakterii Listeria monocytogenes w produktach i obserwacjg jej przezywalnosci lub
inaktywacji w czasie przechowywania wyrobow.

Druga cze¢$¢ zadania dotyczyla opracowania autorskiej metody analizy ryzyka z
przeznaczeniem dla tego typu produktoéw migsnych oraz jej weryfikacji na podstawie
przeprowadzonych badan i danych literaturowych.

Ocena ryzvka i korzysci po spozyciu wedlin surowo dojrzewajacych przez konsumentoéw

dorostych zdrowych do 35 roku zycia

Oszacowane wartosci ryzyka 1 korzys$ci spozycia wedlin surowo dojrzewajacych przez
konsumentéw dorostych zdrowych do 35 roku zycia zawarto w tabeli nr 3, w ktorej
przedstawiono obliczone ryzyko catkowite wynikajace z szacowania warto$ci czynnikow
ryzyka oraz catkowite korzysci uwzgledniajace wszystkie analizowane aspekty korzystnego
wptywu na zdrowie i jakos¢ zycia.

Tab. 3. Oszacowane wartosci ryzyka (R) 1 korzysci (K) spozycia wedlin surowo dojrzewajacych przez

konsumentéw dorostych do 35 roku zycia

Czynniki ryzyka P w R¢ R
Animy biogenne 3 1 4
Ryzyko spozycia |DDT 1 1 1
We‘.dhn SUrowo L. monocytogenes 3 2 6 14
dojrzewajacych
Drobnoustroje patogenne inne niz L. 3 1 3
monocytogenes i saprofityczne
Dorosli Korzysci czastkowe P w K. K
konsumenci - - —
zdrowi do 35 Spozycie produktéw ekologicznych (mniej
roku zycia zanieczyszczen chemicznych niz w 3 5 15
produktach konwencjonalnych)
L Spozycie produktéw o wyzszej wartosci
Kor;ysg po dli odzywczej zwiazanej z obecno$cig substancji 3 5 15
Spozyciu wedin bioaktywnych
surowo yW Y 60
dojrzewajacych Spozycie produktow prozdrowotnych 3 5 15

(bakterie probiotyczne)

Spozycie produktéw o wysokiej jakosci 3

sensorycznej




Z przeprowadzonych obliczen ryzyka 1 korzysci spozycia wedlin surowo
dojrzewajacych przez analizowana grupg konsumentéow wynika, ze catkowite ryzyko
spozycia tego typu produktéw jest niewielkie 1 wynosi R = 14, a korzys$ci zdrowotne K = 60.
Korzystajac z matrycy szacowania ryzyka i korzysci ryzyko oszacowano jako nieistotne,
natomiast korzysSci pozadane. Stad tez zaleca si¢ spozywanie tego typu produktow przez
konsumentéw dorostych do 35 roku zycia i zdrowych.

Spozycie wedlin surowo dojrzewajacych przez konsumentéw dorostych zdrowych do
35 roku jest zalecane z punktu widzenia ich korzysci pro-zdrowotnych.

W oparciu o dostepne dane literaturowe podjeto probe oceny przezywalnosci
mieszaniny szczepOw bakterii Listeria monocytogenes w kietbasie wotowej i wieprzowej oraz
w wolowej wedzonce ekologicznej, w trakcie 30 dniowego przechowywania w temperaturze
chlodniczej (3°C). Podjete badania stanowia przyczynek do dalszych analiz, ktore w
przysztosci pozwola skonstruowaé¢ mikrobiologiczne modele matematyczne, uzyteczne m.in.
do przewidywania przydatnos$ci do spozycia i bezpieczenstwa produktu w odniesieniu do
obecnosci Listeria monocytogenes w wedzonkach wotowych.

Podsumowanie zadania C:

1. Na podstawie uzyskanych danych mozna stwierdzi¢, ze produkty wieprzowe i wotowe
surowo dojrzewajace z dodatkiem serwatki, przechowywane w temperaturze chtodniczej
(3°C), sa bezpieczne biorac pod uwage mozliwos¢ przezycia bakterii Listeria monocytogenes.
Bakterie Listeria monocytogenes ulegaja inaktywacji co prawdopodobnie jest zwiazane z
wrazliwo$cia bakterii patogennych na obnizone pH s$rodowiska oraz wptywaniem bakterii
kwasu mlekowego na inaktywacj¢ bakterii. Bakterie Listeria monocytogenes nie rozwijaja si¢
w §rodowisku, w ktérym wystepuje duza liczba bakterii konkurencyjnych, a jak wynika z
ocen przeprowadzonych w ramach zadania B, liczba bakterii mlekowych w tych produktach
wynosi 10”-10° jtk/g.

2. Biorac pod uwage wyodrgbnione czynniki ryzyka 1 korzysci po spozyciu wedlin
surowo dojrzewajacych nie zaleca si¢ spozywania tych produktéow przez dzieci do lat 12,
zardbwno zdrowe, jak chore i w trakcie rekonwalescencji oraz kobiety w ciazy. Spozycie
wedlin probiotycznych, surowo dojrzewajacych przez mtodziez jest warunkowe tzn. zalezne
od stanu zdrowia i indywidualnych preferencji. W przypadku mlodziezy starszej (po 15 roku
zycia) mozna w indywidualnych przypadkach przyja¢ model dla oséb dorostych.

3. Spozycie tych wedlin przez osoby starsze jest mozliwe, ale warunkowe i nalezy

zawsze uwzgledni¢ kondycje zdrowotna konsumenta oraz zalecenia lekarza.



4, Spozywanie wedlin surowo dojrzewajacych przez konsumentéw dorostych i zdrowych
bez wzgledu na wiek okreslono jako ,,zalecane” ze wzgledu na duze korzysci pro-zdrowotne.
W przypadku konsumentéow dorostych, chorych lub w trakcie rekonwalescencji wskazania do
spozycia tego typu produktow sformutowano jako ,,niezalecane”. Spozycie wedlin przez tych
konsumentéw nalezatoby rozpatrywa¢ indywidualnie w zaleznosci od przebytej choroby
konsumenta, wskazan lekarza oraz jego kondycji fizycznej. W pewnych przypadkach
chorobowych probiotyczne wedliny moga odegra¢ korzystng rolg w rekonwalescencji, a w
innych nie sa pozadane.

ZADANIE D:

W ramach zadania przeprowadzono badania pozostatosci $srodkéw ochrony roslin.
Material do badan stanowito sadto wieprzowe i 10j z wolowiny. Badaniom poddano 20 préb
pochodzacych z surowca wolowego 1 wieprzowego. Proby pochodzace z surowca
ekologicznego, pobrano z réznych rejonéw Polski. Material do badan pobrany zostat od
zwierzat hodowanych zgodnie z zasadami rolnictwa ekologicznego opierajacymi si¢ na
poszanowaniu wysokich standardow dotyczacych dobrostanu zwierzat, zaspokajajacymi
potrzeby zwiazane z trybem zycia danego gatunku zwierzat, a zarzadzanie w odniesieniu do
zdrowia zwierzat powinno opiera¢ sie na zapobieganiu chorobom. Zywienie zwierzat
ekologicznych odbywato si¢ zgodnie z przyjetymi zasadami, przy zastosowaniu pasz
ekologicznych w ilosciach 1 skladzie zaspokajajacych potrzeby zyciowe zwierzat. Kazda
Z prob pobrana byta z innej sztuki. Badania wykonano w PIW PIB w Pulawach, wedtug
akredytowanej metody badawczej.

Analizujac otrzymane wyniki badan nie stwierdzono przekroczenia pestycydow
chloroorganicznych 1 wskaznikowych kongeneréw polichlorowanych bifenoli w Zzywnosci
pochodzenia zwierzgcego.

Podsumowanie zrealizowanych badan:

Proponowana technologia moze by¢, przy jej wykorzystaniu waznym elementem
promocji 1 marketingu nie tylko ekologicznych wyrobo6w migsnych.

W przeciwienstwie do roslinnej produkcji ekologicznej, jej zwierzgcy kierunek
wstepuje obecnie na poczatkowa drogg rozwoju. Nalezy promowac i rozpowszechnia¢ wsrod
producentéw 1 konsumentéw prozdrowotne ekologiczne produkty migsne. Jest to pozadana
alternatywa dla cze$ci rolnictwa i przetworstwa migsnego w Polsce. Glowna bariera w
polskiej towarowej produkcji ekologicznej, szczegodlnie produktow migsnych, jest brak metod
i technologii przetwarzania surowca prowadzacych do otrzymania produktéw

o wydtuzonej trwatosci, ale 1 akceptowalnych jako$ciowo przez konsumenta. Przedstawione



badania sa znaczacym etapem w rozwiazaniu powyzszych problemow. Wykazalismy , ze bez
dodatku azotanow i azotyndow produkty maja odpowiednia barwe, trwato$¢ i smakowitosc.
Otrzymane wyroby i ich ocena wskazuja, ze ich jako$¢ sensoryczna i mikrobiologiczna moze
spetni¢ wymagania konsumentow a takze rozporzadzen i1 aktow prawnych. Charakteryzuje je
nowa prozdrowotna jako$¢. Zastosowanie fermentacji migsa z udzialem naturalnej grupy
drobnoustrojow serwatki, jako tradycyjnej metody przetworstwa migsnego, ale z udziatem
mikroflory o prozdrowotnych wtasciwosciach i wprowadzenie grupy bardzo wartoSciowych
sktadnikow serwatki, stanowi wazng warto$¢ dodana wytwarzanych produktow
ekologicznych.

Produkty z dodatkiem serwatki byly oceniane na roéznych konkursach i targach
zywnosci ekologicznej. Wyniki badanego problemu byly prezentowane w postaci referatow, a
przede wszystkim sa publikowane w wiodacych czasopismach naukowych. Produkt
z serwatka z migsa wotowego (kabanos wotowy, tatarska, gicz wolowa) moga przetamaé
barier¢ obnizania si¢ konsumpcji wolowiny w naszym kraju. Proponowane rozwiazania
technologiczne sa bardzo obiecujace nie tylko w ocenie sensorycznej wyrobow ale przede
wszystkim ich prozdrowotnego dziatania. Prowadzone badania pozwolity na przygotowanie
nastepujacych technologii przemystowych produkcji nowych wyrobéw o dlugim okresie
trwato$ci bez dodatku azotanow i1 azotyndéw. Szczegdtowe parametry technologiczne znajduja
si¢ w zaktadzie migsnym produkujacym w skali przemystowej ,,Jasiotka”.

Whiosek koncowy z badan:

Otrzymane wyniki wskazuja na celowo$¢ kontynuacji badan modelowych dla
wykazania w tych badaniach hamujacego wptywu serwatki na rozwoju patogenéw. Bytoby to
potwierdzenie proponowanych diugich, a nawet bardzo wydluzonych okresow trwatosci
przechowalniczej nowych wyrobow bez zwiazkéw azotowych jako wynik zastosowania
serwatki 1 odpowiedniej technologii. W produktach tych nie jest mozliwe wytwarzani
rakotworczych zwiazkoéw jakimi sa nitrozoaminy Proponowane rozwigzanie technologiczne
produkcji bytoby interesujace dla wigkszosci producentow wyrobéw migsnych, dla ktérych,
jak wynika z dostgpnych badan naukowych, szczegolnie w USA, poszukuje si¢ zastapienia
saletry i nitrytu dodatkiem r6znych warzyw i owocow. Wyniki przeprowadzonych dotychczas
badan wykazaty, ze jest mozliwa produkcja prozdrowotnych wedlin z migsa pochodzacego z
hodowli ekologicznych, bez dodatkow 1 dodatku roéznych substancji chemicznych,
szczegblnie azotandw 1 azotyndéw 1 chemicznie produkowanych askorbiniandéw, ktérych
dodatek jest nielimitowany. Otrzymane wyroby wskazuja, Charakteryzuje je nowa

prozdrowotna jako$¢. Analiza ryzyka wykazala, Ze nie ma niebezpieczenstwa



mikrobiologicznego i chemicznego konsumpcji tych produktow. Nie mozemy na obecnym
etapie badan jednoznacznie okresli¢ mechanizmu inaktywacji drobnoustrojow patogennych,
jak 1 mechanizmu tworzenia barwy wyroboéw surowo dojrzewajacych. Dokonane badania
modelowe z zakazeniem migsa i wyrobow wybranym patogenami wykazaty wplyw
drobnoustrojéow serwatki na inaktywacje bakterii z rodzaju Listeria. Ponadto wykazano dla
trzech szczepdw, ze posiadaja wlasciwosci bakterii pro biotycznych. Wykazano réwniez
wptyw dodatku serwatki na tworzenie barwy produktu. Zaproponowano hipoteze jej
powstawania. Okreslono podstawowe warunki technologiczne otrzymywania serwatki w celu
ujednolicenia jej wlasciwosci, W dalszych badaniach nalezy zastosowac¢ warunki jej produkcji
do zaktadu produkcji serow ekologicznych.

Wyniki przeprowadzonych badan sa bardzo obiecujace i widoczne sa juz korzysci
jakosciowe, ekonomiczne i spoteczne dla rolnictwa, hodowli, przetworstwa i dystrybucji.
Jednakze dokonanie takiego przedsiewzigcia wymaga zwigkszenia wiedzy osob kierujacych
zaktadami migsnymi i ich pracownikow, z zakresu technologii i higieny produkcji (szkolenia,
kursy, wprowadzanie technologii do zakladu). Wiedza ta powinna ptyna¢ z wynikow badan
naukowych. W celu intensyfikacji rozwoju przetworstwa migsnych surowcoéw ekologicznych,
konieczne jest wsparcie $rodkami publicznymi, badan dotyczacych przygotowania
odpowiednich technologii, szkolenia, promocji produktéw ekologicznych i budowy systemu
zorganizowanej dystrybucji oraz reklamy.

Wyroby surowo dojrzewajace i parzone z migsa wotowego wyprodukowane z
dodatkami wprowadzajacymi bakterie kwasu mlekowego (serwatka lub ukwaszone mleko) sa
przyktadem nowych produktow ekologicznych. Przy analizie zagrozen zwigzanych z
przetwarzaniem migsa z hodowli ekologicznych nalezy wzia¢ pod uwagg trzy czynniki:
-jako$¢ mikrobiologiczna surowcow,

-proces technologiczny w tym przede wszystkim zastosowane metody utrwalania,
-mozliwo$ci zanieczyszczen wtdrnych 1 sposoby zapobiegania.

Ze wzgledu na brak zastosowania azotanu 1 azotynu nalezy dokona¢ kontroli
mikrobiologicznej nie tylko bakterii mlekowych, ale takze ewentualnego wzrostu innych
mikroorganizmoéw w tym patogennych. Jednoczesnie, jak wynika z przeprowadzonych
dotychczas badan, technologia ta moze zapewni¢ uzyskanie bardzo dobrych, bezpiecznych
zdrowotnie i akceptowanych sensorycznie wyrobow, szczegdlnie z migsa wolowego o dlugiej

trwato$ci przechowalniczej i prozdrowotnym dziataniu.



