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Streszczenie

Celem pracy byto okreslenie wptywu dodatku mleczanéw na jako$¢ mikrobiologiczng, barwe,
tekstur¢ oraz cechy sensoryczne modelowych wyrobéw drobiowych wyprodukowanych bez dodatku
azotanu(IIl) sodu. Przeprowadzone badania wykazaty istotny wptyw mleczanéw na zahamowanie wzrostu
mikroorganizméw w wyrobach. Dodatek mleczanéw powodowal stopniowy wzrost udzialu barwy
czerwonej 1 zO6ltej przy jednoczesnym zmniejszeniu jasno$ci barwy modelowych wyrobéw. Nie
stwierdzono istotnego wpltywu mleczandw na teksturg analizowanych préb. Natomiast dodatek mleczanu
sodu i mleczanu potasu wplynal na statystycznie istotne zmniejszenie wielko$ci wycieku cieplnego,
pomimo niewielkiego, bo wynoszacego ok. 0,1 jednostki, obnizenia pH.

Przeprowadzone badania dowodza, ze zastapienie azotanu(IIl) sodu dodatkiem mleczanéw do
produkcji wyrobéw drobiowych prowadzi do otrzymania produktow bezpiecznych pod wzgledem
mikrobiologicznym, o wysokiej jako$ci ogdlnej i podwyzszonej zdrowotnosci w wyniku eliminacji
niekorzystnych dla organizmu cztowieka azotandw(III).

Stowa kluczowe: peklowanie, wyroby drobiowe niezawiarajace azotanu(II) sodu (bezazotynowe wyroby
drobiowe), mleczany

Wprowadzenie

Azotan(IIl) sodu w migsie lub w farszu petni wiele funkcji, do ktérych zalicza sig
m.in. utrwalenie rézowo-czerwonej barwy przetwordw migsnych, dziatanie
przeciwbakteryjne, wytworzenie typowego aromatu peklowniczego oraz zapobieganie
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powstawaniu tzw. posmaku sterylizacyjnego podczas ogrzewania [6, 16, 18].
Niezaleznie od korzysci wynikajacych ze stosowania azotanu(Ill) sodu, od dawna
wskazuje si¢ na potencjalne ryzyko zdrowotne wynikajace ze stosowania tego
sktadnika [24]. W wyniku reakcji azotanu(Ill) z azotem amidowym lub aminami
drugo-, trzecio- 1 czwartorzgdowymi zawartymi w migsie = moga powstawac
nitrozoaminy [13, 23], bedace potencjalnymi substancjami kancerogennymi dla ludzi
[1, 5]. Wielu autoréw [15, 23] uwaza jednak, ze peklowane migso drobiowe nie
stwarza zagrozenia zdrowotnego pod wzgledem zawartoSci N-nitrozozwiazkow,
poniewaz zawiera ono niewiele tluszczu. W migsie zawierajacym duzo tluszczu
zwiazki nitrozowe tworza si¢ znacznie fatwiej, co tlumaczy si¢ katalitycznym
dziataniem nadtlenkéw powstajacych w wyniku rozktadu ttuszczéw [15, 23]. Gray [7]
stwierdzit jednak, Ze zawarto$¢ nitrozoamin we frankfurterkach drobiowych
zwigkszala si¢ wraz ze wzrostem ilo$ci azotanu(IIl) sodu stosowanego do peklowania.

Dotychczas nie wykryto substancji, ktéra spetniataby wszystkie funkcje
azotanu(IIl) sodu, jednak wtasciwos$ci technologiczne niektérych dodatkéw
funkcjonalnych stwarzaja potencjalne mozliwosci wykorzystania ich w metodach
peklowania wolnych od tego sktadnika. Do substancji tych zaliczy¢ nalezy kwas
mlekowy i jego sole. Z badan wielu autoréw [14, 19] wynika, ze mleczany bardzo
skutecznie hamuja wzrost mikroorganizméw powodujacych psucie zywno$ci oraz
drobnoustrojéw patogennych, w tym Clostridium botulinum. Sole kwasu mlekowego
wplywaja takze na stabilizacje pH produktu, maja dziatanie przeciwutleniajace oraz
podnosza walory smakowe, wplywajac korzystnie na barwe i zapach [4, 9, 28]. Do
najwazniejszych skutkéw dodawania mleczanu sodu do wyrobéw migsnych zalicza si¢
rowniez polepszenie soczystosci i kruchosci produktéw migsnych oraz wiazanie wody,
co skutkuje wzrostem wydajnosci produktéw [3].

Celem pracy bylo okreslenie wptywu mleczanéw na jakos¢ mikrobiologiczna,
teksturg, barwg oraz cechy sensoryczne modelowych wyrobéw drobiowych
wyprodukowanych bez dodatku azotanu(III) sodu.

Material i metody badan

Materiatem badawczym byl drobno rozdrobniony, modelowy wyréb drobiowy.
W badaniach zastosowano preparaty mleczanowe firmy Purac Biochem bv.: Purasal S
— 60% wody roztwoér mleczanu sodu, Purasal P — 60% wodny roztwér mleczanu
potasu, Purasal OptiForm 4 — preparat zawierajacy mieszaning mleczanu sodu z
dwuoctanem sodu. Dodatki te zastosowano w ilosci 1, 2, 3, 4% w stosunku do masy
surowca migsnego.

Mig$nie udowe indykéw, pobrane z chlodni po ok. 24 godz. od uboju,
rozdrabniano w wilku laboratoryjnym przez sitko o srednicy oczek 4 mm; pH surowca
wynosito $rednio 6,08 - 6,12. Kazda parti¢ rozdrobnionego migsa o masie 2,5 kg
kutrowano w kutrze firmy Nagema, typ FGC-El, o pojemno$ci misy 17 dm’.
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Parametry techniczne procesu byty nastgpujace: 12 obr. misy kutra/min, 1400 obr.
watu nozowego/min. Mase kutrowano, wprowadzajac do misy kolejno: migso, wodg z
lodem w tacznej ilo$ci 20% oraz NaCl w ilo$ci 2,2% w stosunku do masy surowca
migsnego. W koncowej fazie procesu trwajacej ok. 2 min wprowadzano odpowiedni
dla danego wariantu preparat mleczanowy, przy czym przy wprowadzaniu wody
technologicznej uwzgledniano zawarto$¢ wody w stosowanych preparatach. Prébe
kontrolng stanowit kutrowany, modelowy wyréb drobiowy wyprodukowany bez
udziatu dodatkéw funkcjonalnych, zawierajacy 2,2% dodatek soli peklujacej o sktadzie
99,4% NaCl i 0,6% NaNO,. Farsz migsny z dodatkami kutrowano do uzyskania temp.
12°C. Po zakonczeniu procesu mierzono pH otrzymanego farszu za pomoca pH-metru
CP 250 wyposazonego w elektrode szklana, typ ERH-12-6. Pomiaréw pH
dokonywano poprzez bezposrednie zanurzenie elektrody w farszu lub zmielonym
migsie. Przygotowany farsz zamykano szczelnie w cylindrycznych puszkach
aluminiowych o pojemnosci 300 g i $rednicy 85 mm, lub w przypadku préb
przeznaczonych do badan mikrobiologicznych nadziewano w sztuczne ostonki firmy
Viscona o S$rednicy 22 mm. Tak wykonane préby wazono ipoddawano obrébce
cieplnej w wodzie o temp. 74 £ 2°C do momentu uzyskania w centrum geometrycznym
wyrobu temp. 68,8°C. Po zakonczonym procesie parzenia proby schtadzano w zimnej,
biezacej wodzie do temp. ok. 10°C w centrum geometrycznym. Po otwarciu puszek i
swobodnym ociekni¢ciu préby ponownie wazono w celu okreslenia ilosci wycieku
cieplnego, a nastgpnie zabezpieczano przed wysychaniem folia do pakowania
zywnosci 1 przechowywano w warunkach chlodniczych przez ok. 12 godz. do czasu
przeprowadzenia badan.

Badania mikrobiologiczne préb przechowywanych w warunkach chtodniczych
w temp. 4 + 0,1°C (Shel Lab. 2020 Incubator) prowadzono w 1., 7., 14.,1 21. dobie od
momentu wyprodukowania. Oznaczano ogdlna liczbg drobnoustrojow tlenowych
mezofilnych [20] oraz prowadzono badania na obecnos$¢ Enterobacteriaceae z E. coli
[20], enterokokéw [21] i beztlenowcéw [20]. Badania te prowadzono na 5 losowo
wybranych prébach z kazdego z wariantéw wyrobu, na kazdej prébie wykonano 2
powtorzenia. Efekt konserwujacy analizowanych mleczandw oceniano na podstawie
zmian ogdlnej liczby drobnoustrojéw w modelowych produktach. W celu petniejszej
charakterystyki tempa zmian namnazania mikroorganizméw uzyskane wyniki
wyrazono jako log N/No, gdzie: No - oznacza poczatkowa ogoélna liczbe
drobnoustrojéw w prébach, N — oznacza ogélna liczbg drobnoustrojéw w prébach
przechowywanych kolejno przez 7, 14 1 21 déb.

Badania barwy dokonywano po 1, 3, i 7 dobach przechowywania préb w
warunkach chtodniczych. Pomiary fizycznych parametréw barwy modelowych
wyrobéw wykonywano metoda odbiciowa przy uzyciu aparatu Hunter Lab D25-2.
Warto$¢ parametréw barwy wyrazano w systemie CIE (1976) jako L* (jasno$¢ barwy),
a* (udzial barwy czerwonej), b* (udziat barwy zoéttej).



ZASTOSOWANIE MLECZANOW DO PRODUKCJI WYROBOW DROBIOWYCH NIEZAWIERAJACYCH... 89

Tekstur¢ oznaczano przy uzyciu aparatu Instron 1140. Zastosowano test TPA
polegajacy na dwukrotnym wbiciu ptasko $cigtego, cylindrycznego trzpienia o
$rednicy 0,96 cm w probkg o wysokosci 22 mm. Limit deformacji wynosit 80%,
szybko$¢ deformacji 50 mm/min.

Wyciek cieplny wyliczano na podstawie réznicy masy prob przed i po obrdbce
cieplnej i wyrazano w procentach. Proby wazono z doktadnoscia do 0,01 g.

Oceng sensoryczna przeprowadzit 6-osobowy, odpowiednio przeszkolony zespoét
oceniajacy. Zastosowano 5-punktowa skalg ocen [22].

Przeprowadzono 3 serie badan na migsie pochodzacym z réznych dni produkcji,
w kazdej serii wykonano po 4 powtorzenia. Uzyskane wyniki badan poddano analizie
statystycznej za pomoca programu komputerowego Statistica v. 5.5A. Istotno$¢ réznic
pomigdzy warto$ciami Srednimi wszystkich badanych parametréw okreslano testem
t-Studenta na poziomie istotnosci o = 0,05.

Wiyniki i dyskusja

Stwierdzono  istotny wplyw mleczanéw na  zahamowanie = wzrostu
mikroorganizméw w doswiadczalnych wyrobach drobiowych niezawierajacych
dodatku azotanu(IIl) sodu (tab.l1 1 2). Niezaleznie od rodzaju zastosowanych
preparatéw mleczanowych, w zadnym z rozpatrywanych wariantéw nie stwierdzono
obecnosci drobnoustrojow z rodziny Enterobacteriaceae, rodzaju Escherichia coli,
enterokokow czy beztlenowcow.

W catym okresie przechowywania produkty zawierajace dodatek mleczanu sodu
charakteryzowaty si¢ mniejsza ogdélna liczba drobnoustrojéw w stosunku do préby
kontrolnej, zawierajacej dodatek azotanu(Ill) sodu. Tylko w przypadku préb
przechowywanych przez 1 i 7 déb oznaczone warto$ci nie réznily si¢ w sposob
statystycznie istotny w poréwnaniu z probg kontrolng. Réwniez Zabielski i wsp. [30]
stwierdzili, ze w wyrobach migsnych zastosowany dodatek mleczanu sodu
spowodowatl zahamowanie szybkosci wzrostu bakterii mezofilnych, a Smiechowicz
[28] wykazat takze zahamowanie wzrostu bakterii kwasu mlekowego, przy czym
badania te dotyczyly wedlin wyprodukowanych z migsa wieprzowego i wotowego.
Bakteriostatyczny wptyw mleczanéw bedacy potwierdzeniem uzyskanych w pracy
wynikéw przedstawili takze Brewer i wsp. [4] oraz Bradford i wsp. [3]. Sposréd
analizowanych mleczanéw najmniejsze tempo namnazania mikroorganizmow
stwierdzono w przypadku modelowych wyrobéw wyprodukowanych z dodatkiem
preparatu zawierajacego mieszaning mleczanu sodu z dwuoctanem sodu (tab. 2).

Tabela 1

Ogodlna liczba drobnoustrojow w modelowych wyrobach drobiowych wyprodukowanych z 3% dodatkiem
mleczanéw i przechowywanych przez 21 déb.
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Total microbial number in model poultry meat products produced with 3% lactates addition, during 21

days of storage.

Czas Mleczan sodu +
przechowywania | Wariant kontrolny Mleczan sodu Mleczan potasu dwuoctan sodu
[doba] Control sample Sodium lactate Potassium lactate Sodium lactate +
Storage time [day] sodium diacetate
0 57x10> % 3,2x10% 4 4,2x10* %) 1,6x10° %
7 1,7x10° ®, 1,0x10° ° 3,7x10° 5, 2,0x10° %,
14 9,0x10* ¢, 6,4x10* %, 5,2x10° < 4,0x10* °,
21 1,8x10° ¢, 5,7x10* ¢, 1,0x10° ¢, 3,2x10* %,

a — wartos$ci $rednie w kolumnach oznaczone tym samym indeksem gérnym nie r6znia si¢ statystycznie
istotnie przy P=0,05 / mean values in columns marked with identical superscripts are not significantly
statistically different at P>0.05;
1 — wartosci $rednie w rzedach oznaczone tym samym indeksem dolnym nie réznig sig statystycznie
istotnie przy P20,05 / mean values in rows marked with identical subscripts are not significantly
statistically different at P>0.05.

Tabela 2

Ogélna liczba drobnoustrojow w modelowych wyrobach drobiowych wyprodukowanych z dodatkiem
mleczanéw i przechowywanych przez 21 déb [log N/No].

Total microbial number in model poultry meat contained lactates during 21 days of storage, expressed as a
log N/No.

Czas Mleczan sodu +
przechowywania | Wariant kontrolny | Mleczan sodu Mleczan potasu dwuoctan sodu
[doba] Control sample Sodium lactate | Potassium lactate Sodium lactate +
Storage time [day] sodium diacetate
0 0 0 0 0
7 0,474 0,495 0,945 0,097
14 2,197 2,301 3,093 1,398
21 2,499 2,251 2,377 1,301

Objasnienia: / Explanatory notes:

No — poczatkowa ogdlna liczba drobnoustrojéw w prébach / total microbial number in the samples at the
beginning,

N — ogdlna liczba drobnoustrojéw w probach przechowywanych przez 7, 14 1 21 déb / total microbial
number in the samples after 7, 14, and 21 days of storage.

Wedlug Mbandi i Shelef [12] oraz Jensen i wsp. [8] jest to spowodowane
synergistycznym oddziatywaniem mleczanu sodu oraz dwuoctanu sodu. Niektérzy
autorzy [26] stwierdzili,
bakteriostatyczne jak mleczan sodu, pomimo tego ten ostatni jest czgsciej stosowany.

7ze mleczan potasu wykazuje zblizone wtasciwosci
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Uzyskane w pracy wyniki badan nie potwierdzaja takiej zalezno$ci. W prébach
zawierajacych dodatek mleczanu potasu stwierdzono najwigksza dynamike wzrostu
mikroorganizméw, a ogélna liczba drobnoustrojéw juz w 14. dobie przechowywania
uksztaltowata si¢ na poziomie 5,2x10° jtk/g. Dzialanie bakteriostatyczne mleczanéw
polega nie tylko na zdolnoéci mleczanéw do obnizania aktywno$ci wody produktow,
lecz réwniez na specyficznym oddziatywaniu jondw mleczanowych [14, 26, 27]. Na
skutek cofania sig¢ dysocjacji stabego kwasu z jonu mleczanowego tworzy si¢
niezdysocjowana, a przez to bardziej aktywna forma kwasu mlekowego. Wg Maas i
wsp. [11] duze znaczenie ma rOéwniez przesunigcie przez jony mleczanowe poziomu
energetycznego komorek, co w efekcie blokuje mozliwo$ci wymiany masy i energii,
ograniczajac w ten sposob rozwdj mikroorganizmow.

Barwa, obok jako$ci mikrobiologicznej, jest kolejnym waznym wyréznikiem
oceny wyrobéw migsnych wyprodukowanych bez udziatu azotanu(Ill) sodu. Niektérzy
autorzy twierdza, iz wyréznik ten nie odgrywa az tak waznej roli, jak w przypadku
migsa trzody chlewnej czy bydta. Jednak, jak podaje Bauermann [2], barwa
drobiowych frankfurterek wyprodukowanych bez dodatku azotanu(Ill) sodu oceniona
zostata jako bardzo niepozadana, giéwnie ze wzgledu na szarozielone zabarwienie
otrzymanych produktéw. Zmiany wartosci fizycznych parametréw barwy L*a*b*
modelowych wyrobéw drobiowych w zalezno$ci od rodzaju i iloSci zastosowanych
mleczandéw, atakze od czasu przechowywania préb przedstawiono w tab. 3-5.
Stwierdzono, ze dodatek mleczanéw (tab. 3, 4 i 5) spowodowal na og6t stopniowy
wzrost udziatu barwy czerwonej i z6itej przy jednoczesnym obnizeniu jasnosci barwy
doswiadczalnych wyrobéw wyprodukowanych bez udziatu azotanu(Ill) sodu. Sposréd
analizowanych mleczanéw najwigkszymi warto§ciami parametru a* podczas calego
okresu przechowywania cechowaly si¢ proby zawierajace dodatek mleczanu sodu w
ilosci 3% (tab. 3).

Poprawe barwy mig¢sa na skutek zwigkszenia udziatu barwy czerwonej w migsie,
jak i w produktach migsnych zawierajacych dodatek mleczandéw, stwierdzili takze
Lamkey i wsp. [9], Brewer i wsp. [4] oraz Papadopoulos i wsp. [19]. Najmniejsze,
sposréd analizowanych mleczandéw, wartosci parametru a* wykazano z kolei w
probach wyprodukowanych z dodatkiem preparatu zawierajacego mieszaning
mleczanu sodu z dwuoctanem sodu, przy czym w wigkszos$ci analizowanych
wariantow udziat barwy czerwonej ksztattowat si¢ na poziomie wigkszym w stosunku
do proby kontrolnej, zawierajacej dodatek azotanu(IIl) sodu (tab. 5).

Tabela 3

Wartosci parametréw barwy L*a*b* modelowych wyrobéw drobiowych przechowywanych przez 7 déb,
determinowane wielko$cig dodatku mleczanu sodu.

L*a*b* colour values of model poultry meat products during 7 days of storage determined by the effect of
sodium lactate addition.
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Wielkosé L* a* | b*

dodatku

Rodzaj | Lactate Okres przechowywania [doba] / Storage time [days]

dodatku | addition
Addicive | [%] 1 3 7 1 3 7 1 3 7
0 56,50° |57,50% |58,32"% |6,80% |5,77% |4,14™ | 11,45% |12,17% |12,92%
£027 [+£021 |+006 |[+£0,28 |+0,07 |£020 |+028 |+0,14 [+0,10
| 56,37° | 57,725 |58,37" | 6,84% |4,80% |3,78% |12,10° |13,55", | 13,80
+£0,18 [+£0,08 |+0,17 |£0,15 |+£020 |£0,16 |£0,11 |[£0,08 [£0,13
3 ?gf 5 56,07° | 57,00° |57,98% | 7,15% |4,85% |4,42%; | 12,774 | 14,055 | 14,125
Z = £0,12 [£0,06 |£0,16 |£0,17 |+£0,09 |£0,19 |£0,07 |£0,05 [+0,06
§§ ; 55,68% |56,87% |57,86% |7,90° |5,87% |5,06% |12,84% |14,15% |14,36%
=38 £0,12 [£033 [£0,09 |[£0,11 |+£0,13 |£0,12 |£0,08 |[£0,09 |£0,05
. 55,45% | 55,77% | 57,90% |7,50° |5,80% |4,62% |13,05% |14,05% |14,125
£0,17 [+0,16 |+0,18 |+£0,06 |+0,07 |[+£0,12 |+0,05 |*£0,05 |+0,04

Objasnienia: Explanatory notes:
- w tab. 3. przedstawiono wartos$ci $rednie * odchylenia standardowe. Pozostate objasnienia jak w tab. 1./
Tab. 3 presents the mean values * standard deviation. Additional explanation as in Tab. 1.

Nalezy zaznaczy¢, ze niezaleznie od rodzaju zastosowanych mleczanéw,
wielkosci dodatku, a takze czasu chlodniczego przechowywania préb wartosci
parametru b* ksztattowaly si¢ na poziomie istotnie wyzszym w pordwnaniu z
wariantem kontrolnym (tab. 3, 4 i 5). Zwigkszony udzial barwy zo6ttej moze
prawdopodobnie wplywac na inny odcien i nasycenie barwy uzyskanych produktéw, w
odniesieniu do préb zawierajacych dodatek azotanu(Ill) sodu. W dostgpnym
piSmiennictwie brak jest wyczerpujacych opisow dotyczacych mechanizméw
wpltywajacych na ksztaltowanie pozadanej barwy produktéw drobiowych
zawierajacych dodatek soli kwasu mlekowego, a istniejace dane sa fragmentaryczne.
Mozna przypuszczaé, ze stabilizacja pH produktu [19, 28], zdolno$¢ mleczanéw do
sekwestrowania jonéw metali 1 redukcji zZelaza tréjwartoSciowego do zelaza
dwuwartosciowego [17] oraz aktywno$¢ przeciwutleniajaca [29] moze w sposob
korzystny wptywac na barwe gotowych produktéw migsnych.

Tabela 4

Warto$ci parametréw barwy L*a*b* modelowych wyrobéw drobiowych przechowywanych przez 7 déb,
determinowane wielkoscia dodatku mleczanu potasu.

L*a*b* colour values of model poultry meat products during 7 days of storage determined by the effect of
potassium lactate addition.
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Wielkoéé L* a* b*
dodatku
Rodzaj Lactate Okres przechowywania [doba] / Storage time [days]
dditi
dodatku | 2 [(;ol]on 1 3 7 1 3 7 | 3 7
Additive
0 56,50% |57,50°% |58,32%; | 6,80% |5,77%, |4,14% |11,45% |12,17% |12,92%
£027 |£021 |+£0,06 |+028 |[+£0,07 |£020|+0.28 |+0,14 [£0,10
| 57,045, 157,37% [59,155 |7,12%®, |5,16% |4,12% |12,56% |13,40°% | 14,02
£020 |£0,19 |+£024 |+0,15 [£0,09 |+0,07 |+£0,08 |+0,14 |+0,07
[*}
Z 3 ) 57,00 |57,27% |58,02% |7,54% |[532%, |4,55% | 12,63 | 13,78, | 14,05
§§ £0,11 |£0,10 |+£0,08 |+0,09 [£0,27 |£0,10 |+£0,07 |£0,06 |£0,06
§ § ; 56,58% |56,72% |58,20%, | 7,859, |5,615, |4,82% |12,84% |13,92¢, | 14,05%
gg £0,12 |£0,12 |+£0,20 |+0,10 [£0,16 |+0,15 |+0,05 |+0,04 |£0,05
A 55,524, |56,64% |57,00% |7.28°% |5,36% |4,80% |12,98% |14,08%, | 14,07%
£0,07 |£0,08 |+£0,11 |+0,09 [£0,05 |£0,05 |+0,04 |£0,04 |£0,04

Objasnienia jak w tab. 3./ Explanatory notes as in Tab. 3.

W pracy zalozono takze, Zze zastosowane w pracy dodatki moga réwniez
modyfikowa¢ tekstur¢ uzyskanych produktéw. Pomimo nieznacznych réznic w
wartosciach poszczegdlnych analizowanych parametrow tekstury na ogét nie
stwierdzono istotnego wptywu mleczanéw na teksturg doswiadczalnych wyrobow
drobiowych, rowniez w odniesieniu do wariantu kontrolnego zawierajacego azotan(III)
sodu (tab. 6). Tylko w przypadku préb zawierajacych mieszaning mleczanu sodu z
dwuoctanem sodu stwierdzono istotne, w stosunku do wariantu kontrolnego,
zmniejszenie sprezystosci wraz ze zwigkszeniem ilosci tego dodatku. W dostgpnym
pismiennictwie brak jest doniesien dotyczacych wptywu tych dodatkéw na teksture
migsa i produktéw migsnych.

Wptyw wielkosci dodatku, a takze rodzaju zastosowanych mleczanéw na warto$¢
pH oraz wielko§¢ wycieku cieplnego modelowych wyrobéw drobiowych
przedstawiono w tab. 7. Stwierdzono, ze dodatek mleczanu sodu i mleczanu potasu
powodowat w prébach statystycznie istotne zmniejszenie wielkosci wycieku cieplnego,
pomimo niewielkiego, bo wynoszacego ok. 0,1 jednostki obnizenia pH.

Tabela 5

Warto$ci parametréw barwy L*a*b* modelowych wyrobéw drobiowych przechowywanych przez 7 déb,
determinowane wielkos$cia dodatku preparatu zawierajacego mieszaning mleczanu sodu i dwuoctanu sodu.
L*, a*, b* colour values of model poultry meat products during 7 days of storage determined by the effect
of sodium lactate and sodium diacetate mixtures addition.
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Wielkosé L* a* b*

dodatku
Okres przechowywania [doba] / Storage time [days]

Rodzaj I-é?t?te
addition
dodatku (%] 1 3 7 1 3 7 1 3 7

Additive 5.774

0 56,50%, | 57,50% | 58,32% | 6,80%, | "' 2
+

+ + + + -

+0,27 | £0,21 | £0,06 | £0,28 0.07

4,14% | 11,45% | 12,17 | 12,92
+0,20 | 0,28 | £0,14 | 0,10

1 58,324, | 58,37%, | 60,09% | 6,72% 4525
+
£0.17 | £0,15 | £0,06 | £020 | (7,

3,10% | 12,77% | 13,92°% | 14,12%
+0,19 | £0,07 | £0,05 | £0,06

b

) 57,37% | 57,95% | 58,88% | 7,02° 3.12%
+

+ + + + -
+£0,18 | £0,16 | £0,12 | £0,06 012

4,74% | 12,82 | 14,055 | 14,375
+0,16 | £0,07 | £0,05 | £0,05

5 57,20%, | 57,65 | 58,62%, | 7,26, 347
+
£032 | £0,14 | £0,15 | £008 |

4,85% | 12,82° | 14,10, | 14,42,
+0,08 | £0,04 | £0,06 | £0,07

b

A 56,90, | 57,40% | 58,55% | 7,30° 3.07%
+

+ + + + -
+024 | £0,16 | £0,09 | £0,13 0.09

4,625 | 13,125 | 14,17% | 14,50%
+0,10 | £0,07 | £0,04 | 0,06

Mleczan sodu + dwuoctan sodu
Sodium lactate + sodium diacetate

Objasnienia jak w tab. 3. / Explanatory notes as in Tab. 3.

Papadopoulos i wsp. [19] ttumacza to zwigkszeniem poziomu jonéw sodu oraz
wzrostem sily jonowej migsa, ktéra w konsekwencji prowadzi do podwyZzszenia
zdolno$ci wiazania wody przez biatka. Inaczej ksztattowal si¢ natomiast omawiany
wyréznik w modelowych wyrobach z dodatkiem preparatu zawierajacego mieszaning
mleczanu sodu z dwuoctanem sodu. W prébach tych stwierdzono istotne zwigkszenie
ilosci wycieku powstajacego po obrdébce cieplnej wraz ze wzrostem ilosci dodatku tego
preparatu, co moze by¢ spowodowane obnizeniem warto$ci pH (o ok. 0,5 jednostki) do
poziomu zblizonego do punktu izoelektrycznego biatek.

Pozytywny wptyw mleczanéw, a zwlaszcza mleczanu sodu na wigkszo$¢ z
omawianych powyzej wyréznikow znajduje réwniez potwierdzenie w ocenie
pozadalnosci sensorycznej modelowych produktéw (tab. 8).

Tabela 6

Wyniki pomiaréw tekstury do§wiadczalnych wyrobéw drobiowych determinowane wielkoscia dodatkéw:
A) mleczanu sodu, B) mleczanu potasu, C) mleczanu sodu i dwuoctanu sodu.

Results of model poultry meat products texture tests determined by the effect of lactates (A-sodium
lactate, B-potassium lactate, C-sodium lactate and sodium diacetate mixtures) addition.
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Wielkosé Twardos¢ [N] Spoistos¢ [-] Sprezystos¢ [cm] Gumowato$¢ [N]
dodatku Hardness [N] Cohesiveness [-] Springiness [cm] Gumminess [N]
Lactate addition
[%] A B C A B C A B C A B C
15’95 a a a a a a a a a a a
0 0.7 15,95 15,95 | 0,36" | 0,36" | 0,36" | 1,46" | 1,46" | 1,46" | 5,73" | 5,73" | 5,73
_7’ +0,77 | 0,77 | £0,02 | £0,02 | £0,02 | £0,03 | £0,03 | £0,03 | £0,43 | £0,43 | £0,43
15,38 a a a a a a a b a a a
1 a 14,79* | 15,26" | 0,36 | 0,37* | 0,34 | 147" | 1,46" | 1,41 5,58 | 5,52 | 5,14
40.65 +0,90 | +0,85 | 0,04 | £0,02 | £0,02 | £0,02 | £0,02 | £0,02 | £0,53 | £0,48 | £0,42
15547 a a a a a a a C a a a
) . 14,81 15,45 | 0,35" | 0,37* | 0,34" | 1,47" | 1,46" | 1,36° | 544" | 5,34" | 5,23
+0.83 +0,91 | #0,81 | 0,02 | £0,02 | £0,03 | £0,01 | £0,01 | £0,02 | £0,71 | £0,63 | £0,59
15,50 a a a a a a a c a a a
5 . 14,99* | 16,37" | 0,35" | 0,36" | 0,35" | 1,47* | 1,46" | 1,35° | 547" | 526" | 5,73
+0.87 +0,82 | £0,89 | 0,01 | £0,02 | £0,03 | £0,02 | £0,02 | £0,03 | £0,34 | £0,46 | 0,61
16’]4 a a a a a a a C a a a
4 a 15,20* | 16,56* | 0,36" | 0,35" | 0,35" | 1,45" | 1,43" | 1,33° | 5,67" | 5,32" | 5,85
40.79 +0,72 | +0,77 | £0,02 | £0,03 | £0,03 | £0,02 | £0,03 | £0,04 | £0,38 | 0,72 | £0,53

Objasnienia jak w tab. 3. / Explanatory notes as in Tab. 3.

Wzrost ilo$ci dodatku mleczanéw sodu i potasu powodowal stopniowy wzrost
pozadalnosci barwy produktéw. Najnizej oceniono barwe¢ w przypadku produktow
zawierajacych dodatek mieszaniny mleczanu sodu z dwuoctanem sodu, giéwnie ze
wzgledu na pojawiajacy si¢ szary odcien préb. Dodatek analizowanych mleczanéw w
ilosci od 3 do 4% na ogoét korzystnie wptywat takze na zapach i smakowito$¢
modelowych produktéw. Wyrdzniki te najwyzej oceniono w probach zawierajacych
dodatek mleczanu sodu, a $rednia przyznanych ocen ksztaltowata si¢ na poziomie
zblizonym lub nieznacznie przekraczajacym warto$¢ Srednig wariantu kontrolnego.
Przedstawione wyniki badan potwierdzaja spostrzezenia innych autoréw [25, 26],
ktérzy wykazali korzystny wpltyw mleczanéw na jakos¢ sensoryczng produktow
migsnych. Wynika to prawdopodobnie z faktu, ze mleczany wystgpuja w roli
intensyfikatoréw smakowito$ci, wzmacniajac nut¢ migsng, zwtaszcza w przetworach
drobiowych [29].

Tabela 7

Warto§¢ pH oraz wielko$¢ wycieku cieplnego modelowych produktéw drobiowych determinowane
rodzajem oraz wielko$cia dodatku mleczanéw.

pH values and thermal drip of model poultry meat products determined by the effect of kind and lactate
addition.
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Mileczan sodu + dwuoctan
. o Mleczan sodu Mleczan potasu sodu
Wielkos¢ . . . .
Sodium lactate Potassium lactate Sodium lactate + Sodium
dodatku .
diacetate
Lactate - - ;
addition ?gglfk ygﬁlfk ?gglfk
% i y i y it y
%] pH Thermal drip pH Thermal drip pH Thermal drip
[%] [%] [%]
0 5,95 12,48 * 5,95 12,48 % 5,95 12,48 *
+0,02 +0,81 +0,02 +0,81 +0,02 +0,81
| 5,90 11,71 *° 5,90 12,20 ", 5,66 14,63,
+0,03 +0,89 +0,01 + 1,08 +0,04 +1,05
) 5,89 10,43 ™ 5,88 10,65, 5,61 15,75%
+0,02 +0,02 +0,04 +0,96 +0,02 +1,16
3 5,84 8,57 9, 5,87 9,93 ¢ 5,58 18,51 ¢,
+0,05 +1,14 +0,03 +0,83 +0,01 +(0,87
4 5,85 7,98 ¢ 5,91 9,46 ¢ 5,53 22,78 9,
+0,03 +0,75 +0,03 +0,87 +0,03 +1,29
Objasnienia jak w tab. 3. / Explanatory notes as in Tab. 3.
Tabela 8

Wyniki oceny pozadalnosci sensorycznej do$wiadczalnych produktéw drobiowych determinowane
wielko$cia dodatku: A) mleczanu sodu, B) mleczanu potasu, C) preparatu zawierajacego mieszaning
mleczanu sodu i dwuoctanu sodu [pkt].
Results of sensory characteristics of model poultry meat products tests determined by the effect of sodium
lactate (A), potassium lactate (B) and mixture of sodium lactate and sodium diacetate addition [scores].

Wielkos¢ Barwa Zapach Smakowitos¢ Konsystencja
dodatku Colour Odour Flavour Consistency
Lactate
addition A B C A B C A B C A B C

[%]
0 4.5 43 4,0 4,0
1 3,0 3,5 3,0 3,5 3,5 3,5 3,5 3,5 3,5 4,0 4,0 4,0
2 3,5 3,8 3,0 4,0 3,5 3,5 3,5 3,5 3,5 4,0 4,0 4,0
3 4,0 43 33 4,3 4,0 4,0 4,3 4,0 4,0 4,0 4,0 3,5
4 4.0 4,0 3,5 43 4,0 4,0 4.0 4,0 3,5 4.0 4,0 3,5
Whioski

1. Przeprowadzone badania mikrobiologiczne wykazaly, ze mleczan sodu lub
mieszanina mleczanu sodu z dwuoctanem sodu w ilosci 3% moga zostaé
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(3]
(4]

(5]
(6]
(7]
(8]

(9]

(10]
[11]

[12]
[13]

[14]

wykorzystane jako substancje bakteriostatyczne w kutrowanych wyrobach z migsa
drobiowego wyprodukowanych bez udziatu azotanu(IlI) sodu.

Dodatek mleczanu sodu lub mleczanu potasu w ilosci od 3 do 4% wplynat
korzystnie na barwg modelowych wyrobéw drobiowych, wyprodukowanych bez
udzialu azotanu(Ill) sodu. Pomimo, ze barwa tego typu wyrobéw odbiega w
pewnych stopniu od typowej barwy produktéw peklowanych, to jednak wyniki
oceny sensorycznej wskazuja na mozliwos¢ zaakceptowania takich odchylen.
Dodatek preparatow mleczanowych nie spowodowal istotnych zmian tekstury
modelowych wyrobéw drobiowych.

Modelowe wyroby drobiowe wyprodukowane z dodatkiem mleczanu sodu lub
potasu w ilosci od 2 do 4% charakteryzowatly sig istotnie mniejszym wyciekiem
cieplnym w poréwnaniu z wyrobem kontrolnym zawierajacym dodatek
azotanu(III) sodu.

Istnieje mozliwo$¢ poprawy jakoSci sensorycznej modelowych wyrobow
drobiowych wyprodukowanych bez azotanu(Ill) sodu poprzez zastosowanie
dodatku preparatéw mleczanowych w ilosci od 3 do 4%.
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USE OF LACTATES IN PROCESSING OF POULTRY MEAT PRODUCTS
WITHOUT SODIUM NITRATE (IIT) ADDITION

Summary

The object of this study was to determine the effect of lactates on microbiological quality, colour,
texture and sensory attributes of model meat poultry product manufactures without sodium nitrate (III).
The important impact of lactates on curbing micro-organisms growth in experimental meat poultry
products without addition of sodium nitrate (III) was found. Moreover, the addition of lactates caused the
gradual enhance of redness and yellowness with simultaneous decrease of the lightness in experimental
products produced without sodium nitrate (III). Significant influence of lactates on texture of experimental
poultry products was not observed. The addition of sodium lactate or potassium lactate caused a
statistically significant decrease of cooking loss, even though small pH decrease (0.1 unit).

This research proves that replacing sodium nitrate (III) by adding lactates during manufacturing
poultry products leads to achieve microbiological safe products with high general quality and increased
healthiness by elimination of unfavourable nitrates (III) for human beings.
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Key words: curing, poulry products without sodium nitrate (III) addition (nitrite-free poultry meat
products), lactates



