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OD REDAKCJI
Szanowni Panstwo,

W tym numerze naszego Kwartalnika zamieszczamy wiele interesujacych mate-
rialow, w tym monograficzny artykul prof. Zbigniewa Dudy nt. ,, Wybrane zagadnienia
stosowania azotynu w przetworstwie migsa”. Ze wzgledu na szczegdlng wartosé tego
artykulu, odstapilismy w tym przypadku od przyjetej zasady dotyczacej objetosci tek-
stu.

1 pazdziernika rozpoczyna si¢ kolejny rok akademicki, z tej okazji wszystkim
pracownikom naukowym i studentom sktadamy najlepsze zyczenia.

W dniu 16 pazdziernika obchodzony jest Swiatowy Dzien Zywnosci *98 (World
Food Day ’98), ktory w tym roku jest obchodzony pod hastem ,,Women Feed the
World” (Kobiety Zywia Swiat). Wyrazamy nadzieje, ze ten dzien zostanie zauwazony
przez srodowisko nauki o zywnosci.

Krakow, wrzesien 1998 r.

Redaktor Naczelny

Tadeusz Sikora
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ZBIGNIEW DUDA

WYBRANE ZAGADNIENIA STOSOWANIA AZOTYNU
W PRZETWORSTWIE MIESA”

»Our civilization cannot survive without preservatives.
Food comes only from living things and these are not
harvestable every day. Yet we must eat daily”.

(Cyt. za Deatherago).

Streszczenie

Celem tego artykulu jest przyblizenie czytelnikowi wspoétczesnych pogladéw i wiedzy na temat pe-
klowania, tj. procesu powszechnie stosowanego w przetworstwie migsa oraz zwigzanych z nim podstaw
teoretycznych, poje¢ i niektorych zagadnien praktyki przemyslowej, ze szczegdlnym uwzglednieniem
technologicznych i zywieniowych funkeji spelnianych przez azotyn. W opracowaniu omdéwiono: che-
miczne przemiany azotynu w migsie, wplyw peklowania na barwg migsa, smako- i zapachotworcza role
peklowania, wystgpowanie N-nitrozoamin w peklowanych produktach migsnych, poszukiwania substan-
cji zastgpujacych azotyn, przeciwutleniajace dzialanie peklowania, aspekty Zywieniowe oraz wybrane
zagadnienia technologii peklowania.

Wprowadzenie

Technologom zywnosci, w tym przetwarzajacym migso, azotyn i/lub azotan, naj-
czgSciej sodu albo potasu, pod§wiadomie kojarzy si¢ z procesem peklowania i ze zna-
czeniem oraz z technologicznymi efektami i skutkami jaki ten proces ma dla prze-
tworstwa migsa. Celem tego artykulu jest przyblizenie czytelnikowi wspolczesnych
pogladéw na peklowanie, tj. zabieg powszechnie stosowany w przemysle migsnym
i na wigzace si¢ z nim podstawy teoretyczne i niektére zagadnienia praktyki przemy-
sfowej, a takze na problemy Zywieniowe.

Prof. zw. dr hab. inz. Z Duda, Katedra Technologii Surowcéw Zwierzecych, Akademia Rolnicza we
Wroctawiu, ul. C. K. Norwida 25/27, 50-375 Wroctaw

" Wyklad plenarny (wersja rozszerzona) wygloszony podczas XXVIII Sesji Naukowej Komitetu Tech-
nologii i Chemii Zywnos$ci PAN pt: Postepy w technologii i chemii zywnosci. Gdansk, 8-11 wrzesnia,
1997 r.
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Nauka nie znalazta dotychczas odpowiedzi na pytanie kiedy cztowiek pierwotny
zaobserwowal, Ze s6l w zetknigciu z migsem upolowanej zwierzyny korzystnie zmie-
nia jego mdly, surowiczy smak na znacznie bardziej atrakcyjny, a uzyta w wigkszym
stezeniu, wydluza przydatnos¢ migsa do spozycia, umozliwiajac robienie jego zapa-
sOw. Znacznie pdzniej spostrzezono, ze sol niekiedy takze przeciwdziala cieplnemu
zbrazowieniu barwy migsa, ktéra podobnie jak smak staje si¢ atrakcyjniejsza, zblizo-
na do naturalnej z przewaga odcienia rozowego. Ponadto zauwazono, ze wraz z po-
prawa smaku i zapachu takie barwnie zmienione migso staje si¢ bardziej trwale oraz,
Ze mniej jest zachorowan po jego spozyciu.

W starodrukach mozna znalez¢ stosunkowo duzo informacji o stosowaniu soli
kuchennej jako substancji o wlasciwosciach konserwujacych. Nadspodziewanie duzo
o procesie utrwalania z uzyciem soli, a wigc prawdopodobnie posrednio réwniez
1 0 peklowaniu, cho¢ na pewno nieswiadomie, wiedzieli starozytni: Egipcjanie, Babi-
lonczycy, Fenicjanie, Persowie, Hetyci, Sumerowie, Grecy 1 Rzymianie juz w VII-V
tysiacleciu p. n. e. Z artykutu Binkerda i Kolari [21] wynika, Ze solone i suszone mie-
so bylo niemal codziennym pozywieniem ludzi w Krolestwie Judei 1600 lat p. n. e.
S6l z wody morskiej, naturalnie zanieczyszczona azotanami, produkowali juz 1200 lat
p. n. e. Chinczycy, a Fenicjanie w tym samym czasie nig handlowali. Ponadto, przez
setki lat sol byla popularnym srodkiem platniczym. W czasach Homera (900 p. n. ¢.)
utrwalanie migsa i ryb sola byto powszechne, podobnie jak i wedzenie. Katon (234-
149 p. n. e.), jest m. in. autorem instrukcji technologii suchego peklowania szynek.
Rzymianie utrwalali migso w wielosktadnikowej solance (peklowanie), a wyroby
migsne produkowane zgodnie z technologia konserwacji z wykorzystaniem solanki
byty przedmiotem migdzynarodowego obrotu handlowego. Juz w 1 roku naszej ery
zalecano uzywanie do utrwalania migsa soli uprzednio wyprazonej, co sugeruje, Ze
w ten sposdb sol sterylizowano. Prazona sol zalecano stosowaé w krajach o goracym
klimacie. W $redniowieczu, do utrwalania migsa sola, zaczeto do$¢ powszechnie
i $wiadomie stosowad saletrg, tj. azotan oraz midd, a pdzniej takze cukier.

Blisko 125 lat temu, w roku 1873, w USA, Edward Smith [cyt. za 21] pisak:
,....najstarsza i najlepiej poznang substancja konserwujaca migso jest sol z domieszka
lub bez dodatku saletry...” i rekomendowal peklowanie szynek sucha mieszanka albo
w solance, jednoczesnie informujac, Ze juz w 1854 r. skonstruowano aparat do doarte-
ryjnego nastrzykiwania tusz. Jeszcze 52 lata pozniej w 1925 r., W. H. Tomhave
w ksiazce pt. ,,Meats and meat products” [cyt. za 21] pisze, ze szynki, bekon lub ozo-
ry, uprzednio solone na sucho , nalezy uzupetniajaco peklowaé w solance z dodatkiem
brazowego cukru, tyzeczki imbiru i ,,malej garici saletry”, a ,,obiektywna” miarg stg-
zenia solanki bylo uzycie $wiezego jaja, ktore powinno ptywaé prawie w zanurzeniu.
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W ksiazce wydanej w 1926 r. w Krakowie przez mistrza wedliniarskiego An-:
drzeja Rézyckiego pt. “Krakowskie wyroby wedliniarskie. Praktyczne wskazowki
o wyrobie wedlin” [204], stosujac dwczesng terminologie technologiczna, m. in. czy-
tamy: ,,Wode, w ktérej jest rozpuszczona sol, cukier i saletra, a stuzacq do maryno-
wania wedlin i réznego gatunku migsa, ,,zowiemy ropa” oraz, ze ,,Ropg do szynek
mozna takze robi¢ z wody gotowanej, ktéra ma t¢ zaletg, ze si¢ tak predko nie psuje
Jjak ropa z wody nie gotowanej i predzej si¢ w niej szynki marynuja, a latem nie wolno
do niej dodawaé cukru, bo si¢ burzy.”

Aktualng wiedz¢ o jednej z wazniejszych, tj. barwotworczej funkeji jaka spelnia
azotyn, zawdzigczamy odkryciom z konca 19. wieku i poczatkow konczacego sie stu-
lecia. W zgodnej opinii wielu zrodel, fundamentalne pod ww. wzgledem sg wyniki
badan: Polenske [188], Lehmana [120], Haldane [84] i Hoaglanda [89]. To wiasnie
oni dali podwaliny pod wspodlczesna wiedze, co prawda, jedynie o barwotwoérczej
funkcji azotanu i azotynu, eksperymentalnie udowadniajac reakcj¢ pomigdzy tlenkiem
azotu, a barwnikami hemowymi krwi i tkanki migsniowe;j.

W miarg uptywu lat zwigkszato si¢ zainteresowanie losami produktéw przemian,
najpierw azotanu, a nieco poézniej rowniez azotynu oraz reakcjami tych zwiazkow
w zetknigciu z tkanka mig$niowa zwierzat, a przede wszystkim z zawarta w niej mio-
globina. Dociekliwo$é $ledzacych kierunki, dynamike reakcji, przemiany i procesy
w jakich uczestniczyly azotany i azotyny zaowocowaly, poznawczo znaczacymi
i wiarygodnymi odkryciami i ustaleniami jednak dopiero wdwczas, gdy zastosowano
do badan promieniotwérczy izotop azotu N'> wbudowany w sél sodowa kwasu azota-
wego, czyli w popularny nitryt.

Z rezultatéw badan Cassensa i wsp. [38], w ktdrych do peklowania migsa zasto-
sowano azotyn zawierajacy promieniotworczy izotop azotu - N'° wynika, ze z wyj-
sciowej dawki azotynu: z barwnikami hemowymi, gléwnie z mioglobina zwiazane
zostalo 6%-15% azotynu, z bialkami niechemowymi 20%-30%, z glicerydami 1%-5%,
z grupami sulfhydrylowymi 5%-15%, 1%-10% uleglo dysmutacji do azotynow pod-
czas, gdy w postaci gazowej oznaczono 1%-5%, a 5%-20% jako resztkowe (wolne)
azotyny. Jednak badacze amerykafiscy, jak i japonscy, nie zbilansowali redystrybucji
tlenku azotu w analizowanych frakcjach, a odzysk promieniotwdrczego azotu wynosit
w skrajnych przypadkach 38%-100%, zwykle jednak 70%-80%. Japoficzycy, ekstra-
hujac upeklowana tkanke mig$niowa, w trzech frakcjach z niej wyizolowanych, odzy-
skiwali odpowiednio: 73%-82%, 78%-100% i 94%-100% azotynowego N'> podczas,
gdy Amerykanie z tkanki migsniowej bekonu izolowali 73%-87% N", a z thuszczowej
20%-25% [38, 63,215, 216, 262, 268].

Wiazanie przez barwniki hemowe bardzo matych ilosci azotynu, a scislej mo-
wiac tlenku azotu (NO), staje si¢ zrozumiale wowczas, gdy uwzgledni sie jak niewiel-
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kie ilosci mioglobiny sa w tkance migsniowej roznych gatunkéw zwierzat i drobiu
rzeznego oraz to, ze 1 mmol NaNO, to odpowiednik 69 ppm. Z danych Zrédtowych
wynika, Ze jest jej w tkance migsniowej migsnia najdiuzszego grzbietu: Swin - 0,1%;
jagniat - ok. 0,25%; bydta - ok. 0,5%; konia ok. 0,8% a wieloryba ok. 0,9%.[121]. Wg
innego zrodta w 1g chudej tkanki migsniowej swin jest 0,5-2,0 mg mioglobiny, mto-
dego i dorostego bydta odpowiednio: 2-4 mg i 4-8 mg, zas w migsie jagnigcym i bara-
nim 4-8 mg [202]. Natomiast w jasnych migsniach drobiu moze jej by¢é mniej niz 0,5
mg podczas, gdy w ciemnych 2-4 mg/g tkanki Dane dotyczace zawartosci mioglobiny
w tkance migéniowej roznych gatunkéw zwierzat i drobiu rzeznego opublikowano
ponadto w kilku innych zrédfowych opracowaniach [85, 104, 183].

Wg Waltersa [262] rachunek stechiometryczny wskazuje na to, Zze utlenienie
hemoglobiny do methemoglobiny zachodzi przy stosunku 1:2 (2 mole azotynu na
1 mol hemoglobiny). Pézniejsze wyniki badan udowodnily, ze reakcja zachodzi juz
przy proporcji 1:1, a nawet mniejszej, bowiem do utlenienia hemu hemoglobiny nie
potrzeba wigcej anizeli 0,5-0,7 mola azotynu na 1 mol hemoglobiny.

Mimo zastosowania izotopowe]j techniki analitycznej wyniki badan nie byly
w pehni satysfakcjonujace. Okazato si¢ bowiem, ze tkanka migsniowa jest gatunkowo
i osobniczo niezwykle zréznicowana oraz uzalezniona od nadmiernie duzej ilosci
wzajemnie na siebie oddziatywajacych czynnikéw i uwarunkowan pochodzenia endo-
i egzogennego oraz stanow fizykochemicznych. O duzym zainteresowaniu rola azoty-
nu w produkcji zywnosci w ostatnim ¢wieréwieczu, zarbwno w odniesieniu do badan
podstawowych jak i zastosowawczych, $wiadcza tez monotematyczne sympozja na-
ukowe poswigcone tej problematyce.

Kolejna ilustracja dla niestabnacego zainteresowania zagadnieniami teorii
i praktyki stosowania azotanu i/lub azotynu oraz ich funkcjami w procesie wytwarza-
nia zywnosci, przy czym w przetwoérstwie migsa niemal wylacznie azotynu, jest
znaczna ilo$¢ literatury przegladowej, w tym takze polskich autorow [2, 8, 9, 12, 31,
35, 36, 37, 55, 70, 80,90, 107, 114, 130, 133, 181, 190, 199, 213, 214, 240, 254 260,
263]. Swiadczy to o zapotrzebowaniu na opracowania bilansujace wyniki jednostko-
wych eksperymentow rozproszonych w setkach publikacji i na uogélniajace wnioski,
jakie te doswiadczenia umozliwiaja sformutowac.

Wspotudziat autoréw polskich w dorobku wiedzy z zakresu peklowania migsa,
przede wszystkim o charakterze zastosowawczym, zostal wyczerpujaco przedstawio-
ny w przegladowych opracowaniach przez Tilgnera [248] i Dudg [56, 58, 59].

Wyniki badan umozliwity usystematyzowanie funkcjonalnych skutkéw procesu
peklowania z udziatem azotynu i substancji towarzyszacych, sprowadzajac ten proces
technologiczny do aktualnie powszechnie akceptowanych nastepujacych funkcji:
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e Barwotworczej - (30 - 50 mg/kg NaNO, ).

e Antybotulinowej ( bakteriostatycznej) - [80 - 150 mg/kg NaNO,].

e Smako i zapachotwdrczej (smakowitosciowej) - [20 - 40 mg/kg NaNQO,], oraz
e Przeciwutleniajacej - (mg/kg ??? NaNQ,).

Chemiczne przemiany azotynu w migsie

Powyzsze funkcje azotynu sa Scisle skorelowane ze zréznicowana reaktywnoscia
i trwaloscia zachodzacych reakcji, a takze ze zmienng stabilnoscia powstajacych
zwiazkow [72]. Sugeruje to podzial azotynu na nastepujace 4 kategorie: azotyn zwiq-
zany (bound nitrite), azotyn skompleksowany (complexed nitrite), azotyn przereago-
wany (reacted nitrite) i azotyn usidlony, w putapce, w potrzasku (trapped nitrite).

Azotyn zwiqzany - to najprostsza forma jonowego zwiazania tlenku azotu z wy-
branymi funkcjonalnymi grupami tkanki migsniowej. Takie wiazania sa charaktery-
styczne dla biatek, kwasow nukleinowych i innych endogennych polimeréw.

Azotyn skompleksowany - to forma typowa dla barwnika peklowanego migsa ja-
ko produktu redukcji kwasu azotawego do tienku azotu w kompleksie z zelazem hemu
mio- i/lub hemoglobiny. W natywnych warunkach 1 czasteczka NO jest skomplekso-
wana z hemem do momentu, gdy biatko nie ulegnie cieplnemu zdenaturowaniu. De-
naturacja uwalnia hem, ktéry taczy si¢ z inna czasteczka NO. Obie formy mozna
oznaczy¢ ilosciowo, tj. jako barwnik hemowy lub w wyniku zdysocjowania tlenku
azotu, jako wolny azotyn.

Azotyn przereagowany - t¢ posta¢ uwaza si¢ za najczesciej badana forme azotynu
w Srodowisku tkanki mig$niowej, cho¢ nie tylko. Jest on z reguty odnoszony do nitro-
zylo pochodnych grup funkcjonalnych znajdujacych si¢ w migsie. (Tab. 1).

Mimo potencjalnych mozliwosci, dotychczas nie udowodniono wigzania azotynu
przez grupy amidowe. Z kolei aminokwasy posiadaja trzy grupy funkcjonalne reagu-
Jace z tlenkiem azotu, a mianowicie: grupy aminowe, aromatyczne i tiolowe. Produkty
reagowania azotynu z cysteing i tryptofanem uwaza si¢ za substancje posrednio
uczestniczace w procesie redukcji azotynu do tlenku azotu. Eksperymentalnie obser-
wowano m. in. np. stechiometryczne, jednoczesne zmniejszanie si¢, zardwno ilosci
grup tiolowych, jak i azotynu, oraz rozszczepianie si¢ nitrozotioli pod wplywem jo-
néw rteci 1 cynku. Brak jest jednak przekonywujacych dowodéw na to, ze w iloscio-
WO znaczacym stopniu azotyn reaguje w migsie z wolnymi aminokwasami. Walters
i wsp. (1978), cyt. za [72], sugeruje powstawanie pseudonitrozytéw jako produktéw
reakcji kwasu azotawego z nienasyconymi kwasami tluszczowymi. Ich obecnosci
w migsie jednak nie stwierdzono. Wykazano natomiast powstawanie produktow reak-
cji thuszezéw polarnych z azotynem i mialy one wlasciwosci przeciwutleniajace. Na-
turalne reduktory jako dawcy elektronéw oraz trdjtlenek azotu uznawane sa po-
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wszechnie za substancje bardzo silnie redukujace, o czym szczego6inie dobrze swiad-
czy tworzenie sie nitrozylowych barwnikéw hemowych.

Tabelal

Substancje zawarte w migsie potencjalnie reagujace z azotynem.
Meat components potentially reacting with nitrite.

Substancje reagujace Nitrozylopochodne produkty reakcji
Reactive compounds mM Nitrosyl-derivative products of reaction
Bialka
Peptydy 1500 Nitrozoamidy
Aminokwasy
Cysteina 20 Nitrozotiole, RSNO
a-aminy 5 Nitrozoaminy, RNHNO, deaminacja
g-aminy 100 =" —on
Aromatyczne 40 e-nitrozwiazki
Hem (y) 0,1 kompleksy nitrozylowe, barwnik peklowanego migsa
Tluszcze (poziom 16%)
O=N NO,
| |
Nienasycone 500 Pseudonitr ozyty - C - Cc -
| |
H H
Lipidy polarne ? Nitrozoaminy, przeciwutleniacze
Weglowodany
Reduktory 100+ NO, tlenek azotu
Koenzymy
NADH 1 NO
COA 0,03 NO
Flawiny 0,002 NO
Dodatki
Askorbhlryany i/lub  izo- ) NO
askorbiniany

Cyt. za [72]

W poréwnaniu do endogennych reduktoréw migsa, kwas askorbinowy i/lub izo-
askorbinowy oraz ich sole sodowe, sa nieporéwnywalnie silniejszymi reduktorami.
Jednoczesnie jednak, w trakcie szeregu redukcyjnych reakcji, askorbiniany ulegaja
catkowitej destrukcji, przeksztalcajac si¢ w ok. 33 rozne produkty ich oksydacji.
Uwaza sig, ze cze$¢ z nich moze posredniczy¢ w nitrozylowaniu mioglobiny.

Jesli chodzi o azotyn ,, usidlony”(w potrzasku), to dowodem na istnienie tej for-
my azotynu jest m. in. to, ze ze zhomogenizowanego peklowanego produktu migsnego
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ekstrahuje si¢ wigcej azotyndw i w krétszym czasie, anizeli z prébki jedynie zmielo-
nej. Wnioskuje si¢, ze w nawazce nie zhomogenizowanej pewne ilosci azotynu sa
niedostepne dla eluenta, tzn., ze sa ,, usidlone”. Eksperymentalnie udowodniono, ze
azotyn zwiazany wiazaniami labilnymi, mozna catkowicie wyekstrahowac stosujac
wielokrotne eluowanie [72]. Wyniki wlasnych badan sa zgodne z obserwacjami in-
nych autoréw [57].

Azotyn sodu jest silnym utleniaczem i bardzo aktywnie reaguje z endo- i egzo-
gennymi reduktorami, np. z askorbinianem sodu do tlenku azotu. Stad tez reduktory sg
zwigzkami niezbednymi w procesie peklowania.

Z chemicznego punktu widzenia tlenek azotu posiada nieparzysta ilos¢ elektro-
now i dlatego jest szczegdlnie reaktywny z wieloma rodnikami oraz z tlenem. Z kolei,
kwas azotawy jest bardzo nietrwaly w roztworze i w odwracalnej reakcji rozklada sig¢
na nastepujace sktadowe:

3HN02 —> I‘I+ + NO3_ + Hzo + 2NO

Zachowuje si¢ on w roztworze zarowno jako zwiazek redukujacy, jak i utleniajg-
cy, ale w $rodowisku zakwaszonej tkanki migsniowej przejawia gtéwnie aktywno$é
utleniajacg. Jednoczesnie jednak czegsé azotynu uzytego do peklowania ulega utlenie-
niu do azotanu juz w trakcie peklowania, a nastgpnie podczas przechowywania:

NO, +20H ——> NO;~ + H,0 + 2¢”

W reakcji z kwasem askorbinowym, kwas azotawy jest redukowany przez |
réwnowaznik tworzac czyli tlenek azotu (NO), a kwas askorbinowy ulega jednocze-
$nie utlenieniu do kwasu dehydroaskorbinowego:

kwas askorbinowy + 2HNO, —— kwas dehydroaskorbinowy + 2NO + 2 H,O

Kwas dehydroaskorbinowy ulega z kolei procesom oksydacyjnym m. in. do kwa-
su gulonowego i do szeregu innych posrednich substancji.

Uwaza sie, ze kwas 2,3-dinitroaskorbinowy jest kluczowa substancja nitrozylu-
jaca oraz generujaca N>O; 1 kwas dehydroaskorbinowy lub, ze dokonuje on transferu
tlenku azotu do innych substratow. Kwas askorbinowy, traktowany w technologii
migsa jako zwiazek funkcjonalny, posiada zréznicowana reaktywnos¢ (kwasowa
i zasadowa) i reaguje z azotynem w silnym uzaleznieniu od pH. Jako pierwsze sta-
dium tworzy N,Os, ktéry reaguje albo z kwasem askorbinowym albo z askorbinianem.

Kwas azotawy, w obecnosci chlorkéw w duzym stgzeniu, moze ulega¢ transfor-
macji do nitrozylochlorkéw:

HNO, + H" + CI'—— NOCI + H,O

Nitrozylochlorek jest mniej reaktywny, anizeli N,Os_ale bardziej reaktywny niz
NO" i moze uczestniczy¢ w generowaniu innych substancji nitrozylujacych.
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Kolejna substancja istotng dla barwotworczej funkcji procesu peklowania
z udziatem azotynu jest cytochrom c. Wéwczas gdy posiada zelazo tréjwartosciowe
/Fe (III)/ bardzo fatwo reaguje z NO tworzac dimagnetyczny ferrocytochrom c, tj.
nitrozylo zwiazek 1.

Cyt ¢ (Fe™) + NO — Cyt ¢ (Fe"' - NO") (zwiazek I).

Uwaza sie, ze nitrozylo zwigzek | odgrywa centralng role w przemianach NO w
migsie. Tworzy si¢ on w zakwaszonej tkance mig$niowej w obecnosci askorbinianu

przy uczestnictwie w tej reakcji nieznanej dla niej substancji mediacyjne;.
Kwas askorbinowy moze zredukowacé nitrozylo zwigzek I do mniej trwatego fer-
rocytochromu c, tj. do nitrozylo zwiazku II ,

Cytc (Fe" -NO") + & — Cyt ¢ (Fe" - NO) (zwiazek II).

Nitrozylo zwiazek II uczestniczy z kolei w procesach transnitrozylowania i two-
rzenia si¢ w reakcjach utleniania gazowych zwiazkéw azotu.

W s$rodowisku alkalicznym jon hydroksylowy uwalnia NO™ z nitrozylo zwiazku
II, generujac NOy:

Cytc (Fe" - NO") + OH — Cyt ¢ (Fe ") + HNO, [261].

Od wielu juz lat w przesadnie krzywym zwierciadle, przedstawia si¢ problema-
tyke nitrozylowania skiadnikéw zywnosci produkowanej z udziatlem azotanu i/lub
azotynu. Potencjalnie bowiem, w rezultacie tego procesu, moga syntetyzowac si¢ N-
nitrozoaminy.

Z réznym wiec nasileniem prowadzi si¢ kampani¢ przeciwko stosowaniu azoty-
nu w technologii zywnosci, przede wszystkim w przetworstwie migsa. Azotynowi,
w kontekscie jego uzytkowania w procesie peklowania, z reguly przypisuje si¢ pejo-
ratywne znaczenie.

Na ogdt opinia publiczna nie jest wystarczajaco dobrze informowana, m. in.
o endogennym, fizjologicznym Zzrédle azotanu przeksztalcanego w jamie ustnej do
azotynu jakim jest §lina i o procesach nitrozylowania jakie zachodza w przewodzie
pokarmowym. Nie jest ona rowniez informowana, ze roslinne artykuly zywnosciowe,
a przede wszystkim niektore warzywa, sa niemal z reguly znacznie bogatsze
w azotany, anizeli zywno$¢ pochodzenia zwierzgcego. Rowniez woda pitna jest po-
tencjalnym zagrozeniem wprowadzajac do organizmu znaczne ilosci azotanu. Zagro-
zenie z tego ostatniego zrodta dotyczy szczegolnie ludnosci rejonow rolniczych, choé¢
nie tylko.

Jednoczesnie w ciagu ostatnich kilku lat ukazato si¢ wiele naukowych ekspertyz
zogniskowanych na wysoce znaczacym, waznym i korzystnym funkcjonowaniu tlenku
azotu w organizmie cztowieka. Okazuje sig, ze jest on m. in. biologicznym ,,messen-
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gerem”, istotnym dla fizjologicznej funkcji neurotransmisji, proceséw krzepniecia
krwi, kontrolowania ci$nienia krwi oraz dla systemu immunologicznego zdolnego do
zabijania komérek nowotworowych i wewnatrzkomérkowych pasozytow [31].

Wspolczesne obserwacje dotyczace roli tlenku azotu w procesach fizjologicz-
nych mialy wczesniejsze rozeznania stwierdzajace, ze organizm czlowieka, szczura
i $wini wydala z moczem wigcej azotanu, anizeli pobrat go z pokarmem lub pasza.
Dzi$ juz wiadomo, ze nawet mikroflora moze generowaé tlenek azotu, redukujac
azotany lub utleniajagc amoniak oraz, ze syntetaza azotynowa katalizuje wielostopnio-
we utlenianie L-argininy i cytruliny do tlenku azotu.Tlenek azotu, uwalniany przez
srodbtonkowe komérki naczyn krwionos$nych, migruje do komérek miesni gradkich
wywolujac ich relaksacj¢ i rozszerzanie si¢ prowadzace do obnizenia tetniczego ci-
snienia krwi. Udowodniono, ze tlenek azotu uczestniczy w procesie uczenia sie i za-
pamigtywania oraz pomaga komérkom przechowywaé i przypominaé przechowywane
informacje. A wigc nie nalezy przesadza¢ z azotynowym zagrozeniem, szczegdlnie ze
strony peklowanych wyrobow migsnych i warto wiedzie¢, ze 1/10 milimola NaNO, to
tylko ok. 7 p/g. Biochemiczne detale fizjologicznych funkcji tlenku azotu sa ciagle
jeszcze nie w petni poznane, nie catkowicie zrozumiale i zinterpretowane. Azotyn
ulega interkonwersji do wysoce zréznicowanych form oksydacyjno-redukcyjnych
cechujacych si¢ nie mniej zroznicowanym chemizmem. Przyjeta i stosowana termi-
nologia, tj. tlenek azotu, nie identyfikuje adekwatnie jego redukecyjno-oksydacyjnych
postaci jak i nie opisuje chemicznej reaktywnosci azotynu w uktadach biologicznych
[31].

Wplyw peklowania na barwe¢ migsa

Problem mechanizméw rzadzacych powstawaniem nitrozylo barwnika, tj. sub-
stancji typowej i charakterystycznej dla peklowanej tkanki migsniowej zwierzat rzez-
nych, byt w przesziosci i nadal jest przedmiotem zainteresowan badawczych [55].
Wysoce znaczacym bodzcem do badan wptywu peklowania na barwe miegsa sa zwigk-
szajace si¢ wymagania dystrybucyjne, szczegdlnie w odniesieniu do trwatosci cech
sensorycznych, dla ktorych konsumencka atrakcyjnosé i trwatosé barwy peklowanych
przetwordéw migsnych, ma wyjatkowo duze znaczenie. Liczna jest literatura dotyczaca
barwotworczego skutku procesu peklowania, zarowno ta poznawcza, jak i zastoso-
wawcza [4, 18, 35, 48, 79, 98, 103, 107, 114, 123, 126, 173, 174, 261]. M. in. stwier-
dzono, ze stopien konwersji barwnikéw hemowych w fermentowanej kietbasie zwigk-
szyl si¢ z wyjsciowo 70% do 90% w wyrobie finalnym, istotnie polepszajac
atrakcyjnosé jego barwy [41], a przechowalnicze odbarwianie si¢ kietbasy bolonskiej
w wigkszym stopniu byto uwarunkowane naswietlaniem, za§ w mniejszym bylo uza-
leznione od temperatury [28]. Intensywnos$¢ nitrozylowania mioglobiny, a tym samym
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tworzenie si¢ wysyconej barwy miesa peklowanego, jest pochodna wielu czynnikdéw
m. in. takich jak: pH, reaktywnos$¢ i redukcyjnos¢ srodowiska, temperatura, ilos¢
barwnikow hemowych i ich dostgpnos¢ dla tlenku azotu, a takze od stopnia zaawan-
sowania oraz poprawnosci lub wadliwosci glikolitycznych zmian poubojowych. Wa-
dliwo$é glikolitycznych zmian poubojowych skutkuje m. in. np. tym, ze migso DFD
Zle si¢ pekluje. Dynamika nitrozylowania jest rowniez uzalezniona od reduktoréw
wprowadzanych do migsa wraz z innymi substancjami peklujacymi. W warunkach
przemystowych wykorzystuje si¢ do tego celu przede wszystkim kwasy askorbinowy
i izoaskorbinowy oraz ich sole - gtéwnie sodowe, ale takze m. in. kwas cytrynowy
i jego s6l sodowa, albo mieszaniny obu tych zwiazkoéw. Stosowane sa w tym celu
rowniez i inne zwigzki chemiczne [49, 60, 65, 73, 77, 94, 95, 96, 108, 110, 119, 148,
156, 168, 239, 252].

W powyzszym kontekscie za unikalng nalezy uzna¢ produkcje szynki parmen-
skiej, wytwarzanej bez udziatu azotanu i/lub azotynu oraz reduktoréw. Jej intensyw-
nie czerwona barwa, jak $wiadcza o tym wyniki najnowszych badan, jest przypusz-
czalnie produktem przemian mikrobiologicznych [150]. Udowodniono rowniez, ze
bezposrednie reagowanie mioglobiny tkanki migSniowej $win z amoniakiem, prowa-
dzi w efekcie do wytworzenia si¢ rézowej barwy trwatej po obrdbece cieplnej. Migso
uprzednio ugotowane nie reagowalo z amoniakiem [237]. Ze wzgledu na oryginalnosé
podejscia do ilosci stosowanych reduktoréw na uwage zastuguje opracowanie Tysz-
kiewicz i Moch. Ww. autorzy wskazuja, ze przy dawkowaniu reduktoréw nalezaloby
zrezygnowaé ze stosunkow masowych na korzy$¢ proporcji molowych np. askorbi-
nianu sodu do azotynu [255].

W odniesieniu do mioglobiny i jej reaktywnosci, do szczegdlnie cennych osia-
gnieé ostatnich kilkunastu lat zalicza si¢ dalsze uscislenie jej budowy czasteczkowej
i roli jaka spetniaja jej grupy funkcyjne. Kowalencyjna struktura (Fe*"O,") hemoglo-
biny (mioglobiny) jest wspoétczesnie uwazana za malo prawdopodobna. Ten kom-
pleks, zgodnie ze wspolczesna wiedza, jest lepiej reprezentowany przez niskospinowy
ponadtlenkowy kompleks zelazawy (Fe’'O,). Nie wyklucza si¢ jednak, ze zelazo
tlenowy kompleks znajduje si¢ pomigdzy ekstremami jakimi moga by¢ wiazania ko-
walencyjne, ale tez i jonowe [102, 123]. Podjeto ponadto probe uporzadkowania na-
zewnictwa, przede wszystkim w odniesieniu do barwnika peklowanej tkanki mie-
$niowej poddanej obrobce cieplnej, czyli w odniesieniu do zwiazku barwnego jaki
tworzy si¢ po zdenaturowaniu globiny [98, 174,219, 261] Tab. 21 3.
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Tabela 2

Nazewnictwo barwnika migsa peklowanego surowego i poddanego obrdbce cieplnej.
Pigment nomenclature of raw and coojed cured-meat.

Migso peklowane surowe

Nitrozylomioglobina (nazwa uprzednia), rodniko - kation nitrozylomioglobiny (nazwa aktualna), nitro-
zylooksymioglobina (po redukcji rodniko - kationu nitrozylomioglobiny)

Migso peklowane po obrébce cieplnej

Nitrozylohemochromogen, mononitrozylohem (kompleks pigciokoordynacyjny), dinitrozylohem (zwia-
zek szedciokoordynacyjny). mononitrozyloprotohem, dinitrozyloprotohem - (nisko-spinowy kompleks
zelazoporfirynowy), mononitrozylozelazoprotoporfiryna - (wiaze 1 czasteczke NO), dinitrozylozelazo-
hemochromogen - (nazwa przestarzala), mononitrozylohem - (pigciokoordynacyjny paramagnetyczny
kompleks).

Adaptowat Z. Duda [rézne Zrédia]

Tabela 3
Barwniki hemowe tkanki migs$niowej.
Hem pigments of meat tissue.
. jat  |Zwiazki .
Posta¢ barwnika Potencja wiaz l/g‘r'upy Stan globiny Stan hemu Barwa
red - ox Fe w pozycji 6
Mioglobina Fe* H,O Natywny Nie zmieniony purpurowo-
czerwona
Oksymioglobina Fe™ 0, " " jasnoczerwona
Metmioglobina Fe™ H,O - - brazowa
Mioglobina zde- N
nalt(l)fo(\)w;g: zae Fe™ H,0 Zdenaturowana " brazowa
Nitrozylomioglo- +2 .
bina Fe NO Natywny jasnoczerwona
Nitrozylohemo- Fe'? NO Zdenaturowana . »]asnochzerwona
chromogen lub rozowa
Ni ieni .
Sulfmioglobina Fe* H,S Zdenaturowana 1€ Zmieniony zielona
lecz zredukowany
Cholemioglobina | Fe'* lub Fe™* H,0, N zielona
Budowa pierscie-
Wolne i utlenione Fe Brak Brak niowa' zniszczo- | zéha,
porfiryny na, tancuch bezbarwna
otwarty

Adaptowal Z. Duda za [202].
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Rys. 1. Ksztatowanie barwy peklowanego migsa — proponowany mechanizm reakcji {102].
Fig. 1. Forming of cured-meat pigment — mechanism of reaction [102].
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Rys. 2. Proponowany mechanizm tworzenia si¢ cieplnie zdenaturowanego barwnika peklownego migsa
[123].
Fig. 2. Proposed mechanism of forming of heat denaturated cured-meat pigment [123].
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Rys. 3. Budowa strukturalna mono i dinitrozyloprotohemu [174].
Fig. 3.  Structure of mono and dinitrosyl protohem [174].

Nadal jednak niewiele na aktualnos$ci stracity wezesniejsze wyniki badan o en-
zymatycznym i nieenzymatycznym mechanizmie proceséw barwotworczych towarzy-
szacych peklowaniu migsa [55, 106] Rys. 4.
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Rys. 4. Nieenzymatyczne i enzymatyczne tworzenie si¢ nitrozylomioglobiny:
Strona lewa: tworzenie sie nitrozylomioglobiny wg C. Koizumi i W. D. Browna.
Strona prawa: tworzenie sie nitrozylomioglobiny wg C. L. Waltersa i in. {Cyt. za 54].
Fig. 4. Nonenzymatic and enzymatic formation of nitrosyl myoglobin.
Left: after C. Koizumi and W.D. Brown.
Right: after C.L. Walters and others.
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Smako- i zapachotworcza rola peklowania

W profilu smakowito$ciowym wyrobow produkowanych z migsa peklowanego,
oprécz natywnych, wyjsciowych wlasciwosci migsa ksztattowanych przez: rase, pte¢,
wiek, chéw, zywienie itp., uczestnicza produkty reagowania azotynu z biatkami,
przede wszystkim z ich grupami funkcjonalnymi, a takze substancje tworzace si¢
w wyniku reakcji tlenku azotu z wolnymi aminokwasami i ich grupami tiolowymi,
z peptydami itp. [99] Rys. 5.

BIALKA MIESA

Endogenne enzymy
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Eunzyny proteelitycrne
pechodzenta
mikrobiclogicmego

PEPTYDY
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mikroorganizmow N
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Produkty utlenienia

tuszezu ovp. aldehydy \

Substancje
/ niskoczgsteczkowe
op.amoniak, siarczld

Y

SUBSTANCIE SMAKOWE

Rys. 5. Potencjalne metaboliczne $ciezki powstawania prekursoréw substancji smakowych z biatkowe;j
frakeji peklowanego migsa [5].
Fig. 5. Potential metabolic paths of flavour precursor forming from protein fraction of cured-meat [5].
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Jedna z wielu przyczyn usprawiedliwiajacych matg ilo$¢ opracowan naukowych
dotyczacych wyksztalcania si¢ specyficznej smakowito$ci w migsie peklowanym,
a szczegblnie w wyrobach z niego wyprodukowanych, jest komplikowanie sie przed-
siewzig¢ eksperymentalnych, w wyniku nakfadanie si¢ na siebie nie tylko skutkéw
procesu peklowania, ale z reguly jednoczesnie takze obrdbki cieplnej i/lub wedzarni-
czej, réwniez ksztaltujacych smakowitos¢. Nie mozna réwniez wykluczyé wspot-
uczestnictwa w ksztaltowaniu smaku i zapachu przetworéw z migsa peklowanego
efektow przyprawiania oraz np. stosowania, w procesie produkcji wyrobéw fermen-
towanych, startowych kultur bakteryjnych. Udzial produktéw metabolizmu tych
ostatnich moze by¢ niekiedy wregez dominujacy [5, 16, 27, 53, 80, 100, 152, 159, 195,
196, 197, 236, 238]. Modyfikacje procesu technologicznego produkcji np. bekonu,
z peklowania w basenach, na peklowanie w foliowych pojemnikach, prowadza do
znacznego zroznicowania smakowitosci finalnego produktu, a szczegdélnie zapachu [3,
88].

N-nitrozoaminy w peklowanych produktach mi¢snych

Krytycznym okresem wspotczesnej historii stosowania w przetwdrstwie miesa
tzw. soli peklujacych, byto udokumentowanie potencjalnej i realnej mozliwosci syn-
tetyzowania si¢ N-nitrozoamin w peklowanych przetworach migsnych. Skutkiem
dziatan wszczgtych w wyniku urzedowych i spotecznych naciskow ukierunkowanych
na zaprzestanie narazania ludzi na choroby nowotworowe wywolywane rakotwor-
czymi N-nitrozoaminami i/lub amidami, potencjalniec mogacymi znajdowaé sie
w peklowanych przetworach migsnych, lub syntetyzujacymi si¢ w organizmie czlo-
wieka z substratu do ich syntezy jakim jest tlenek azotu byto:

1. Calkowite zabronienie w wielu krajach Europy, w USA, Kanadzie itp., uzywania
azotanow do peklowania migsa lub zezwolenie na ich bardzo ograniczone, selek-
tywne uzycie, co bylo uzasadniane nie poddajacymi si¢ Scislej ilosciowej kontroli
mikrobiologicznymi, denitryfikacyjnymi procesami typowymi dla peklowania
azotanowego.

2. Niemal powszechne stosowanie azotynow, np. w USA juz od 1926 r. Jednocze-
$nie obserwuje si¢ tendencj¢ do permanentnego weryfikowania wyjsciowych ilo-
$ci azotynu w celu zminimalizowania jego resztkowego poziomu. Dawkowanie
azotynu ustala sie rowniez w uzaleznieniu od kierunku przetworczego wykorzy-
stania miesa peklowanego (wyroby surowe, parzone, konserwy).

3. Poszukiwanie substytutéw azotynu o ekwiwalentnej, jednostkowej, albo suma-
rycznej efektywnosci lub jako mieszaniny substancji speniajacej wszystkie funk-
cje azotynu, tj.: barwo-, smako- i zapachotworcza, antybotulinowa oraz przeci-
wutleniajaca.
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Przepisy sanitarne ukierunkowane na ochron¢ zdrowia publicznego w zwiazku
z zywieniowo negatywnym skutkiem stosowania azotynu, sa w wigkszosci cywilizo-
wanych panstw $wiata z reguly bardzo restryktywne. Stad tez unika si¢ pozostawiania
w zywnosci przetwarzanej z udziatem azotynu nieuzasadnionych jego ilosci w stanie
nie zwiazanym (wolnym), tj. dostgpnym dla syntezy nitrozoamin. Wzglednie po-
wszechnie uzywane i akceptowane wyjsciowe ilosci NaNO, ilustruje Tab. 4. Nato-
miast uszczegbétowione, dopuszczone do stosowania ilosci azotynéw i/lub azotandw
w przetworstwie migsa znalez¢é mozna w monograficznym pismiennictwie [12, 29, 31,
91, 181].

Tabela 4
Wyjsciowe dawki NaNO, przy stosowaniu mieszaniny NaCl + NaNO,.
Initial doses of NaNO, during use of NaCl + NaNO, mixture.
Asortyment wyrobu Stosowane dawki NaNO,

Kielbasy typu paréwkowa 60 - 80 mg/kg

Kietbasy produkowane ze wstgpnie parzonych surowcow 70 - 80 mg/kg

Wyroby peklowane parzone 80 - 120 mg/kg

Kietbasy suszone 100 - 120 mg/kg

Wyroby surowe (wedzonki) 50 - 150 mg/kg

Charakterystyczne dla zachowan azotynu jest zmniejszanie si¢ jego resztkowych
ilosci podczas przechowywania wyrobow migsnych, w poréwnaniu do oznaczonych
bezposrednio po zakonczeniu procesu produkcyjnego. Jest to wynikiem postepujace;j,
wraz z uptywem czasu od zakonczenia produkcji, konwersji barwnikéw hemowych do
nitrozylopochodnych oraz w dysmutacji azotynu do azotanu [28, 34, 38, 41, 54, 61,
119, 149, 208, 211, 242, 243, 257].

Dla technologii peklowania niewatpliwie newralgicznym problemem sa N-
nitrozoaminy. Zwiazki te sa periodycznie wykorzystywane przez tzw. media jako
przykiad trucicielskiej, tj. zagrazajacej zdrowiu dziatalnosci przemystu migsnego.
Krytyce poddawane sa szczegdlnie peklowane przetwory migsne, mimo przeciez spo-
zywania znacznie grozniejszych ich zrodel, ktére okazujg si¢ by¢ nietykalne, bowiem
z punktu widzenia nowoczesnej dietetyki nie wypada odradza¢ jedzenia warzyw mi-
mo, ze wsrod nich sg akumulujgce azotany [31, 50, 68].

Z lektur traktujacych o nitrozoaminach mozna si¢ dowiedzie¢ o zréznicowanej
kancerogennej agresywnosci nitrozoamin oraz o zindywidualizowaniu przez nie
obiektéw agresji tj. réznych organéw np. nerek, ptuc, przetyku itp. [10, 11, 87, 191,
214]. Wyniki oceny artykutéw zywnosciowych produkowanych w Brazylii, wskazuja
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Tabela 5

Zawarto$¢ azotanu i azotynu w roéznych produktach zywnosciowych.

Content of nitrate and nitrite in different food products.

Kategoria produktu Asortyment Azotan (mg/kg) Azotyn (mg/kg)

Wyroby peklowane | Bekon, szynka 50-500 15-70
Luncheon meat 15-250 5-20
Kielbasy (USA) 15 6
Kielbasy m. in. Europa 50-200 10-15

Warzywa Seler 1000-3000; 1600-2600 0
Szpinak 100-1400; 500-4000 0
Kapusta 500-1000 0
Safata 500-4000 0
Pomidory 0-100 0
Rzodkiewka 2400-3000 0
Cukinia 600 0
Marchew 50-250 0
Buraki ¢wikiowe 1500-3000; 2600 0-5
Ziemniaki 20-50 0

Zboza Maka pszenna 0-5 0
Chleb i ciastka 5-15 0-5

Adaptowatl Z. Duda [r6zne Zrédia, w tym 50, 87].

7e wsrdd analizowanych 231 probek, az 44% zawieralo nitrozoaminy (N-
nitrozodimetyloamine i N-nitrozopirolidyne), co prawda w malych ilosciach. Symp-
tomatyczne w powyzszym kontekscie jest to, ze we wszystkich badanych produktach
zywnosci stwierdzono obecno$¢ azotandéw w przedziale od 4,9 mg/kg, az do 1250
mg/kg [169]. Zrédlowe dane wskazuja, ze potencjalnie duzo nitrozoamin moze by¢
w silnie wysmazonym, klasycznym bekonie [78, 86, 135]. Wysoka temperatura sma-
Zenia sprzyja syntezie nitrozoamin, ale jednoczesnie zmniejsza ich pobranie z uwagi
na lotnos¢ tych zwiazkéw. Znacznie mniejsze ilo$ci nitrozoamin stwierdzono w tzw.
bekonopodobnych wyrobach produkowanych z wotowiny i migsa indyczego [78].
Niewielkie ilosci nitrozoamin oznaczono w wielu przetworach migsnych, w tym m. in.
np. w wedzonkach i w salami, a w wyrobach migsnych produkowanych w siatce
z gumy, stwierdzono od 10 wkg do ponad 200 wkg N-nitrozodibenzyloaminy. Te
ostatnie obserwacje nakazuja zrezygnowanie z ich stosowania [67, 82, 124, 175, 206,
214,217,241, 234].

Stad tez oczywiscie nie wolno lekcewazy¢ potencjalnie mozliwego zanieczysz-
czania przetworéw miesnych N-nitrozoaminami i dlatego podstawowym zadaniem
technologdéw jest produkowanie zywnosci nie zawierajacej tych substancji oraz mini-
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malizowanie, szczegolnie w wyrobach migsnych, zaréwno wyjéciowych jak i reszt-
kowych ilosci substratu niezbgdnego do ich syntetyzowania sig, tj. azotynu.

Inhibitorami syntezy nitrozoamin sa askorbiniany i a-tokoferol. Ograniczenia ich
zastosowania wynikaja jednak z tego, ze askorbiniany nie sg rozpuszczalne w tlusz-
czach i stad mata jest ich przydatnos¢ do produkcji bekonu lub boczku, podezas gdy
o-tokoferol, z uwagi na nierozpuszczalnos¢ w wodzie, nie moze by¢ zastosowany do
przygotowania solanek nastrzykowych i wymaga uzycia polisorbinianowych emulga-
torow [10].

Poszukiwania substancji zastepujacych azotyn

Reakcja na stwierdzenie syntetyzowania si¢ nitrozoamin w przetworach produ-
kowanych z migsa peklowanego bylo poszukiwanie substancji mogacych w procesie
peklowania zastapi¢ azotyn. Niestety, mimo przebadania setek zwiazkéw chemicz-
nych, nie znaleziono zadnego spelniajacego wszystkie charakterystyczne dla azotynu
funkcje [24, 44, 55, 92, 170, 171, 244, 254, 258].

Jedynym, jak do tej pory przedsigwzigciem, czesciowo zrealizowanym z sukce-
sem, bylo zsyntetyzowanie nitrozylopochodnej naturalnego barwnika hemowego
z wykorzystaniem do tego celu hemoglobiny krwi zwierzat rzeznych. Zsyntetyzowa-
nemu barwnikowi hemowemu dobrze imitujacemu barwnik gotowanego peklowanego
migsa przyswojono nazweg dinitrozyloferrochromogen, ale wspdtczesnie coraz po-
wszechniej stosowana nazwa jest - cooked cured - meat pigment (CCMP), czyli barw-
nik gotowanego peklowanego miesa - peklowanej tkanki miesniowej poddanej obréb-
ce cieplnej. Wysoko oceniajac, koncepcyjne i realizacyjne efekty wykonanych badan,
nalezy jednak twierdzi¢, ze jest to ciagle jeszcze tylko bardzo dobra imitacja barwnika
migsa peklowanego i, ze umozliwia ona jedynie zrezygnowanie z barwotwdrczej
funkcji azotynu. Pozostate trzy musza by¢ zagwarantowane przez inne zwiazki che-
miczne, przy czym do szczegdlnie trudnych do rozwigzania zaliczy¢ nalezy substytu-
cje¢ subtelnej funkcji smako-, a szczegolnie zapachotworczej azotynu, chociaz uzycie
odpowiednio dobranych substancji smakowo i zapachowo bodzcowych, moze do ztu-
dzenia imitowa¢ wyrdzniki sensoryczne charakterystyczne dla wyrobéw wyproduko-
wanych z migsa peklowanego [102, 103, 160, 161, 205, 218, 220, 221, 222, 223, 226,
227,228,229, 230, 231, 232, 233, 235].

Tabele 6 i 7 ilustruja potencjalne i czgsciowo juz realne mozliwosci zrezygno-
wania z barwotworczej oraz z innych funkcji azotynu m. in. w wyniku zastosowania
odpowiednio zestawionych mieszanin. Z ich tresci, juz na pierwszy rzut oka, wida¢
jak uniwersalnym zwiazkiem jest jednak azotyn sodu.
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Tabela 6

Zwiazki chemiczne i preparaty potencjalnie substytucyjne dla azotynu.
Chemical compounds and preparates potentially substitutive for nitrite.

1. Barwnik migsa peklowanego, gotowanego. (Cooked cured meat pigment (CCMP).

2. Preparat ,Sweeta” (erytrozyna, fosforany, tertiary butyl hydroquinone TBHQ - trzeciorzgdowy-
butylohydrochinon, estry alkilowe kwasu fumarowego, kwas para-hydroksybenzoesowy, kwas sor-
bowy i sorbiniany).

Antocjaniany i betacjaniany.

Preparaty krwi (peklowane, ozonowane).

S-nitrozocysteina.

S Rl Pl ed

Ekstrakt barwnika monascusowego - produkt fermentacji skrobi ryzowej przez Monascus purpu-
reus.

~

Kwas nikotynowy i/lub amid kwasu nikotynowego, 4 - nikotynian - 5 — erytriolu.
Pirydyny.
9. Zwiazki heterocykliczne: tetrazole, puryny, pirymidyny, amidazol, pirazyna, triazyna.

*®

10. Substancje antybakteryjne: kwas mlekowy i/lub jego sole, kwas sorbowy i/lub jego sole, nizyna,
podfosforyn sodu, kwas etylodiaminotetraoctowy (EDTA), kwasny pirofosforan sodu, fumarany
metylu i/lub etylu, czyste kultury Lactobacilluséw.

11. Czynnik Perigo.

12. Czarna s6l Roussina — zelazotionitrozyl.

13. Paramagnetyczny dinitrozyl cysteiny i pochodne zelazo — aminokwasowe.
14. Syntetyczne i naturalne przeciwutleniacze.

Cyt. za: [24, 44, 219]

Tabela 7

Mieszaniny substancji potencjalnie substytucyjne dla NaNO,.
Mixtures for substitution of NaNQ,.

Barwniki

Dinitrozyloferrohemochromogen (DNFH)

Zwiazki helatujace

heksametafosforan (SHMF), pirofosforan sodu (SPP), tréjpolifosforan sodu (STPF), dwusodowa s6l
kwasu etylenotrdjaminoczterooctowego (Na, EDTA), kwas dietylenotrdjaminopigciooctowy (DPTA)
Przeciwutleniacze

Butylohydroksyanizol (BHA), butylohydroksytoluen (BHT), tertiary butyl hydroquinone (TBHQ),
galusan propylu

Reduktory/przeciwutleniaczc

kwasy: askorbiniowy i izoaskorbiniowy, askorbinian i izoaskorbinian sodu, palmitynian askorbylu,
acetal askorbylowy

Substancje antybakteryjne

kwas sorbowy, sorbinian potasu, ester propylowy kwasu parahydroksybenzoesowego (paraben propy-
lowy), mono i dwu etylowe estry kwasu fumarowego, podfosforyn sodu, napromieniowywanie mata
dawka promieniowania gamma w niskiej temperaturze

Skladniki standardowe

NaCl, sacharoza, NaNQO,, woda destylowana

Cyt. za: [221]
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Antybotulinowa funkcja azotynu

Do problemdw, jakich nie rozwiazuje zsyntetyzowanie pigmentu imitujacego
barwnik peklowanego migsa, zaliczy¢ nalezy w przetwdrstwie migsa rowniez anty-
botulinowq funkcje stosowania azotynu. Dla tej roli azotynu nadal brak jest pelnego
rozpoznania i teoretycznego wytlumaczenia mechanizméw nia rzadzacych. Z uwagi
na skale produkcji i spozycia wyrobéw wytwarzanych z migsa peklowanego, ta wla-
$nie funkcja azotynu zastuguje na szczegolne docenienie np. w poréwnaniu z funkcja
smako- i zapachotwoéreza. Te ostatnie mozna przeciez dos¢ tatwo kreowac poprzez
aromatyzowanie przyprawami roslinnymi i dodatkami smakowo i zapachowo bodz-
cowymi, nie wspominajac juz o teoretycznych mozliwosciach ksztaltowania kolejne-
go, towaroznawczego wyroznika jaka jest barwa. W wigkszosci dostgpnych Zrodet
stwierdza sie, ze jednym z bardziej prawdopodobnych mechanizméw antybotulinowej
funkcji azotynu jest sekwestrowanie przez niego jonéw zelaza, niezbednych do proli-
feracji i produkowania toksyny przez Clostridium botulinum [7, 10, 11, 15, 19, 22, 23,
30, 40, 43, 81, 117, 146, 179, 180, 198, 201, 203, 249, 250, 251]. Zrédtowe dane in-
formuja ponadto, ze azotyn przejawia fizjologicznie niekorzystng aktywnos¢ nie tylko
w stosunku do Clostridium botulinum, ale rowniez i w odniesieniu do innych patoge-
now [10, 64, 194].

Przeciwutleniajace dzialanie peklowania

Przeciwutleniajaca rola azotynu w procesie peklowania jeszcze do niedawna
byla niedostrzegana i niedoceniana. Poglady na t¢ funkcj¢ radykalnie zmienity sig¢
z chwila wykazania przeciwdziatania tego zwiazku procesom oksydacyjnego jelczenia
tluszczowcow.

Kutrowane przetwory miesne, m. in. paréwki, serdelki, mortadela itp. wytwarza-
ne sg nadal jeszcze z duzym udzialem tluszczu w zestawie surowcowym ich receptu-
ry. W wyrobach kutrowanych, w zwiazku ze znacznym rozwinigciem powierzchni,
zwieksza sie kontakt thuszczu z tlenem atmosferycznym, mimo powszechnego stoso-
wania kutrow lub nadziewarek odpowietrzajacych. Nawet nieznaczne napowietrzenie
farszu jest przyczyna wystepowania w krétkim czasie po zakonczeniu produkeji,
a szczegblnie po chlodniczym lub zamrazalniczym przechowywaniu,wysoce niepoza-
danych lub wrecz dyskwalifikujacych produkt, sensorycznych objawéw oksydacyjne-
go rozktadu (zjelczenia) thuszczu. Objawy te nasilaja si¢ szczegdlnie podczas powtér-
nej obrdbki cieplnej, tj. w czasie odgrzewania, podgrzewania, smazenia, grilowania
itp. Te niepozadane zmiany stwierdza si¢ rowniez w produktach migsnych, w ktérych
tkanka mig¢sniowa nie zostala zdezintegrowana. Procesy oksydacyjnego rozkladu
tluszczowcdw odnoszg sie do surowcoéw wszystkich gatunkdéw zwierzat i drobiu rzez-
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nego uzytych do przetworstwa. Nasilenie wystapienia tych zmian jest uwarunkowane
przez m. in.: zywienie, gatunkowo zréznicowang synteza triacylogliceroli, dodatki
stosowane do paszy, technologicznie zmieniane proporcje thuszczowcow o zywienio-
wo korzystniejszej ilosci wielonienasyconych kwasow tluszczowych w syntetyzowa-
nym tluszczu itp. Przyktadem prewencyjnego dzialania jest ,,manipulowanie” sktadem
kwasow thuszczowych w paszach, z jednoczesnym ich wzbogacaniem w zwiazki wi-
taminowo - E aktywne [97, 182, 185].

Nieprzyjemny smak i zapach charakterystyczny dla nawet bardzo krétko (48h)
chtodniczo przechowywanych migsa i/lub przetworéw migsnych, uprzednio podda-
nych obrébce cieplnej i ponownie ogrzanych, lub spozywanych na zimno, jest opisany
w literaturze przez pojgcie warmed - over flavor. Nie ma ono odpowiednika w j. pol-
skim, ale jest m. in. okre$lane jako smakowitosé: zjelczata, rybna, nieswieza, obca,
niepozadana, stgchla, zestarzata, rozktadowa, metaliczna, z nutg farby, a nawet przy-
pominajaca zapach zotadka drobiu. W monografii poswieconej temu zagadnieniu,
podobnie jak i w innych zrédtach, znalezé mozna odpowiedz na to, co jest przyczyna
obserwowanych niekorzystnych zmian tluszczowcéw, jakie zachodza procesy i prze-
miany 1 wreszcie jakie indywidua chemiczne kreuja zjelczata smakowito$¢ gotowane-
go i nastepnie krétko chiodniczo przechowywanego migsa lub przetworéw z niego
wyprodukowanych [6, 127, 128, 140, 207].

We wspomnianym monograficznym opracowaniu [6] jeden rozdzial traktuje
o oksydatywnym psuciu si¢ migsa, drobiu i ryb [125], a drugi omawia niekorzystna
role w tym oksydacyjnym procesie barwnikow hemowych tkanki mig$niowej i bardzo
pozadana azotynu w przeciwdziataniu jetczeniu [71]. Bardzo liczne publikacje, uaktu-
alniaja i uwspdlczesniaja postep wiedzy w odniesieniu do tego zagadnienia [1, 13, 14,
17 42, 46, 74, 75, 93,109, 129, 151, 165, 166, 172, 184, 225, 264, 269, 270]. Wszyst-
kie zrodia jednomysinie akcentuja koniecznosé stosowania azotynu oczywiscie wow-
czas, gdy nie zaklada si¢ dalszej chemizacji wytwarzania zywnosci pochodzenia zwie-
rz¢cego poprzez np. uzycie syntetycznych przeciwutleniaczy. Uniwersalno$¢ azotynu
Jjest wigc pod wzglgdem przeciwdziatania jefczeniu nadal potwierdzana i zaktadaé
nalezy, ze poszukiwania substytutu dla niego beda czaso- i pracochlonne. Zmiany
oksydacyjne w migsie i w przetworach migsnych, poddanych obrébee ciepinej i krot-
ko przechowywanych w warunkach chlodniczych, opisuja liczne przegladowe opra-
cowania [46, 51, 101, 138]. Jakosciowe i ilosciowe $ledzenie substancji odpowie-
dzialnych za zmiany oksydacyjne ulatwia wspolczesna literatura metodologiczna [66].

Aspekty zywieniowe

Troska o zdrowie publiczne i przeciwdziatanie nieuczciwosci producentéw zyw-
nosci, w tym réwniez wyrobow migsnych, uzasadnia konieczno$¢ monitorowania
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wielko$ci spozycia azotanu i azotynu w przecigtnej diecie cztowieka. Stuza temu m.
in. permanentne kontrole ich zawartosci, zaréwno w surowcach, jak i w produktach
finalnych. Z uwagi na powszechno$¢ stosowania azotynu w przemysle migsnym
i drobiarskim i nie mniejszg konsumpcji wyrobow obu tych przemystoéw sa one nad-
zorowane przez organa sanitarno-weterynaryjne i inne instytucje upowaznione do
dbania o to, by na rynku nie byto artykulow spozywczych zawierajacych ponad nor-
matywne ilosci azotanu i/lub azotynu, albo obu tych substancji jednoczesnie.
W odniesieniu do przemystow migsnego i drobiarskiego najlepszym rozwigzaniem
jest uzywanie do peklowania przemysfowo przygotowywanej mieszaniny chlorku
sodu i azotynu w nizej podanych proporcjach:

NaCl 99,4% + 99,5% + NaNO;, 0,6% + 0,5%
albo, zgodnie z innymi zaleceniami:

NaCl 99,6% + 99,5% + NaNO, 0.4% + 0,5%

Dobra ilustracja do aspektow zywieniowych jest uproszczony grafik obiegu
azotu w przyrodzie pokazujacy akumulacje i potencjalne skutki spozycia azotanu i/lub
azotynu Rys. 6 [158]. Natomiast Zrédta metabolizowanego azotynu przedstawiono w
Tab. 8.

Tabela 8

Zroda metabolizowanego azotynu.
Sources of metabolised nitrite.

1. Azotyn technologiczno — przechowalniczy:
a. Dodatek do zywnosci: migso, sery, dréb i inne.
Przechowalnicze przemiany endogenne i zanieczyszczenia (np.: w szpinaku przechowywanym
w warunkach chlodniczych w ciagu kilku déb nagromadza si¢ z przemian azotanéw setki
mg/kg NaNO,, suszenie w atmosterze ogrzewanej gazami spalinowymi).

2. Azotyn $liny

3. Azotan i azotyn jelitowy

4. Azotyn zoladkowy

5. Inne zZrodta: .
a. palenie papierosow, oddychanie powietrzem zanieczyszczonym spalinami lub dymem tytonio-
wym,
Preparaty antykorozyjne zawierajace NaNO,,
infekcje zotadka i pecherza moczowego,
srodki stosowane w rolnictwie, np. nawozy azotowe,
e. woda pitna.

Cyt. za [247].

a o o
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Rys. 6. Akumulacja i toksycznos$¢ azotynu i azotanu [158].
Fig. 6.  Accumulation and toxicity of nitrite and nitrate [158].

N-nitrozwiqzki /

7 zywieniowego punktu widzenia szczegblne znaczenie ma ilo$¢ resztkowego
(wolnego) azotynu i tylko ta forma podlega monitorowaniu. Poziom resztkowego
azotynu jest skorelowany z: jego wyjsciowa iloscia, uzyciem reduktoréw, poprawno-
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scig wykonania zabiegow przetworczych, uplywem czasu od ukonczenia produkeji do
spozycia i z asortymentem wyrobu, ktory jest oceniany. Szczegélnie spektakularne
osiggnigcia w odniesieniu do zminimalizowania resztkowej ilosci azotynu w finalnych
wyrobach migsnych ma amerykanski przemyst migsny. W ciagu ostatnich ok. 20 lat
w najbardziej popularnych wyrobach, tj. w paréwkach, kietbasie bolonskiej, mortadeli
i bekonie ilos¢ resztkowego azotynu zmniejszyla si¢ z srednio 52,5 mg/kg do ok. 5,0
mg/kg. W 1995 r. w ww. wyrobach produkowanych w USA na skal¢ masowa ozna-
czono $rednio 10 mg/kg przy przedziale 0,0 mg/kg - 45 mg/kg resztkowego azotynu.
Jednoczesénie, srednia zawartos¢ askorbinianu sodu w tych wyrobach wynosita az 209
mg/kg + 66 mg/kg. W zadnym z ocenianych wyrobéw nie stwierdzono obecnosci
azotanu [32].

Wedlug FAO/WHO w 1973 r. akceptowane dzienne spozycie (Acceptable Daily
Intake - ADI) azotanu sodu winno by¢ w przedziale 0,0 mg/kg - 5,0 mg/kg ciata, co
jest ekwiwalentem 0,0 mg - 3,65 mg jonu azotanowego/kg ciata. ADI dla azotynu
miesci¢ si¢ winno w granicach 0,0 mg/kg - 0,2 mg/kg ciata (ekwiwalent 0,0 mg - 0,13
mg jonu azotynowego na kg ciata). W 1992 r. Komitet Naukowy ds. Zywnosci 6w-
czesnego Wspolnego Rynku przyjal identyczne normy dla azotanu, ale dwukrotnie
zmniejszyt zalecane spozycia azotynu, tj. do 0,0 mg/kg - 0,10 mg/kg ciata, co jest
ekwiwalentem 0,0 mg - 0,07 mg jonu azotynowego na 1 kg masy ciata. Na podstawie
zawarto$ci azotanu i azotynu w zywnosci, przede wszystkim za$ w warzywach, osza-
cowano spozycie ww. zwiazkow chemicznych w : USA, Niemczech, Wielkiej Bryta-
nii, Holandii, Szwecji i Finlandii. Wyniki badan przedstawiono w opracowaniu Mea-
cha, Harrisona, i Daviesa [139] oraz w publikacji Masseya [134). Wnioskuje si¢, ze
ww. panstwach spozycie azotanu i azotynu jest w normie, ale, ze nadal warzywa sa
giownym zrédtem konsumpcji azotanu.

W Polsce, wzglednie regularnie, monitoruje si¢ poziomy azotanu i azotynu
w wyrobach miesnych. Wojton i Figurna [266, 267] informuja o resztkowych ilo-
$ciach azotanu i azotynu w wielu asortymentach wyrobéw migsnych analizowanych
w latach 1984 i 1985. Klossowska i Obiedzinski [105] oraz Michalski [142, 143, 144]
prezentuja pozniejsze wyniki badan poziomu resztkowej zawartosci azotanu i azotynu
w licznych asortymentach wyrobdw produkowanych w zaréwno przez przemyst mig-
sny, jak i drobiarski. Wyniki tych badan, wskazujace rowniez na wielko$¢ spozycia,
nie sa zbyt optymistyczne, a w skrajnych przypadkach, na szczgscie stosunkowo nie-
licznych, sg wrecz alarmujaco duze. Wyniki oznaczen ww. zwigzkdéw z lat dziewieé-
dziesiatych, sa w poréwnaniu do danych z roku 1985, w odniesieniu do wedzonek
i kielbas, 3-krotnie mniejsze, a skrajne oznaczone wielkosci 10 krotnie nizsze [105].
Z duza jednak satysfakcja nalezy odnotowaé zmniejszajaca si¢ ilo$¢ przekroczen
norm zawartosci azotynu w peklowanych wyrobach migsnych przy zalozeniu, ze oce-
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niane proby byly i sa reprezentatywne dla aktualnie ponad 6000 przedsiebiorstw pro-
dukujacych w Polsce wyroby migsne. Zmniejszenie si¢ przekroczen zawartosci reszt-
kowego azotynu w przetworach migsnych wytwarzanych w Polsce mozna uzasadnié
m. in. spopularyzowaniem korzystania w przetwdrstwie migsa z centralnie, a wiec
i standardowo przygotowywanej mieszanki peklujacej, produkowanej z przestrzega-
niem zawartosci w niej azotynu sodu wymaganej przez odpowiednie normy.

Na uwagg zastuguje obserwacja, ze juz wyjsciowo migso wolowe i wieprzowe
moze by¢ zanieczyszczone azotanami i azotynami. Stwierdzono np., ze w ok. 7% ba-
danych préb miesa obu ww. gatunkéw zwierzat rzeznych, taczna ilo$¢ azotanu i azo-
tynu przekraczata 100 mg/kg. Wynika z tego, ze w takich skrajnych przypadkach na-
wet wowczas, gdy prowadzi si¢ proces peklowania zgodnie z wymaganiami
technologicznymi, nie jest mozliwe uniknigcie przekroczen resztkowego azotynu
w finalnym wyrobie. Pocieszajace jest jednak to, ze ponad 90% przetwdrczego
i kulinarnego surowca migsnego, jest wzglednie nieznacznie zanieczyszczone tymi
ww. zwigzkami [256]. Zanieczyszczenie surowcow i produkowanej z nich zywnosci
azotanem i/lub azotynem nie odnosi si¢ oczywiscie jedynie do wyrobdw miesnych,
ale dotyczy takze produkcji serow [187], odzywek dla niemowlat i dzieci [192, 193],
warzyw [141, 158], obrobki kulinarnej ziemniakow [47] itp.

Zawartos¢ azotanu i azotynu w zywnosci oraz ich pobieranie wraz z dieta wzbu-
dzalo zainteresowanie nie tylko badaczy amerykanskich [32, 33, 39, 139,147, 246,
247], ale rowniez niemieckich [121, 122] i finskich {52, 176] oraz hiszpafiskich [178].
Zwraca si¢ uwage, ze peklowanie migsa nie zakloca metabolizmu zelaza, zaréwno
w organizmie czlowieka, jak i szczura [116, 118].

Technologia peklowania

Przemiany i procesy biofizykochemiczne, mikrobiologiczne, utrwalajace i senso-
ryczne sa nieoddzielnym atrybutem i skutkiem technologii peklowania. Dzieje si¢ tak
chociazby z uwagi na: jako$ciowe i ilosciowe zréznicowanie substancji chemicznych
uczestniczacych w tym zabiegu przetwoérczym (Tab. 9) oraz udzialu sitl mechanicz-
nych, energii cieplnej itp. elementow skladowych tej powszechnie stosowanej tech-
nologii. Stad tez proces peklowania nalezy rozpatrywaé¢ kompleksowo, tj. z uwzgled-
nieniem uczestniczenia w nim m. in. takich zabiegdéw, jak: masowanie i rozdrabnianie
[132, 155, 163, 164, 186], poubojowej elektrostymulacji [162, 167], zewnetrznych
czynnikow bodzcowych takich jak prad elektryczny [45, 271], lub energii cieplnej
[113, 136, 137, 145, 265], a takze oddziatywania metod peklowania (suche, nastrzy-
kowe, zalewowe) modyfikowanych iloScig wspotodpowiedzialnych zwiazkéw che-
micznych np. chlorku sodu, fosforanéw, reduktorow i innych substancji [2, 25, 26,
150, 153, 154, 200, 209, 210, 239, 253].
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Tabela 9

Skladniki solanki nastrzykowej (potencjalnie mozliwe).
Components of injection briue.

Woda

Sol (NaCl)

Azotyn (NaNO,, KNO,)

Weglowodany (sacharoza, glukoza, syrop glukozowy)

Biatka (izolat biatka sojowego, plazma krwi)

Fosforany i wielofosforany (P,Os x n)

Reduktory (kwas askorbinowy i izoaskorbinowy, askorbiniany i izoaskorbiniany, kwas cytrynowy,
cytryniany)

Substancje bodzcowe smakowo (glutaminian sodu, hydrolizat biatkowy, nukleotydy, kwas inozynowy
i.in..)

Hydrokoloidy (karagen, guma gellan, skrobie modyfikowane, pochodne celulozy i. in..)

Substancje aromatyzujace (preparaty dymu wedzarniczego, ekstrakty przypraw)

Adaptacja Z. Duda [rézne Zrodta].

Z przetwoérezego punktu widzenia na uwagg zastuguje ocena dynamiki i techno-
logicznych efektow peklowania wieprzowych: pluc, serc, nerek i $ledzion [69], po-
dobnie jak i przesledzenie, w ukladzie modelowym, dyfuzji chlorku sodu i azotynu do
surowe] tkanki miesniowej $win [112, 259]. Niepowodzeniem zakonczyly si¢ préby
wytwarzania fermentowanych kietbas metoda ,,bio dry sausages”, tzn. bez udziatu soli
peklujacych [157]. Intrygujace jest obserwowane niepozadane, rozowe przebarwienie
nie peklowanego biatego migsa drobiowego, a proby poszukiwania przyczyn i wyja-
$nienie zachodzacych procesdéw sa jak dotychczas niezadowalajace [115, 131, 212].
Oceniano réwniez dynamike przemian azotanu i azotynu w dojrzewajacym serze gou-
da [245]. Autorzy wloscy opracowali chemometryczny model opisujacy gotowana
szynke z uwzglednieniem az 47 zmiennych , sposrdd ktorych tylko 10 poddano staty-
stycznej analizie, bowiem uczestniczyly one az w 71,6% ogdlnej zmiennosci. Wsrod
analizowanych zmiennych byly oczywiscie: azotyn, azotan i fizyczne parametry bar-
wy [189]. Sledzenie poziomu barwnikéw hemowych i ich réznych form w tkance
mig¢sniowej i w wyrobach z niej wyprodukowanych oraz poziomu azotanu i azotynu,
atakze chlorkéw w wyrobach migsnych jest mozliwe dzigki nowoczesnym i stale
udoskonalanym metodom analitycznym oraz aparaturze {20, 62, 76, 83, 111, 177].

Za podsumowanie tego opracowania niechaj postuza nastgpujace stwierdzenia
odnoszace si¢ do zasad stosowania dodatkow do zywnosci, w tym rdwniez do azoty-
nu:
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Nalezy minimalizowa¢ wyj$ciows ilos§é¢ NaNOQ; po to, zeby jego wolna, reszt-

kowa ilo$¢ byla réwniez minimalna. Azotynu nalezy stosowa¢ w przetworstwie
zywnoSci w tym takze miesa, tylko tak duzo ile to jest konieczne i tylko tak malo
jak to jest mozliwe.
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SELECTED PROBLEMS OF NITRITE USE IN MEAT PROCESSING
Summary

The publication presents contemporary knowledge and views on the selected aspects of meat cu-
ring, its theoretical background and practical application as well as nutrition role of nitrite. Chemical
transformation of the nitrite, influence of curing on processed meat products colour, taste and aroma,
wholesomeness and nitrosoamines synthesis are discussed. Substitutes for nitrite and nitrite antioxidative
properties and selected technological aspects of meat curing and role of nitrite in this process are presen-

-
ted.
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TADEUSZ TUSZYNSKI, MALGORZATA MAKAREWICZ

DROZDZE DZIKIE W PRZEMYSLE PIWOWARSKIM -
ZAGROZENIA I WYBRANE METODY WYKRYWANIA

Streszczenie

W pracy przedstawiono zagrozenia jakosci oraz stabilnosci fizycznej, chemicznej i biologicznej, wy-
nikajace z obecnosci obcych szczepow drozdzy w procesie produkeji piwa. Dokonano réwniez przegladu
wazniejszych metod wykrywania, liczenia i identyfikacji drozdzy dzikich.

Wprowadzenie

Piwo jest produktem biochemicznej aktywnosci komoérek drozdzy, ktore prze-
prowadzaja cykl przemian metabolicznych w chmielonej brzeczce stodowej lub tez
w brzeczce otrzymanej ze stodu i surowcow niestodowanych. Drozdze i inne mikroor-
ganizmy moga by¢ odpowiedzialne za brak stabilnosci fizycznej, chemicznej i biolo-
gicznej piwa, a szczegdlnie za niestabilno§¢ smaku i aromatu. Wlasciwa pasteryzacja
powinna zapewnia¢ biologiczna trwaltos¢, ale rdwnoczesnie przyspiesza reakcje mig-
dzy skladnikami piwa i zmniejsza jego charakterystyczng $wiezos$¢. Biologiczna sta-
bilno$¢ mozna osiagnaé takze w procesie sterylnej filtracji, ktéra usuwa mikroorgani-
zmy, jednak metody takie nie sa catkowicie obojetne dla zachowania oryginalnosci
smakowej i odzywczej piwa. W rzeczywistosci zakazenia sa wcigz mozliwe, szczegdl-
nie podczas filtracji oraz napetniania butelek i kegdw.

Najwazniejsza grupe drobnoustrojéw w procesach produkcji piwa i innych na-
pojow alkoholowych stanowia drozdze. Znaczenie komoérek drozdzy w procesach fer-
mentacji idojrzewania napojéow, a szczegdlnie ich wplyw na powstawanie
i modyfikacje sktadnikéw zapachu i smaku, byt przedmiotem wielu badan [22, 24, 28,
33]. Obecne mozliwosci selekeji i ulepszania cech drozdzy piwnych, poprzez stosowa-
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nie metod genetycznych oraz techniki immobilizacji i koimmobilizacji stwarzaja nowe
perspektywy dla piwowarstwa i innych branz przemystu fermentacyjnego. Modyfika-
cje genetyczne pozwalaja migdzy innymi zwigkszy¢ aktywnos$¢ enzyméw amylolitycz-
nych oraz uzyska¢ w drozdzach charakterystyczna ceche typu ,killer”, ktéra moze
chroni¢ komérki przed zakazeniami obca mikroflora. Interesujace sa rdéwniez mozli-
wosci stosowania antymikrobiologicznych enzyméw, gléwnie z grupy hydrolaz
i oksydoreduktaz, do eliminowania szkodliwych drobnoustrojéw [8]. Dotychczas
w piwowarstwie wykorzystuje si¢ zazwyczaj czyste kultury drozdzy gornej i dolnej
fermentacji, ktére réznia sie glownie szybkoscia wzrostu w réznych temperaturach,
zdolnoscia do flokulacji i wytwarzania produktéw ubocznych oraz zapotrzebowaniem
na substancje wzrostowe i roznorodng odpornoscia srodowiskowa. Spotyka si¢ takze
specyficzne piwa, do produkcji ktorych nie stosuje si¢ dodatku czystych kultur. Przy-
ktadem moze by¢ tradycyjne piwo belgijskie Gueuze-Lambic o zawartosci okoto 5%
obj. alkoholu, otrzymywane poprzez spontaniczng fermentacj¢ brzeczki, w ktorej
uczestniczy réznorodna mikroflora bakterii, drozdzy i plesni, bytujaca w debowych
beczkach i kufach, powietrzu oraz brzeczce stodowej. Nie bez przyczyny wzrasta za-
interesowanie mieszanymi kulturami mikroorganizméw w technologii fermentacji.
Zarowno w technologii klasycznej piwa, jak tez w produkcji wielkozbiornikowej
aktualny jest w dalszym ciagu problem zakazen mikrobiologicznych, ktére stanowia
powazne zagrozenie dla stabilnosci i jakosci piwa. Bezwzgledna czystosé mikrobiolo-
giczna drozdzy piwowarskich i catosci procesu technologicznego jest trudna do za-
chowania, gdyz przyczyna zakazenia moga by¢: zainfekowanie powietrza, woda, apa-
ratura i instalacje technologiczne oraz personel. Pomimo ogromnego postgpu w tym
wzgledzie, ktory jest gldéwnie wynikiem stosowania nowoczesnych technik i technolo-
gii, w tym systeméw mycia i dezynfekcji CIP, nie mozna zachowa¢ w browarze wa-
runkéw petnej jalowosci. Dlatego tez metody szybkiego wykrywania mikroorgani-
zméw i ich metabolitdéw sa waznym instrumentem w kontroli jakosci produkcji.
Jednak najlepsze metody nie zastapia solidnosci pracownikdéw oraz rozwigzan tech-
nologicznych, ktore zapewnia wysoki poziom higieny produkcji. Zwykle mycie zbior-
nikéw technologicznych i dezynfekcja 2% roztworem NaOH lub 0,07% kwasem nad-
octowym (CH3;COOOH) niszczy komérki drozdzy w czasie 5-10 minut, z wyjatkiem
Debaryomyces hansenii i Hansenula saturnus, ktére wymagaja dtuzszego czasu od-
dzialywania (10-20 minut) srodkow dezynfekujacych [9, 11]. W niektérych browarach
funkcjonuja juz procedury kontroli punktow krytycznych HACCP, ktére daja znacznie
lepsze gwarancje czystosci mikrobiologicznej, od systeméw klasycznych, dotychcza-
sowych, szczegolnie w odniesieniu do zbiornikéw flotacyjnych, tankéw cisnienio-
wych, tankofermentordéw, filtrow i butelek. Nalezy jednak pamigtaé, ze wprowadzenie
i dobre funkcjonowanie nowoczesnych zasad monitorowania jest dos¢ kosztowne i nie
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musi stanowi¢ jedynej alternatywy dla wysokiej i stabilnej jakosci produkeji, szcze-
golnie w zaktadach matych i Srednich - dostarczajacych do 250 tys. hl piwa na rok.

Wystepowanie drozdzy dzikich i ich wplyw na jakos¢ i stabilno$¢ piwa

Wzrost drozdzy i innych mikroorganizmdéw jest uzalezniony od warunkow sro-
dowiska. Graniczne wartosci pH dla wzrostu réznych drozdzy mieszcza si¢ w szero-
kim zakresie od 1,5 do 9,05; a produkty, ktorych pH zawiera si¢ w przedziale 4,6-5,3
sa kwalifikowane do tzw. grupy sredniokwasnych z przeznaczeniem do sterylizacji
[18].

Dobrze odfermentowane piwo jest jednak podtozem zbyt ubogim w skiadniki od-
zyweze dla wigkszosci drobnoustrojéw, a ponadto wykazuje stosunkowo niskie pH,
minimalna zawartos$¢ tlenu, zawiera alkohol, CO, i substancje antyseptyczne z chmie-
lu, ktore dziataja hamujaco na rozwdj mikroorganizméow, w tym chorobotworczych.
Pozytywnie oddzialywuja takze niektére zwiazki barwne (produkty reakcji Maillarda
oraz zwiazki fenolowe chmielu i stodu), spetniajace rolg przeciwutleniaczy (zmiataczy
tlenu). Z kolei wpltyw CO, na wzrost mikroorganizméw jest uzalezniony od ich ro-
dzaju i gatunku, zawartosci CO,, temperatury, aktywnosci wody, pH, ciSnienia, ilo-
$ciowej i jakosciowej obecnosci sktadnikow ekstraktu oraz stanu fizjologicznego ko-
morki. Wzrost wigkszosci drozdzy, plesni i bakterii jest wyraznie hamowany dopiero
przy koncentracji powyzej 5% obj. CO, [19, 20]. Natomiast bardzo male zawartosci
CO, moga nawet mie¢ wplyw stymulujacy wzrost drobnoustrojéw. Pomimo wielu
naturalnych czynnikéw ochronnych, nie mozna w pelni wyeliminowaé zakazen obcy-
mi gatunkami drozdzy - okreslanych ogdlnym terminem ,,dzikich”, jak tez bakteriami,
a nawet ples$niami. Szczegdlnie szkodliwe w piwowarstwie sg bakterie gramdodatnie
zrodzaju Micrococcus (dawniej Sarcina), bakterie fermentacji mlekowej z rodzaju
Lactobacillus i Pediococcus, gramujemne beztlenowce z rodziny Enterobacteriaceae
oraz z rodzaju Zymomonas, Megasphera i Pectinatus, jak rowniez bakterie fermentacji
octowej [3, 6, 29]. Jednak drozdze stanowia okoto 40% ogdlnej ilosci zakazen wyste-
pujacych w browarnictwie [3]. Zakazenia piwa wywoluja najczesciej drozdze zaklasy-
fikowane do rodzajow Saccharomyces, Candida, Torula, Hansenula, Kloeckera
i Pichia (tab. 1).

Nie wszystkie drozdze obce sa szkodliwe dla piwa, jednak ich obecnosé podczas
procesu technologicznego $wiadczy o istnieniu infekcji. Moga one konkurowaé ze
szczepami piwowarskimi, szczegdlnie wtedy gdy aktywnos¢ fizjologiczna tych ostat-
nich jest obnizona. Stwierdzono na podstawie badan, ze dzikie drozdze charakteryzuja
sie 1,5-2-krotnie krotszym czasem generacji i z reguly nie wykazuja zdolnosci do flo-
kulacji, co utrudnia proces klarowania piwa [6, 22]. Moga takze wytwarzaé roznego
typu metabolity wplywajace niekorzystnie na wlasciwosci organoleptyczne piwa,
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Tabela l

Najczgsciej wystgpujace w piwowarstwie gatunki drozdzy dzikich [6, 20, 22].
The most popular wild yeast species in brewery [6, 20, 22].

Brettanomyces anomalus Hansenula anomala
B.clausseni i Han. fabianii
B. custersianus Han. subpelliculosa
B. custersii ’ Han. saturnus
B. lambicus

Kluyveromyces marxianus
Candida beechii
C. ernobii Pichia farinosa
C. humilis P. fermentans
C. intermedia P. guilliermondii
C. krusei P. membranaefaciens
C. norvegica P. ohmeri
C. oleophila P. onychis
C. parapsilosis P. orientalis
C. sake
C. solani Rhodotorula rubra
C. stellata
C. tenuis Saccharomyces cerevisiae
C. tropicalis S. bayanus
C. vartiovaarai S. diastaticus
C. versatilis S. ellipsoideus

S. exiguus
Cryptococcus laurentii S. logos

S. pastorianus
Debaryomyces hansenii S. unisporus
Debaryomyces marama S. validus
Dekkera bruxellensis Schizosaccharomyces pombe
Dekkera intermedia

Torulaspora delbrueckii
Filobasidium capsuligenum

Zygosaccharomyces bailii
Hanseniaspora uvarum Zygosaccharomyces rouxii
Hsp. valbyensis
Hsp. vineae

naruszaja jego rownowage biologiczna, obnizaja trwalo$¢ (zmetnienia, osady i blonki
na powierzchni) i modyfikuja skfad chemiczny. Szczepy drozdzy dzikich wykazuja
zazwyczaj wigksza aktywnos¢ pektynoesterazy, niz czyste kultury drozdzy piwowar-
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skich i w zwiazku z tym zwieksza si¢ ilo§¢ metanolu w piwie [33]. Skutkiem dziatania
obcych drozdzy jest tez zmiana wlasciwosci smakowo-zapachowych piwa, miedzy
innymi poprzez zwigkszenie zawartosci diacetylu - zwigzku stanowiacego przyczyne
tzw. ,mtodego smaku piwa” oraz estrow, zwigzkdéw siarkowych i innych [22, 25, 34].
Kilka gatunkéw z rodzaju Brettanomyces, Candida i Saccharomyces wytwarza zwiaz-
ki fenolowe oraz estry i kwasy oddzialywujace niekorzystnie na jako$¢ organoleptycz-
na piwa, nadajac mu nietypowy smak owocowy, drozdzowy lub fenolowy, silng nie-
przyjemna goryczke, przykry zapach octu, a takze cierpkogorzki posmak [35].

Drozdze dzikie moga ponadto charakteryzowac si¢ aktywnoscia reduktazy azota-
nowej - enzymu katalizujacego redukcje azotandéw do azotyndw, ktore sa jednym
z prekursor6w powstawania nitrozoamin.

NO; reduktaza azotanowa )NO;

azotan azotyn

Wykazano, ze obecnos$¢ w piwie drozdzy Hansenula anomala, Candida versatilis
oraz Brettanomyces anomalus i Rhodotorula glutinis zwigksza zawarto$¢ nitrozoamin
[24, 25]. Ich dziatalno$¢ prowadzi w konsekwencji do powstawania w piwie azotynow,
a z nich z kolei N - nitrozwiazkow - substancji bardzo szkodliwych dla zdrowia czo-
wieka. Szczegodlnie niebezpieczna jest dimetylonitrozoamina (DMNA) oraz diazome-
tan i formaldehyd ze wzgledu na rakotwoércze, mutagenne i embriotoksyczne dziatanie.

INO,” — 5 2HNO, ——> N,0; + H,0

CH3 CH‘%
>NH+NZO3——> >N-N=0+HN02
CH; CH;
Dimetyloamina DMNA
CH3 CH‘%
\ mikrosomy  watroby \ _
- N-NO > - N -NO + HCHO
CH; H

DMNA monometylonitrozoamina formaldehyd
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CH;

> N-NO —HO, CHN,

H diazometan

Ich prekursorami moga by¢ azotany i azotyny, mocznik, aminokwasy, aminy i amidy
oraz pestycydy. Dopuszczalna zawarto$¢ nitrozoamin w piwie wynosi 0,5 pg/dm?,
a w stodzie 5 pg/kg [26]. W celu ograniczenia zawartosci tych zwiazkow w piwie na-
lezy eliminowaé z przerobu na stod ziarna splesniale i zainfekowane, przestrzegac
prawidlowych zasad suszenia stodu i czysto$ci mikrobiologicznej calego procesu pro-
dukcji piwa. Tworzenie si¢ nitrozoamin jest czgéciowo hamowane obecnoscia sub-
stancji redukujacych w piwie, zwlaszcza polifenoli. Z kolei drozdze Saccharomyces
diastaticus, ktore stanowia zakazenie w piwowarstwie, wytwarzaja glukoamylaze -
enzym usuwajacy reszty glukozowe z amylodekstryn, przyczyniajac si¢ do nadmierne-
go odfermentowania piwa. Drobnoustroje te moga rozwijac si¢ zarowno w brzeczce
jak i gotowym produkcie, gdzie najczgsciej dostaja si¢ na skutek nieodpowiedniego
odfermentowania ekstraktu resztkowego lub bledow popelnionych w czasie filtracji.
Obecno$¢ drozdzy dzikich podczas dojrzewania piwa, a takze w napetnionych opako-
waniach jednostkowych, powoduje zmgtnienia i opalizacj¢ oraz wptywa niekorzystnie
na jego skiad chemiczny i stabilnosé [6, 25, 31].

Nalezy jednak podkresli¢, ze np. siarczyny wytwarzane przez rézne gatunki droz-
dzy dzikich i szlachetnych maja okreslong zdoinosé¢ stabilizacji aromatu wskutek ha-
mowania reakcji utleniania, co zapobiega tworzeniu si¢ wolnych rodnikéw. Tego typu
zwiazki moga rowniez wykazywaé aktywnos¢ tzw. zmiatania wolnych rodnikow
i zapobiegaja ich tancuchowym reakcjom, powodujac lepsza trwatos¢ piwa. Polacze-
nie siarczynu z aldehydem mréwkowym i octowym hamuje powstawanie zmetnien
i stechiego zapachu w czasie przechowywania piwa [15].

Metody monitorowania zakazen drozdzami dzikimi

Bezpieczenistwo spozywania i jakosci zywnosci oraz napojéw zaleza od mozliwo-
$ci szybkiej i precyzyjnej kontroli wzrostu drobnoustrojow. Powszechnie zalecanym
podtozem do okre$lania ogoélnej liczby drozdzy i wykrywania grzybéw plesniowych
jest brzeczka agarowa. Klasyczne techniki liczenia i identyfikacji drozdzy uwzgled-
niajg obecnie rézne modyfikacje ptytkowej hodowli Kocha, np. automatyczny posiew
zawiesiny na ruchoma ptytke Petriego, w ksztalcie spirali Archimedesa (technika ply-
tek spiralnych) lub nanoszenie probki na ptytki kroplami (metoda kropelkowa) oraz
hodowla na wewnetrznych $ciankach probowek. Bardzo wazne sa rdzne techniki
usprawniajace obliczanie wyrostych kolonii. W tym wzgledzie mozna stosowa¢ bez-
posrednie liczenie pod mikroskopem, specjalne urzadzenia do doktadnych rozcienczen
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i przeliczanie powstatych kolonii na odpowiedniej siatce, za pomoca znacznika reje-
strujacego ich liczbe, jak rowniez coraz powszechniejsze staje si¢ uzycie licznika lase-
rowego. Metody ustalania liczby kolonii na podiozu stalym doczekaty sie juz wielu
modyfikacji, ktore upraszczaja i automatyzuja procedur¢ postepowania, jednak nie
udato si¢ wyraznie zwigkszy¢ ich doktadnosei.

W tradycyjnych badaniach majacych na celu okreslenie liczby obcych drozdzy
w badanych probkach (metody ilosciowe), zaleca si¢ stosowanie podioza brzeczkowe-
go o pH 3,5 z dawka aktidionu, przewaznie 4 mg/dm’ podtoza. Taka dawka jest wy-
starczajaca do inhibicji wzrostu wigkszosci ras drozdzy piwowarskich. Ze wzgledu na
zmienno$¢ drobnoustrojéw, nalezy w tym przypadku oceniaé réwniez, wrazliwos§é
danego szczepu produkcyjnego na aktidion [5]. Wyniki analizy znane sa dopiero po
uptywie 48-96 h.

Do oznaczania zawartosci szkodliwych drobnoustrojow stosuje si¢ réwniez go-
towe testy, np. w postaci paskow adhezyjnych, ktore przylepia si¢ do badanej po-
wierzchni, nastgpnie przykleja do odpowiedniej ptytki z podlozem wzrostowym [27].
Po okresie inkubacji odczytuje si¢ liczbg¢ mikroorganizméw przez poréwnanie z wzor-
cami. Testy tego rodzaju dostarczaja tylko orientacyjnych informacji o stopniu zaka-
Zenia, a okres inkubacji w przypadku drozdzy wynosi 3 dni.

Znaczne skrocenie czasu analizy iloSciowej - do 30 minut (tzw. szybkie testy) -
udalo si¢ uzyskaé¢ miedzy innymi dzigki zastosowaniu metody oznaczania bezposred-
niej epifluorescencji mikroorganizmdéw na membranie filtracyjnej DEFT (the direct
epifluorescent filter technique). Komérki drozdzy oddziela si¢ przez filtracje od za-
wiesiny 1 odpowiednio zabarwia - odréznienie komorek zywych. Do filtracji najcze-
$ciej stosuje si¢ membrany z poliwgglanu, o Srednicy poréw 0,2 do 0,6 um, a do bar-
wienia fluorescencyjnego uzywa si¢ oranzu akrydynowego. Dzigki automatyzacji
metody mozna bada¢ do 100 probek/h. Do tej grupy testow zalicza si¢ rowniez techni-
ke fluorescencyjna do oznaczania mikrokolonii na filtrze membranowym MMCEF (the
membrane filter microcolony fluorescence method), stanowiaca polaczenie metod
liczenia kolonii z oceng mikroskopowa, po wzbogaceniu kultury i dodaniu fluorescen-
cyjnego barwnika [27]. Znane sa réwniez metody laserowej techniki skaningowej,
umozliwiajace automatyczne liczenie zywych komoérek z réwnoczesnym uzyciem roz-
nego typu mikroelektrod stuzacych do pomiaru pH i zawartosci tlenu w skali mikro-
skopowej [21].

Metoda instrumentalna dajaca wyniki analiz w ciagu kilku do kilkunastu minut
jest okreslenie zawarto$ci adenozynotrifosforanu (ATP) - substancji, ktéra moze
wskazywaé na stopien zakazenia produktu zywymi drobnoustrojami. Adenozynotrifos-
foran w niewielkim stopniu ulega zniszczeniu w procesach technologicznych i dlatego
wystgpuje takze na powierzchni urzadzen i instalacji, wzglgdnie pochodzi ze stodu,
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brzeczki, piwa oraz bakterii i drozdzy dzikich. Catkowita zawarto$¢ ATP w komér-
kach drozdzowych wynosi okoto 10™2g/komérke [4] i oznacza si¢ go metoda biolumi-
nescencyjng przy pomocy luminometru [16], gdzie jeden wyemitowany foton $wiatla
odpowiada w przyblizeniu jednej czasteczce ATP. Wynikiem reakcji kompleksu en-
zym - substrat w postaci lucyferazy - lucyferyny jest przeksztalcenie energii chemicz-
nej zwiazanej z ATP, w $wiatlo wg ponizszych reakcji [21].

E+LH,+ ATP+Mg" —— EeLH,- AMP + PP
EeLH;- AMP + 0, —— E+L+AMP + CO; + hv

E — lucyferaza

LH, — zredukowana lucyferyna

ATP — adenozynotrifosforan

E e LH, - AMP - kompleks lucyferyno-adenilowy
PP — pirofosforan

L — utleniona lucyferyna

Av — kwant $wiatla

H
N N COOH
<
HO S S H
H

Rys. 1. Wzdr lucyferyny wyizolowanej z owadow tropikalnych (rodzina Lampyridae).
Fig. 1. Formula of lucyferin isolated from tropical insects (family Lampyridae).

Intensywnosé §wiatla jest proporcjonalna do zawartosci ATP, a wiec ilosci meta-
bolicznie aktywnych komorek w badanej prébce [10]. Zastosowanie $wiatlomierza
w polaczeniu z komputerem umozliwia, na podstawie pomiaru luminescencji, wykry-
cie w ciagu kilku minut mikroorganizméw i ewentualnych zanieczyszczen organicz-
nych powierzchni urzadzen lub produktéw. Ze wzgledu na rézna zawartos¢ ATP
w mikroorganizmach, w srodowisku o zroznicowanej mikroflorze, dokonuje si¢ tylko
ogdlnej oceny stopnia zakazenia, bez podania jego sktadu jakosciowego [16]. Techni-
ka bioluminescencji mozna juz wykry¢ 0,1 pg ATP (10 " g ATP) co odpowiada prze-
cigtnie 10 komérkom drozdzy.

W przypadku metod elektrometrycznych (np. impedymetrycznej, konduktome-
trycznej) mierzony jest wzrost przewodnictwa i spadek oporu elektrycznego srodowi-
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ska, ktore sa wynikiem przetwarzania substancji obojetnych elektrycznie w jonowe, na
skutek rozwoju drobnoustrojéw. Impedancja jest opornoscia falowa, ktéra dla prze-
wodnikéw wyraza sie wzorem [16]:

Z=yR* + (XI - Xc)? =[R? + 2afL — 1/ 24fC)>

Z — impedancja (Q2)

R —rezystancja (QQ)

XI — reaktancja indukcyjna (QQ)

Xc — reaktancja pojemnosciowa ()
L — indukcyjno$é (H)

J— czestotliwos¢ (Hz)

C — pojemnos$¢ (F)

27f = o — predkosé katowa

Zmniejszenie impedancji (zmiany oporu w czasie) mierzy si¢ przy pomocy impe-
dymetréw wspétpracujacych z komputerem, okreslajac w ten sposob liczbe i aktyw-
nos¢ metaboliczng drobnoustrojow. Czas detekcji - okres od poczatku pomiaru do
momentu stwierdzenia zmian wiasciwosci elektrycznych srodowiska - jest odwrotnie
proporcjonalny do stopnia zakazenia. Przy uzyciu metod elektrometrycznych mozna
otrzyma¢ wyniki w znacznie krotszym czasie, (ok. 30%) niz przy stosowaniu konwen-
cjonalnych technik plytkowych. W krajach zachodnich metoda impedymetryczna zna-
lazta szerokie zastosowanie w przemysle napojow i sokéw owocowych [7].

Bardzo obiecujace sa metody cytometryczne, szczegdlnie w aspekcie ich wyko-
rzystania w przemysle (cytometria przeptywowa). Wiazka $wiatla padajaca na prze-
plywajace komérki ulega rozproszeniu. Na tej podstawie oraz w polaczeniu
z pomiarem DNA i barwieniem fluorochromami okresla sig liczbe i rodzaj komoérek.

Ostatnie doniesienia dowodza, ze réwniez za pomoca monitoréw uwidaczniaja-
cych zmienno$¢ temperatury (metody mikrokalorymetryczne) mozna przeprowadzié
oceng zepsucia mikrobiologicznego piwa [30]. llo$¢ ciepla wydzielana przez mikroor-
ganizmy jest proporcjonaina do liczby komorek oraz intensywnosci ich wzrostu.

Druga grup¢ metod stanowia analizy jakosciowe, ktorych celem jest okreslenie
przynaleznosci systematycznej wyizolowanej, czystej kultury drozdzy. Posrdd trady-
cyjnych technik nie ma idealnej metody umozliwiajacej wyodrebnienie drozdzy dzi-
kich z wystepujacej populacji. Zaleca sie wiec jednoczesnie nastgpujaca kolejnosé
postgpowania [23]:

e Test odpornosci na temperature — 2—-3 cm’ drozdzy rozcieficza sie sterylnym roz-
tworem soli fizjologicznej i umieszcza na 20 minut w tazni wodnej o temp. 50°C,
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nastgpnie szybko ozigbia zimna woda i dodaje do sterylnej brzeczki. Objawy fer-
mentacji $wiadcza, ze drozdze przetrwaly test. Dla rozpoznania drozdzy Saccha-
romyces diastaticus, mozna uzy¢ catkowicie odfermentowanego piwa lub roztwo-
ru skrobi,

e Badania z zastosowaniem brzeczki agarowej i octanem oraz podobnego podioza
z fioletem krystalicznym - wykrywanie drozdzy dzikich z rodzaju Saccharomyces,
Torula, Candida, Pichia,

o Test z brzeczka agarowa i lizyna - wykrywanie drozdzy dzikich nie nalezacych do
rodzaju Saccharomyces.

Zestawienie powyzszych metod dla poszczegdlnych rodzajow drozdzy przedsta-

wia tabela 2.

Tabela 2
Schemat testu drozdzowego.
Scheme of yeast test.
: Drozdze dzikie
Podloze wzrostowe Droidze szlachetne Saccharomyces Inne drozdze
Medium Yeasts Wild yeast strains of Other yeasts
Saccharomyces
Brzeczka agarowa + + +
Test temperaturowy - + -+
Agar z fioletem krystalicznym - + -
Agar lizynowy - - +
Agar octanowy (tworzenie spor) - + -/ +

Nalezy zaznaczy¢, ze metoda roznicowania obcych drozdzy na podstawie ich
wzrostu lub braku rozwoju na podlozu lizynowym i agarze brzeczkowym jest utrud-
niona z uwagi na izolowanie szczepéw, ktore moga rosna¢ na obu podtozach. Wyod-
rebnianie poszczegdlnych rodzajoéw drozdzy nalezacych do rodziny Saccharomyceta-
ceae na podstawie zdolno$ci wytwarzania askospor (podtoze Gorodkowej, Hermana)
nie zawsze daje dobre rezultaty, poniewaz niektére szczepy drozdzy piwowarskich
wykazuja ograniczong zdoinos$¢ ich wytwarzania [5].

Zasade identyfikacji poszczegdlnych rodzajow drozdzy dzikich na podstawie
sposobu rozmnazania wegetatywnego i charakterystycznych produktéw przemian bio-
chemicznych przedstawiono na rysunku 2.
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Rozmnazanie wegetatywne
1

Podzial komoérki Wielostronne pgczkowanie Paczkowanie biegunowe

Schizosaccharomyces Hanseniaspora

Gwaltowna fermentacja glukozy

+ } -
Saccharomyces Produkcja kwasu oetc:wego
Kliveromyees D:klk:ra Wazrost na l-)odloiu
Torulaspora z azotanem
Zygosaccharomyces + 1 L
Hansenula Pichia
Debaryomyces

Rys. 2. Identyfikacja drozdzy dzikich najczgsciej wystepujacych w przemysle browarniczym na podsta-
wie okreslonych cech fizjologicznych [20].
Fig. 2.  Identification of wild yeast strains appearing in brewery.

Znacznie skuteczniejsza w réznicowaniu mikroorganizméw i okreslaniu ich wi-
talnosci jest juz wczesniej omawiana metoda MMCF, w ktérej wyniki uzyskuje si¢ po
48 h [13, 14]. Mozna réwniez okresla¢ aktywnos¢ esteraz w oparciu o reakcje bioche-
miczne zachodzace w komoérkach drozdzy i powodujace hydrolityczny rozpad sub-
stratu (dioctan fluoresceiny), z uwolnieniem barwnej fluoresceiny, ktorag wykrywamy
poprzez pomiar fluorescencji.

Innym sposobem moze by¢ przeprowadzenie szybkiego testu immunofluorescen-
cyjnego (kilka minut), na podstawie ktérego otrzymuje si¢ informacje dotyczace za-
réwno iloSciowego jak i jakoSciowego zakazenia piwa drobnoustrojami szkodliwymi.
Uzycie specyficznych przeciwcial i potaczenie ich z imunoglobulinami znakowanymi
barwnikami  (fikoerytryna, fluoresceina, rodamina) umozliwia rozrdznienie
w mikroskopie fluorescencyjnym poszczegolnych rodzajéw mikroorganizmow [13].

Wysoce czule i powtarzalne sa metody molekularne oparte na technikach stoso-
wanych w inzynierii genetycznej, mozna do nich zaliczy¢:

o PFGE (pulsed - field gel electrophoresis) - elektroforeza zelowa w polu pulsuja-
cym - technika, w ktdrej cate chromosomy poddawane sa dziataniu zmiennego
pola elektrycznego. Na zelu odbywa si¢ rozdziat chromosoméw w zaleznosci od
ich wielkosci. Powstajace prazki stanowia elektroforetyczny kariotyp danego mi-
kroorganizmu [7].



54 Tadeusz Tuszynski, Malgorzata Makarewicz

¢ PCR (polymerase chain reaction) - metoda tancuchowej reakcji polimerazy - sku-
tecznos$¢ metody nie zalezy od stanu fizjologicznego komérek i nie wymaga obec-
nosci duzej liczby drobnoustrojow w probee, gdyz identyfikacja nastepuje na pod-
stawie wyizolowanego DNA. Wynik mozna uzyska¢ juz po 8 h od momentu
pobrania probki. Technika PCR pozwala na powielenie dowolnej sekwencji DNA
o dtugosci od kilkuset do kilku tysiecy nukleotydéw. Reakcja tancuchowa polime-
razy polega na przeprowadzeniu wielu cykli syntezy DNA z wykorzystaniem star-
terow flankujacych jego okreslone odcinki. Kazdy cykl reakcji sktada sie z trzech
etapow:

Termicznej denaturacji powielanego DNA (temperatura ok. 90°C),

Asocjacji starteréw z matryca w temperaturze obnizonej do 40 — 60°C,
Polimeryzacji DNA w temperaturze 72 °C.

Wszystkie cykle reakcji zachodza w jednej probéwce Eppendorfa, do ktorej oprocz
matrycy i trifosforanéw nukieotydéw, dodaje si¢ nadmiar starteréw (zapobieganie
renaturacji matrycowego DNA) oraz termostabilng polimerazg DNA wydzielong
z termofilnych bakterii. Po procesie powielenia DNA, jest on poddawany analizie
restrykcyjnej, hybrydyzacyjnej i nastgpnie sekwencjonowaniu [7].

e RAPD (random amplified polymorphic DNA) - w technice tej ekstrahowane
fragmenty DNA sa powielane metoda PCR przy uzyciu odpowiedniej sekwencji
starterowej. Produkt reakcji jest poddawany elektroforezie w zelu agarozowym,
ktory nastepnie po wybarwieniu oglada si¢ w $wietle UV. Przeprowadzenie calej
procedury do momentu uzyskania wynikow trwa 1 dzien [7].

e RFLP (restriction fragment length polymorphism) - metoda polega na rozdziela-
niu fragmentéw restrykcyjnych DNA w zelu agarozowym i po ich denaturacji -
przeniesieniu na bibulg nitrocelulozowa. Zwiazany z bibuta DNA hybrydyzuje
z wyznakowanym, komplementarnym do niego fragmentem DNA. Po wyptukaniu
niezwigzanego DNA i wysuszeniu bibuly, wykonuje si¢ jej autoradiografie, na kli-
szy fotograficznej, w celu zidentyfikowania pozycji zajmowanej przez radioak-
tywny fragment. Za pomoca tej metody mozna wykrywaé bardzo mate ilosci (po-
nizej 1pg) DNA, jednak do jej wykonania potrzeba ok. 3 dni [7].

Identyfikacja drozdzy przy uzyciu technik molekularnych bazujacych na DNA
jest bardziej dokfadna niz w metodach tradycyjnych opartych na charakterystyce mor-
fologicznej i fizjologicznej, jednak wymaga wyzej wykwalifikowanych pracownikéw
1 stosunkowo duzych naktadéw finansowych na zakup odpowiednich materiatow.

Podsumowanie

Aby skutecznie eliminowaé zakazenia nalezy dokladnie rozpoznaé ich zrédia.
Najczestszymi przyczynami powodujacymi trudnodci w utrzymaniu wysokiej higieny
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na wszystkich etapach linii produkcyjnej sa wady konstrukcji zbiornikow, maszyn,
urzadzen i rurociagéw, ich montazu, a takze Zle przeprowadzone procesy mycia i de-
zynfekcji oraz woda, powietrze i pracownicy. Urzadzenia browaru powinny by¢ myte
i wyjalawiane w sposéb tak skuteczny, aby wszelkie zanieczyszczenia byly usuwane
zgodnie z dobrymi zasadami higieny produkcji lub szczegétowymi procedurami kry-
tycznych punktéw kontroli.

Na podstawie dokonanego przegladu wybranych metod wykrywania, liczenia
i identyfikacji drozdzy dzikich mozna stwierdzié, Zze obecnie nie dysponujemy idealng
technika w laboratorium mikrobiologicznym. Nalezy umiej¢tnie wybiera¢ i taczy¢
poszczegdlne metody, tak, aby zastosowana procedura spetnita oczekiwania.

Wszystkie metody standardowe sa pracochlonne i wymagaja zwykle dlugiego
czasu do uzyskania koncowych wynikéw. Nowoczesne systemy kontroli zalecaja na-
tomiast stosowanie szybkich testow mikrobiologicznych, ktére nie zawsze sa precy-
zyjne. Dobra perspektywe na przyszlos¢ po wprowadzeniu dalszych udoskonalen,
stanowia metody elektroforetyczne, molekularne, immunologiczne i kolorymetryczne.
Ich stosowanie wiaze si¢ jednak z duzymi kosztami i posiadaniem odpowiednio prze-
szkolonego personelu.

Wydaje si¢, ze wazne w ocenie stanu sanitarnego moga by¢ réwniez zasady mi-
krobiologii prognostycznej, ktore bazuja na reakcjach mikroorganizmow w odniesie-
niu do temperatury, aktywnosci wody, pH, niektorych skfadnikéw produktéw spozyw-
czych i innych czynnikdw, na podstawie ktorych opracowuje si¢ odpowiednie modele
matematyczne i okresla wspolczynniki szybko$ci wzrostu mikroorganizmow. Wszyst-
kie metody liczenia i identyfikacji powinny charakteryzowac si¢ krotkim czasem wy-
konania, mala ilo$cia zuzywanej pozywki i mata pracochlonnoscia oraz niskimi kosz-
tami. Nalezy sadzi¢, ze ogromne postep w doskonaleniu ukiadéw elektronicznych
i bioczujnikow (biosensoréw) pozwoli w niedlugim czasie na biezace monitorowanie
zakazen mikrobiologicznych i odpowiednie atestowanie. Dotychczasowe prace z tego
zakresu wskazuja na duze szanse zastosowania w piwowarstwie urzadzern pomiaro-
wych na bazie biosensoréw z odpowiednimi enzymami i przeciwciatami.
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WILD YEAST STRAINS — A HAZARD TO BEER PRODUCTION PROCESS AND SOME
METHODS OF THEIR DETECTION

Summary

The article analyses possible negative effects of wild yeast strains, present in beer production process,

on i

ts physical, chemical, and biological stability. In addition, a short review of methods of wild yeast

strains detection, counting, and identification is presented.
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ZBIGNIEW PIETRASIK

WPLYW ZROZNICOWANEGO UDZIALU BIALKA, TEUSZCZU
I HYDROKOLOIDOW NA WYBRANE WYROZNIKI OCENY
SENSORYCZNEJ I BARWE KUTROWANYCH
KIEEBAS PARZONYCH

Streszczenie

W pracy podjgto probe okreslenia wplywu zréznicowanej zawartos$ci biatka i ttuszczu w farszu na wy-
brane wyrozniki barwy oraz oceng organoleptyczna drobno rozdrobnionych kietbas parzonych produko-
wanych z dodatkiem zmiennych ilosci karagenu (GENUGEL MG-11) i gumy gellan (KELCOGEL F).
Obnizanie zawartosci tluszczu i hydrokoloidéw w farszu eksperymentalnych kielbas wplywa na zmniej-
szenie jasnosci kolorymetrycznej oraz udziatu barwy zoltej w ogdlnym tonie barwy. Sumaryczna ocena
wyr6znikow sensorycznych testowanych grup kielbas wykazala, ze lepsza jakoscia charakteryzujg sig
wedliny wyprodukowane z udzialem karagenu. Zmniejszenie udzialu tluszczu ponizej poziomu 20%
wplywa znaczaco na obnizenie pozadalnosci doswiadczalnych wyrobow, bez wzglgdu na rodzaj stosowa-
nego hydrokoloidu.

Wstep

Rozwdj technologii wytwarzania produktow niskotluszczowych wymaga modyfi-
kacji sktadu recepturowego, co z kolei wywiera wptyw na cechy jakosciowe produktu,
jak barweg, soczystos¢, smakowitosé i teksturg.

Zmniejszenie poziomu tluszczu w skfadzie surowcowym kietbas drobno rozdrob-
nionych powoduje wyrazne pociemnienie barwy przetworzonych produktéw mie-
snych. Staja si¢ one ponadto mniej soczyste, suche i trocinowate oraz posiadaja twar-
da, zwigzla lub okreslang jako gumowatg strukture [6, 9, 22, 26]. Nalezy przypuszczac,
iz spowodowane jest to dodawaniem zwigkszonych ilosci wody technologicznej, ktora
nie zostajac w pelni zwiazana, oddziela si¢ podczas denaturacji cieplnej. Waga powyz-
szych zagadnieni w polaczeniu z rosnacym zainteresowaniem wyrobami niskottusz-

Dr inz. Z. Pietrasik, Katedra Technologii Surowcéw Zwierzecych, Akademia Rolnicza we Wroctawiu,
ul. C.K. Norwida 25/27, 55-375 Wroctaw
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czowymi sprawia, ze obecnie coraz czgsciej podejmowane sa proby rozwiazania tego
problemu, oparte gtéwnie na zastosowaniu dodatkéw niemigsnych, cechujacych si¢
duza zdolno$cia wiazania dodanej wody, oraz polepszajacych konsystencje i strukture
gotowych produktéw. W literaturze przedmiotu dotyczacej badan nad poprawa tekstu-
ry, oraz soczystosci wedlin wyrdznia si¢ zwiazki z grupy polisacharydéw, podkreslajac
ich szczegblng role jako substancji trwale wiazacych wodg¢ w produkcie, a tym samym
polepszajacych soczysto$¢ oraz kruchos¢ [12, 14, 16, 21, 24]. Sposréd przebadanych
hydrokoloidéw szczegdlnie wyrdznione zostaly preparaty karagenowe, ktore dzigki
swoim wiasciwosciom wchodzenia w interakcje z woda i biatkami zwickszaja wo-
dochtonno$¢ farszu, stabilno$¢ emulsji migsnej oraz wplywaja na zmniejszenie ubyt-
kow w trakcie obrobki cieplnej [12, 17, 19, 29]. W rezultacie ich dodatek znacznie
poprawia soczystos¢, kruchos¢, pozwalajac na otrzymywanie przetworéw niskottusz-
czowych o znacznym podobienstwie do produktéw standardowych.

Celem niniejszej pracy bylo okre§lenie zaleznosci miedzy zrdéznicowanym
udziatem biatka, tluszczu i dodatkiem hydrokoloidéw w skladzie recepturowym,
a wybranymi wyrdznikami sensorycznymi i barwa finalnego produktu.

Material doswiadczalny i uklad doSwiadczenia

Wyboru wariantéw produkcyjnych czesci eksperymentalnej doswiadczenia doko-
nano stosujac Response Surface Methodology (RSM) [23] przy zalozeniu trzech po-
ziomoOw biatka (8%, 9% i 10%), tluszczu (15%, 20% i 25%) oraz dodatku hydrokolo-
idow (0,4%, 0,8% i 1,2%). Przedzialy pozioméw doswiadczalnych czynnikéw rozsze-
rzono o wartosci mieszczace si¢ w granicach (-oc...0...+ o).

Podstawowymi surowcami, z ktérych produkowano wedliny do$wiadczalne byly:
wolowina $ciggnista KI. I i thuszcz drobny. Podczas procesu produkcyjnego do farszu
wytwarzanych kietbas dodawano hydrokoloidy: gume gellan o nazwie handlowej
KELCOGEL F*, firmy Kelco International lub karagen o nazwie handlowej
GENUGEL MG-11, firmy Copenhagen Pectin A/S.

Proces kutrowania prowadzono do momentu uzyskania jednolitej masy farszo-
wej, o nalezytej konsystencji i kleistosci. Temperatura koncowa farszu nie przekra-
czala 14°C. Obrdbke wedzarniczo-parzelnicza prowadzono w komorze typu KERRES
CS 350 EL do osiagniecia w centrum geometrycznym batonu temperatury 70°C
(AT=10°C). Po zakonczonej obrobce wedzarniczo-parzelniczej kietbasy schtadzano
pod natryskiem, zimna woda do temperatury okoto 30°C wewnatrz batonu i przecho-
wywano w chlodziarce w temperaturze 0-4°C. Doswiadczenie zrealizowano oddzielnie
dla kietbas z udziatem dodatku karagenu i gumy gellan wg uktadu przedstawionego
w tabeli 1.
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Tabela |

Uklad doswiadczenia wyznaczony metoda powierzchni odpowiedzi.
Levels of variables according to experimental design.

. Zawarto$¢ biatka | Zawarto$¢ tluszczu | Udziat hydrokoloidu
Wariant . i
Variable Protein level Fat level Hydrocolloid level

[%] [%0] (%]
1K IubG 9 20 0,8
2KIlub G 9 20 0,8
3KIlubG 9 20 0,8
4Klub G 9 20 0,8
SKlub G 9 20 0,13
6 Klub G 10 25 0.4
7K lub G 9 20 1.47
8§Klub G 9 28.4 0,8
9K lub G 10 25 1.2
10K lub G 10 15 1,2
11Klub G 9 11,6 0.8
12K lub G 10,68 20 0.8
13K lub G 10 15 0.4
14K lub G 8 15 1,2
15K lub G 8 25 1.2
16 Klub G 7,32 20 0,8
17K lub G 8 15 0,4
18K lub G 8 25 0,4

Metodyka badan

Parametry barwy do$wiadczalnych kietbas wyrazano w systemie L* a* b*, uzy-
wajac do pomiaru kolorymetru odbiciowego CR-200b firmy MINOLTA. Wartosci a*
i b* zostaly dodatkowo uzyte do obliczenia odcienia barwy ,,0” (tg”" b'/a*) i nasycenia
barwy "N” /g *? +p *? . Pomiary wykonywano bezposrednio po pokrojeniu bato-
ndéw na plastry. Oceny sensorycznej doswiadczalnych kietbas dokonano metoda wie-
lokrotnych pordwnan z zastosowaniem 9-punktowej skali (przy kryterium pozadalno-
sci cechy). Komisja sktadajaca si¢ kazdorazowo z 10 osoéb oceniata: barwe, zapach,
smak, teksture, soczysto$¢ i stonos¢. Analize wynikéw przeprowadzono wedlug meto-
dy Response Surface, ktora pozwala okresli¢ zalezno$¢ miedzy analizowanymi czyn-
nikami na podstawie wyznaczenia wspotczynnikoéw rownania kwadratowego o naste-
pujacej postaci:

Y = constans + aX. + sz + CX3 + aaX.z + be22+ CC>(32 + abX1X2 + acX1X3+ bCX2X3

gdzie: Y= wyrdzniki doswiadczenia,
X1, X;, X;5 - poziomy czynnikéw niezaleznych dos§wiadczenia [%],
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a, b, ....bc - wspotczynniki réwnania kwadratowego.
Omoéwienie wynikéw przeprowadzono w oparciu o graficzny obraz obliczonych
réwnan drugiego stopnia prezentowanych w formie wykresow przestrzennych.

Omowienie i dyskusja wynikow
Fizyczne wyrézniki barwy

Zwigkszenie zawartosci tluszczu w farszu powoduje rozjasnienie barwy we
wszystkich wariantach doswiadczalnych wedlin, niezaleznie od poziomu biatka i daw-
ki hydrokoloidow. Zaobserwowano jednak, ze najwigksze réznice migdzy wielkoscia
parametru L* barwy kietbas wysokotluszczowych i tych o minimalnej zawartosci
thuszezu, siggajace S jednostek, stwierdzono w obszarach maksymalnego udzialu bial-
ka i eksperymentalnych polisacharydéw w skladzie recepturowym (Rys. 1).

(s )
s e
Sty B g™

Rys. 1. Zmienno$¢ wartosci parametru L* w zaleznosci od udziatu ttuszczu i hydrokoloidéw w farszu
wyznaczona przy 9,0% zawartosci biatka.
Fig. 1.  Effect of fat and hydrocolloid levels on L* parameter of sausages at 9,0% protein content.

W miar¢ wzrostu udziatu karagenu w farszu do poziomu 1,2 %, nastepuje rozja-
$nienie barwy doswiadczalnych wedlin, przy czym przyrost wartosci parametru L*
barwy kietbas, wynoszacy 5 jednostek, jest najwigkszy w obszarach o maksymalne;j
zawartosci tluszczu i w calym zakresie ilosciowym udziatu biatka.

Zastosowanie zroznicowanych dawek gumy gellan nie wywarlo istotnego wply-
wu na jasno$¢ fotometrycznag barwy kietbas. Nie stwierdzono réwniez zmiennosci

jasnosci kolorymetrycznej barwy modelowych kietbas wyprodukowanych ze zmienng
zawartoscia biatka.
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Rys. 2. Zmienno$¢ wartosci parametru a* w zaleznosci od udziatu biatka i thuszczu w farszu wyznaczo-
na przy 0,8% dodatku: a) karagenu i b) gumy gellan.

Fig. 2. Effect of protein and fat levels on a* parameter of sausages at 0,8% addition of a) Carrageenan
and b) Gellan gum.

Dla obu grup kietbas zaobserwowano w ich barwie zwigkszanie si¢ udzialu bar-
wy czerwonej w miare wzrostu zawartosci biatka w farszu. Najwigksze zréznicowanie
parametru a* barwy, w zalezno$ci od ww. czynnika, stwierdzono w przypadku kietbas
produkowanych z obnizong zawartoscia tluszczu, w ktorych wzrost udziatu biatka z 8
do 10 % powodowat zwigkszenie udzialu barwy czerwonej z poziomu ok. 13,6 do ok.
16,4 (dla wedlin z gumg gellan), oraz od wartosci 14,1 do ok. 15,7 (dla produktéw
z karagenem) (Rys. 2). Jak wynika z powyzszego, kietbasy wytwarzane ze zmiennym
udziatem biatka i z dodatkiem gumy gellan wykazywaly duzo wigksze zréznicowanie
parametru a* barwy, tj. czerwieni w poréwnaniu do analogicznych wariantéw kietbas
produkowanych z zastosowaniem karagenu.

W przypadku kietbas produkowanych z dodatkiem gumy gellan istotny wptyw na
zmienno$¢ analizowanego wyr6znika miata rowniez zréznicowana zawartos¢ thuszezu
w farszu kietbas eksperymentalnych. Zaobserwowano mianowicie, ze udziat czerwieni
w spektrum barwy kietbas maleje w miare wzrostu zawartosci tluszczu w skladzie
recepturowym. Nadmieni¢ przy tym nalezy, ze najwigksze réznice w wartosci tego
parametru, powodowane zmiennym udziatem tluszczu, oznaczono dla wariantow kiet-
bas zawierajacych 9-10% bialka.

Nie wykazano istotnego wptywu uzytych w doswiadczeniu, zréznicowanych da-
wek polisacharydéw na zmienno$¢ warto$ci a* wyznaczonej dla kielbas sporzadzo-
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nych z ich udzialem. Stwierdzono natomiast, ze wyroby wytwarzane z dodatkiem gu-
my gellan cechowaly si¢ istotnie wyzszym (o ok. 0,4 jednostki) udziatem czerwieni
w spektrum barwy kietbas, w poréwnaniu do produktow produkowanych z udziatem
karagenu.

W obu grupach wedlin doswiadczalnych, tj. wytworzonych z preparatami
KELCOGEL F i GENUGEL MG-11, udzial barwy zéttej - b* w og6lnym tonie barwy
ro$nie w miar¢ zwigkszania zawartosci ttuszczu i dodatku hydrokoloidéw w skiadzie
recepturowym. Wplyw zmiennej dawki gum zaznacza si¢ szczegdlnie wowczas, gdy
poréwnujemy wielkosci rozpatrywanego wyrdznika w obszarach 9-10% zawartosci
biatka i w calym zakresie ilosciowym udziatu ttuszczu w recepturze. Dla obydwu wa-
riantow Kietbas, zwigkszenie udzialu hydrokoloidéw do 1,2% w kietbasach o wyzej
zdefiniowanym sktadzie recepturowym, powodowalo wzrost wartoéci parametru b*
barwy o ok. 0,7-1 jednostki w poréwnaniu z analogicznymi wariantami zawierajacymi
w swym skfadzie 0,4 % karagenu lub gumy gellan (Rys. 3).

Rys. 3. Zmiennos¢ wartosci parametru b* w zalezno$ci od udziatu ttuszczu i hydrokoloidéw w farszu
wyznaczona przy 9,0% zawartosci biatka.
Fig. 3. Effect of fat and hydrocolloid levels on b* parameter of sausages at 9.0% protein content.

Wigkszos¢ pozycji literaturowych podaje, ze wraz z obnizaniem poziomu thusz-
czu nastgpuje wyrazne pociemnienie barwy przetworzonych produktow migsnych, co
znajduje potwierdzenie w zwigkszonych warto$ciach parametru a* barwy oraz towa-
rzyszacym temu zjawisku, obnizaniu si¢ wartosci L* barwy i nasycenia barwy [2, 4, 5,
7, 10, 11, 15, 20, 27]. Obserwowana, ciemniejsza barwa produktu jest giéwnie wyni-
kiem pogorszenia si¢ stopnia rozproszenia promieni $wietlnych, wlasciwosci optycz-
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nej, uzaleznionej w decydujacym stopniu od zawartosci thuszczu [1]. Ze wzrostem
udziatu tkanki thuszczowej w zestawie surowcowym zwigksza si¢ bowiem wspolczyn-
nik odbicia promieniowania od wewnetrznych warstw wedliny, czego wyrazem jest
wzrost jasnosci fotometrycznej barwy. Martin i Rogers [25] wskazuja ponadto, iz
ciemniejsza barwa kietbas niskotluszczowych moze by¢ wynikiem zwigkszonego
udziatu barwnikéw hemowych. Jednakze w przypadku zachowania statego poziomu
biatka w farszu, np. poprzez wprowadzanie wody w miejsce wycofywanej tkanki
tluszczowej, wzrost udziatu barwy czerwonej nie sposob wytlumaczy¢ jedynie zwigk-
szong koncentracja mioglobiny. Acton i Dawson [1] sugeruja, ze istotny wzrost warto-
§ci parametru a* barwy kielbas niskotluszczowych jest przede wszystkim wynikiem
spadku udziatu barwy zoéltej, bedacego rezultatem obnizenia zawartosci tkanki thusz-
czowej w zestawie recepturowym. Poziom tluszczu bowiem, jako sktadnika receptury
o duzej jasnosci fotometrycznej barwy oraz cechujacego si¢ wysokimi wartos$ciami
parametru b* barwy, ma decydujacy wptyw na ksztattowanie tych wyrdznikéw chro-
matycznych w finalnych produktach.

Petniejsza identyfikacj¢ wrazenia barwnego umozliwiaja odcien (ton barwy-,,0”,)
1 nasycenie (czystos¢ barwy), bedace potaczeniem chromatycznych sktadowych barwy,
tj. a* i b*. Wedliny zawierajace najmniejsze ilosci thuszczu w recepturze, cechowat
intensywniejszy ton barwy czerwonej ,,0”, za$ wigkszy udziat odcienia barwy poma-
ranczowej odpowiadal produktom wytwarzanym z najwigkszym do$wiadczalnie przy-
jetym udzialem tluszczu w farszu. Przesunigcie ogdlnego tonu barwy w strong czer-
wieni (zmniejszyt si¢ udziat barwy z6tej w spektrum barwy doswiadczalnych kietbas),
w wyniku obnizenia zawartosci tluszczu, bylo najbardziej widoczne w wyrobach wy-
produkowanych z 10% udziatlem biatka, co przejawialo si¢ spadkiem wartosci ,,0”
ook.2,5°i13 °, odpowiednio dla wedlin z udziatem karagenu i gumy gellan (Rys. 4).

Oceniajac wplyw poziomu dodatku eksperymentalnych hydrokoloidéw na ton
barwy stwierdzono, ze wedliny z 1,2 % udziatem karagenu lub gumy gellan odzna-
czaly si¢ wyzsza warto$cia odcienia barwy, wynoszaca odpowiednio 36,81° lub 35,98 °
w poréwnaniu do przetwordéw sporzadzonych z 0,4 % dawka ww. gum, dla ktorych
obliczone wielkosci tonu barwy ksztattowaly si¢ na poziomach odpowiednio 35,62 °
134,67 °. W przypadku wedlin produkowanych z dodatkiem gumy gellan stwierdzono
ponadto wplyw zmniejszania poziomu biatka w farszu na warto$ci odcienia barwy,
czego efektem byto obnizanie tonu barwy czerwonej i zwigkszanie udzialu barwy po-
maranczowej.

Wplyw na zmiennos$¢ wartosci parametru nasycenia barwy ma jedynie zréznico-
wany poziom biatka, zarbwno w kielbasach wytwarzanych z dodatkiem preparatéw
gumy gellan jak i karagenu. Przetwory zawierajace w skladzie recepturowym mini-
malne ilosci biatka, odznaczaja si¢ wigksza szaro$cia, niz te same wyprodukowane
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z maksymalna doswiadczalnie zalozona zawartoscia analizowanego czynnika zmien-
nosci. Poglebianie si¢ barwnego wrazenia odcienia szarosci w ogdlnym tonie barwy,
w miar¢ zmniejszania zawartosci biatka w doswiadczalnych wyrobach, jest szczegol-
nie widoczne w kietbasach produkowanych z obnizona zawartoscia thuszezu.

a. b.
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Rys. 4. Zmiennos$¢ wartoéci odcienia barwy kietbas w zaleznosci od udziatu biatka i ttuszczu w farszu
wyznaczona przy 0,8% dodatku: a) karagenu i b) gumy gellan.

Fig. 4.  Effect of protein and fat levels on hue parameter of sausages at 0,8% addition of a) Carrageenan
and b) Gellan gum.

Zauwazona tendencje pogarszania si¢ nasycenia barwy kietbas w miarg obnizania
zawartosci biatka, mozna tlumaczy¢ zmniejszeniem stopnia koncentracji barwnikéw
odpowiedzialnych za tworzenie si¢ barwy czerwonej, a spowodowanym zwigkszonym
uwodnieniem farszu [13].

Ocena sensoryczna

Przedstawione wyzej zalezno$ci, analizowane wraz z wyr6znikiem barwy okre-
slonym sensorycznie wskazuja, ze preferencje konsumenckie byly ukierunkowane na
wyroby cechujace si¢ wigkszym udzialem w ich barwie odcienia barwy pomaraficzo-
wej, typowym dla produktéw wysokottuszczowych. Mogto to wynika¢ ze specyfiki
profilu barwy zakodowanego w $wiadomosci degustatoréw wchodzacych w skiad
panelu sensorycznego, uksztaltowanej przez spozywanie przetworOw migsnych o wy-
sokiej zawartosci ttuszczu, tj. takich jakie powszechnie wystepuja na polskim rynku
zywnos$ciowym. Potwierdzeniem tej hipotezy jest obserwowane zmniejszenie si¢ po-



66 Zbigniew Pietrasik

zadalnosci badanej cechy dla kietbas o najwigkszym udziale biatka i jednoczesnie
cechujacych si¢ intensywniejszym odcieniem barwy czerwonej.

Sposréd wielu wyrdznikdw oceny sensorycznej, jedng z jej wazniejszych skia-
dowych, wplywajacych na akceptowalno$¢ konsumencka przetworzonych wyrobow
migsnych, jest ich smakowitos$é [8]. Dowodza tego m.in. badania Huffmana i Egberta
[18], w ktérych stwierdzono, ze w przypadku produktow z migsa wotowego pozadal-
no$¢ konsumencka w znacznym stopniu (r=0,69; p<0,05) koreluje z odczuwaniem
typowej smakowito$ci migsnej w produkcie. Ta z kolei jest wyraznie uzalezniona od
poziomu tluszczu w produkcie [3], co sprawia, iz w pewnych granicach wyroby
o wigkszej zawartos$ci tluszczu sg okreslane jako bardziej migsne.

Wyniki badan wlasnych wykazuja, ze zarbwno w przypadku produktéw z udzia-
tem karagenu jak i gumy gellan, zwigekszajaca si¢ ilos¢ tkanki ttuszczowej w skladzie
recepturowym wedlin, wyraznie polepsza smakowito$¢ finalnych wyrobow.

Smakowitos¢ doswiadczalnych wariantéw wedlin zawierajacych w zestawie re-
cepturowym, zréznicowane dawki hydrokoloidow, oceniana pod wzgledem kryterium
pozadalnosci, byla zblizona. Jedynie w przypadku kietbas produkowanych z udziatem
karagenu zwigkszenie dawki hydrokoloidu z 0,4 do 1,2% w kietbasach zawierajacych
najmniejsze ilosci thuszczu odzwierciedlato sig, w odczuciu panelu oceniajacego, po-
prawa pozadalnosci omawianej cechy. Swiadcza o tym noty zblizone do przyznawa-
nych kietbasom z maksymalnym udziatem tluszczu (Rys. 5). Upowaznia to do wnio-
skowania, iz zastosowane dodatki polisacharydowe nie tylko nie wniosty obcego, nie-
typowego dla tych wyrobéw smaku, lecz wrecz przeciwnie, dzigki wlasciwosciom

S AKOWTTOSC

Rys. 5. Zmienno$¢ wartosci ocen smakowitosci kielbas w zaleznosci od udziatu ttuszczu i karagenu
w farszu wyznaczona przy 9,0% zawarto$ci biatka.
Fig. 5. Effect of fat and carrageenan levels on tastiness of sausages at 9,0% protein content.
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i zdolnosciom do smakowego imitowania tluszczu, spowodowaty nasilenie doustnych
wrazen smakowitosci wedlin niskottuszczowych.

Dla obu rodzajoéw testowanych kietbas zauwazono, ze w miar¢ obnizania zawar-
tosci tluszczu nastgpuje zdecydowane pogorszenie wiasciwoscei teksturalnych final-
nych wyrobéw. Nalezy jednak pokresli¢, iz wptyw zréznicowanego udziatu thuszczu w
farszu na omawiany parametr sensorycznej jakosci kietbas jest widoczny szczegdlnie
w przypadku przetworéw do produkeji ktorych uzyto minimalne dawki hydrokolo-
idow. Jednakze, co zastuguje na podkreslenie, zmniejszanie udziatu tkanki thuszczowej
w skladzie recepturowym wedlin produkowanych z maksymalnym, przyjetym w uktla-
dzie doswiadczenia, dodatkiem polisacharydéw powodowato juz tylko niewielkie
zmniejszenie pozadalnosci badanej cechy (Rys. 6). Stwierdzone zaleznosci potwier-
dzaja prezentowane w literaturze przedmiotu wyniki badan dotyczacych stosowania
hydrokoloidéw jako zamiennikow tluszezu [17, 31, 32]. Wskazuja one, iz dzigki cha-
rakterystycznym wlasciwosciom teksturotwdrczym tych substancji, mozliwym staje
si¢ wyprodukowanie przetworéw niskotluszczowych, ktérych konsystencja i wrazenia
doustne przy ich spozywaniu nie odbiegaja od innych wytwarzanych ze standardowa
zawartoscia thuszczu.

/2K URA
"
-
[ EXS URA

- s — gy &
s Hsrg, L™
i, g,

Rys. 6. Zmienno$¢ wartosci ocen tekstury kietbas w zaleznosci od udziatu thuszezu i hydrokoloidow
w farszu wyznaczona przy 9,0% zawartosci biatka.
Fig. 6.  Effect of fat and hydrocolloid levels on texture of sausages at 9,0% protein content.

Prawdopodobnie korzystny wplyw karagenu na produkt migsny wyraza si¢ mor-
fologicznym podobienstwem farszu i gotowego produktu wytworzonego z jego udzia-
fem do struktury tworzacej si¢ z naturalnym dodatkiem tluszczu. Hipotezg t¢ potwier-
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dzaja badania morfologiczne produktéw z dodatkiem karagenu przeprowadzone przy
uzyciu mikroskopu $wietlnego oraz elektronowego [19]. Cytowani autorzy, analizujac
obraz produktu w mikroskopie swietlnym zaobserwowali, ze struktury budowane przez
karagen wykazuja homogennos¢, ksztalt i wielkos¢ charakterystyczng dla kropli thusz-
czu w pelnotluszczowym wyrobie. Analiza obrazu tych przetworow przy uzyciu mi-
kroskopu elektronowego wskazuje, ze krople te maja naturalna dla karagenow struktu-
r¢ zelu (siatki trojwymiarowej). Biorac pod uwage bardzo duze podobiefistwo ksztaltu
oraz rozmiar6w czasteczek karagenu do kuleczek tluszczowych w produktach mig-
snych poddawanych obrobce cieplnej, Huffman i-wsp. [19] sugeruja, iz hydrokoloid
ten moze byé z powodzeniem wykorzystywany do smakowego i teksturalnego imito-
wania thuszczu w wyrobach migsnych typu ,,low-fat”.

Analiza statystyczna danych do$wiadczalnych wykazata ponadto, iz na stopien
teksturalnego zwiazania finalnych wyrobow istotny wplyw miat takze poziom biatka
w farszach, z ktérych zostaly wyprodukowane eksperymentalne wedliny. W miarg
zwigkszania si¢ udziatu biatka nastgpowata, wg odczué¢ degustatoréw, zdecydowana
poprawa pod wzgledem pozadalnosci tej cechy. Najlepszym teksturalnym zwiazaniem
cechowaly sig¢ kietbasy zawierajace w sktadzie recepturowym 10% biatka, 25% tlusz-
czu i 1,2 % karagenu lub gumy gellan.

Pozadalnos¢ percepcji soczystosci dla kietbas produkowanych z udziatlem zarow-
no gumy gellan jak i karagenu w sktadzie surowcowym byla w decydujacym stopniu
uwarunkowana zréznicowanym udziatem biatka w farszu modelowych wedlin.

W wyniku zwigkszania sig ilosci biatka w sktadzie recepturowym wedlin naste-
puje wyrazne pogorszenie wrazenia soczystosci. Na podkreslenie zastluguje rowniez
fakt, iz obserwowana wraz ze wzrostem udziatu biatka w recepturze kietbas dynamika
pogarszania si¢ pozadalnosci omawianej cechy jest nieco wigksza przy maksymalnym
dodatku doswiadczalnych hydrokoloidéw, niz przy dawce ustalonej na minimalnym
poziomie (Rys. 7). Obnizenie not punktowych dla wyrdznika soczystosci kietbas
w miare wzrostu udzialu w ich skladzie dodatku polisacharydéw stwierdzono takze
w wyrobach sporzadzonych z farszow, w ktérych zawartos¢ tluszczu przekraczata
25%.

Analiza danych do$wiadczalnych, przeprowadzona pod katem wplywu zréznico-
wanej zawarto$ci thuszczu w farszu na pozadalnos$¢ analizowanego wyrdznika w final-
nych wyrobach, wskazuje na nasilenie wrazenia soczystosci kietbas w miar¢ zwigk-
szania udziatu tkanki tluszczowej w ich skladzie recepturowym. Jednakze wplyw ten
zaznacza sie jedynie w przetworach, do produkcji ktérych zastosowany dodatek hy-
drokoloidéw nie przekraczat 0,8%. Po przekroczeniu wspomnianej dawki, wielkosé
not punktowych utrzymywata si¢ na niezmienionym poziomie w catlym przedziale
ilosciowym udziatu thuiszczu (Rys. 8).
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Rys. 7.  Zmienno$¢ wartosci ocen soczystosci Kietbus w zaleznosci o 1 wiziatu biatka i hydrokoloidow
w farszu wyznaczona przy 20,0% zawartosci tlus/c/u
Fig. 7. Effect of protein and hydrocolloid levels on juiciness of sansaces ut 20.0% fat content.
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Rys. 8.  Zmienno$¢ warto$ci ocen soczystosci kielbas w zalezno$cei od udziatu ttuszczu i hydrokoloidéw
w farszu wyznaczona przy 9.0% zawartosci biatka. :
Fig. 8.  Effect of fat and hydrocolloid levels on juiciness of sausages at 9,0% protein content.

Otrzymane wyniki wskazuja, ze sprawa dyskusyjna staje si¢ stosowanie uzytych
w doswiadczeniu hydrokoloidéw w dawkach wyzszych niz 0,8%. Wprawdzie, dzigki
bardzo dobrym zdolnosciom wiazania wody, zwigkszony ich dodatek wptywatl na ob-
niZzenie strat technologicznych, z drugiej jednak strony hydrokoloidy te, wiazac duze
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ilodci wody, zmniejszaja jej dostgpno$¢ podczas procesu zucia, co w konsekwencji
prowadzi do pogorszenia akceptowalnosci konsumenckiej z powodu obnizonej soczy-
stosci produktu.

Pozadalnos¢ wrazenia slonosci kietbas o wyzszej zawartosci tluszczu (przy
mniejszej intensywnosci bodZca) byta wicksza w poréwnaniu z okreslona dla wedlin
typu ,,low-fat”, w ktérych, wynikajacy z ukfadu doswiadczenia, poziom udziatu thusz-
czu w farszu nie przekraczat 15 %. Prawdopodobnie, zwigkszenie wyczuwalnosci soli
w kietbasach niskottuszczowych jest powodowane wigkszym dodatkiem wody tech-
nologicznej podczas ich wytwarzania, ktéra pozostajac po obrobee termicznej w for-
mie niezwigzanej, poteguje wrazenie stonosci podczas oceny sensoryczne;.
W kontekscie powyzszych rozwazan uzasadnionym bedzie przytoczenie wynikow
badan Rusta i Olsona [28] oraz Wirtha [30]. Autorzy ci wykazali mianowicie, ze wy-
produkowanie wysokouwodnionych niskotluszczowych kietbas, jednoczesnie charak-
teryzujacych sig¢ zblizong akceptowalnoscia sensoryczng stonosci, do wyrobow o stan-
dardowej zawartosci tluszczu, jest mozliwe pod warunkiem réwnoczesnego obnizenia
udziatu chlorku sodowego w ich skladzie recepturowym. Wedtug Wirtha [30], zmniej-
szenie zawartosci tluszczu w kietbasach drobno rozdrobnionych parzonych do 10%
powinno by¢ potaczone z réwnoczesna redukcja poziomu NaCl w farszu o 20-25%
w stosunku do dawki przyjetej dla wyrobow pelnotluszczowych.

W podsumowaniu nalezy stwierdzié, ze pozadalno$¢ konsumencka kietbas
w istotny sposob byta uzalezniona od ilosci tkanki tluszczowej uzytej do ich wytwa-
rzania. Uzyskane wyniki wskazuja na wyrazne zmniejszanie si¢ akceptacji sensorycz-
nej finalnych wyroboéw w miarg obnizania udzialu ttuszczu w farszu eksperymental-
nych kietbas. Wprowadzenie zwigkszonych dawek, zaréwno karagenu jak i gumy gel-
lan, do skfadu recepturowego nie wplyngto na zmiang negatywnych wrazen sensorycz-
nych odczuwanych przez panel degustatoréw przy ocenie wyrobow wyprodukowanych
z obnizona zawartoscia thuszczu. Warto jednakze zauwazy¢, ze nie spowodowalo to
réwnoczesnie pogorszenia jakosci doswiadczalnych kielbas.

Nalezy si¢ réwniez liczy¢ z tym, jak juz o tym uprzednio wspomniano, ze niskie
wartosci poszczegdlnych wyrdéznikdw oceny sensorycznej, przypisywane kietbasom
niskottuszczowym, mogly wynika¢ takze ze specyfiki sensorycznych upodoban oséb
oceniajacych, ktérych profil uwarunkowalo spozywanie przetworow miesnych o walo-
rach charakterystycznych dla produktéw wysokotluszczowych, ciagle jeszcze domi-
nujacych na polskim rynku zywnosciowym.

Whnioski

1. Wraz ze wzrostem dodatku do$wiadczalnych polisacharyddéw do zestawu surowco-
wego farszu zwieksza si¢ jasnos¢ fotometryczna oraz udziat barwy zottej w spek-
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trum barwy eksperymentalnych kietbas. Natomiast zréznicowany udziat analizo-
wanych polisacharydéw, nie powoduje zmian warto$ci parametru a* barwy mode-
lowych kietbas.

2. Obnizanie zawartosci tluszczu w farszu eksperymentalnych kielbas wptywa na
zmniejszenie jasnosci kolorymetrycznej oraz udziatu barwy z6ttej w ogdlnym tonie

barwy.

3. Sumaryczna ocena wyrdznikoéw sensorycznych, testowanych grup kietbas, wykaza-
la, ze lepsza jako$cia charakteryzujq si¢ wedliny wyprodukowane z udziatem kara-
genu. Zmniejszenie udzialu tluszczu ponizej poziomu 20% wplywa znaczaco na
obnizenie pozadalnosci do§wiadczalnych wyrobéw, bez wzgledu na rodzaj stoso-
wanego hydrokoloidu.
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SENSORY AND COLOUR CHARACTERISTICS OF COMMINUTED SAUSAGES
AS AFFECTED BY PROTEIN, FAT AND HYDROCOLLOID LEVELS

Summary

The effects of carrageenan or gellan gum addition and varying levels of fat and protein on colour and
organoleptic characteristics of comminuted scalded sausages were investigated.

Increased levels of fat content and hydrocolloid addition lead to increase in lightness and yellowness
of final products. Reduction in fat content below 20% resulted in a decrease in organoleptic desirability of
experimental sausages regardless of type of hydrocolloid used.
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Streszczenie

Zbadano wptyw dodatku mleczanu sodu oraz kultury starterowej FloraCarn L-2 na trwato$¢ mielonego
migsa wieprzowego podczas 9 dni przechowywania chiodniczego w opakowaniach z folii z odpowietrze-
niem. Grupy doswiadczalne byly nastgpujace : [ - kontrolna, II - dodatek 1,5 % mleczanu sodu, III - do-
datek 3,0 % mleczanu sodu, IV - dodatek kultury starterowej. W kazdej grupie doswiadczalnej stosowano
dodatek 100 mg askorbinianu sodu i 100 cm’® schiodzonej wody na 1 kg migsa. Ocene trwaltosci migsa
oparto o badania zmian : pH, liczby TBA, zawartosci barwnikéw hemowych, ogélnej liczby drobnoustro-
jow tlenowych, liczby bakterii kwaszacych z rodziny Lactobacillaceae, a takze drozdzy i plesni. Z migsa
sporzadzano hamburgery, ktdre pieczono w temperaturze 170°C do temperatury wewngtrznej 72°C i pod-
dawano analizie tekstury i ocenie sensorycznej.

Pozadana, czerwona barwa mielonego migsa wieprzowego podczas przechowywania chlodniczego
byta zachowana, a gléwnym barwnikiem hemowym byla oksymioglobina. Dodatek 3,0% mleczanu sodu
dzialal hamujaco na rozwoj mikroflory w poczatkowym okresie przechowywania migsa. Hamburgery
sporzadzone z migsa z dodatkiem mleczanu sodu charakteryzowaly si¢ mniejszymi ubytkami podczas
ogrzewania, mniejszg twardoscia oraz otrzymywaly wyzsza oceng sensoryczna. Kultura starterowa powo-
dowala cenobiotyczna wymiang mikroflory, ale nie miata wplywu na trwato$¢ migsa i cechy jakosciowe
hamburgeréw.

Wstep

Jednym z potproduktéw migsnych jest migso mielone, z ktdrego najczgsciej spo-
rzadza si¢ hamburgery, stanowi ono podstawowy skladnik soséw (np. Bolognese) lub
drugiego dania obiadowego [16]. Migso mielone jest pétproduktem nietrwatym, dla
przedtuzenia jego trwalosci mozna zastosowaé dodatek dopuszczonych substancji
utrwalajacych [32].

Mgr inz. M. Walczycka, doc. dr hab. inz. T. Kotczak, mgr inz. J. Lacki, mgr inz. M. Olchawa, Katedra
Przetwdrstwa Produktow Zwierzgcych, Akademia Rolnicza w Krakowie, al. 29 Listopada 46, 31-425
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Jedna z substancji stosowanych do celéw mikrobiologicznej stablizacji zywnosci
jest kwas mlekowy. W ostatnich latach wzrosto zainteresowanie sola sodowa tego
kwasu, ktéra stuzy do utrwalania zywnosci o odczynie obojetnym, lub lekko kwasnym
[9]. W srodowisku o lekko kwasnym odczynie, jaki przewaznie cechuje migso wyste-
puje ona w formie niezdysocjowanej. Niezdysocjowane formy stabych kwasow sa
zwykle kilkadziesiat lub kilkaset razy bardziej aktywne w hamowaniu wzrostu mikro-
organizméw niz formy zdysocjowane [8]. Efekt ten jest jeszcze silniejszy w Srodowi-
sku zbuforowanym, a z takim mamy do czynienia w przetworach migsnych [29].

Mleczan sodu obniza aktywnos¢ wody, ale w tym oddziatywaniu jest o poloweg
mniej efektywny od chlorku sodu [21]. Stwierdzono rowniez aktywnos$¢ przeciwutle-
niajaca mleczanow, ktére mogg wystepowac w roli donora protonéw [8, 21]. Mleczany
dzialaja synergistycznie z niektérymi zwiazkami o znanych wilasciwosciach przeciwu-
tleniajacych, np. askorbinianem sodu [9, 20, 21].

Liczne badania wskazuja, ze poprzez dodatek mleczandéw mozna przedtuzy¢é
trwato$é migsa i jego przetwordow [5, 8, 18, 22, 29]. Mleczany hamuja wzrost zimno-
tolerancyjnych bakterii z rodziny Enterobactericeae, jak tez innych drobnoustrojow.
Wykazano, ze mleczany hamuja rowniez wzrost mikroorganizméw chorobotworczch,
szczegolnie wrazliwe na ich oddziatywanie sg: Listeria monocytogenes, Staphylococ-
cus aureus i Yersinia enterocolitica. Rozwéj Clostridium botulinum, jak réwniez bak-
terii z rodzaju Salmonella i Campylobacter jest takze hamowany przez mleczan sodu
[2]. W naszych poprzednich badaniach [30] stwierdzono, ze migso mielone wotowe
zawierajace dodatek mleczanu sodu w iloSci 3,0% masy jest bardziej trwate podczas
przechowywania chtodniczego.

Firma Ch. Hansen Ltd. sugeruje, ze produkowana przez nig kultura starterowa
FloraCarn L-2 moze by¢ wykorzystana dla przedluzenia trwatosci migsa mielonego
[10]. Skiad kultury starterowej nie zostal dokladnie zdefiniowany. Zaklady migsne
stosujg w praktyce dodatek tej kultury starterowej nie znajac efektow jej oddziatywa-
nia. Celem niniejszej pracy byta ocena wplywu dodatku mleczanu sodu oraz kultury
starterowej na wilasciwosci i trwalo$¢ mielonego migsa wieprzowego podczas prze-
chowywania chiodniczego. Analizy wlasciwosci i trwalosci migsa oparto o badania
sktadu chemicznego, rozwdj i ksztaltowanie si¢ cech jakosciowych oraz namnazanie
si¢ drobnoustrojow. Oceniano hamburgery sporzadzone z przechowywanego migsa
pod wzgledem tekstury i cech sensorycznych.

Material i metody

Surowcem do badafi byto mieso wieprzowe z lopatki, pobrane z péttuszy wie-
przowej w 24-26 godzinie po standardowym uboju i wychlodzeniu. Migso mielono
dwukrotnie przez siatke & 5 mm. Po zmieleniu mierzono pH migsa, do badan pobiera-
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no mi¢so o pH w zakresie 5,4-5,8. Rozdrobnione migso mieszano i dzielono na 4 por-
cje (o zblizonej masie), ktore stanowity odrebne grupy doswiadczalne. W kazdej gru-
pie doswiadczalnej stosowano dodatek 100 mg askorbinianu sodu i 100 cm’ schiodzo-
nej wody na 1 kg migsa. Zbadano wptyw dodatku mleczanu sodu i kultury starterowe;j
FloraCarn L-2 produkcji firmy Ch. Hansen Ltd., na cechy jakosciowe migsa i jego
trwalos¢ podczas przechowywania chtodniczego. Grupy doswiadczalne byly nastepu-
jace : 1 — kontrolna, II — dodatek 1,5 % mleczanu sodu, III - dodatek 3,0 % mleczanu
sodu, IV — dodatek kultury starterowej. Wod¢ dodawano jako rozpuszczalnik dla
askorbinianu sodu, mleczanu sodu lub kultury starterowe;j.

Mielone migso (okoto 1,5 kg) umieszczano w misie kutra UMC-5 produkcji Ste-
phen & So Ltd. (Niemcy). Dodawano askorbinian sodu i odpowiednie dodatki. Masg
miesna mieszano przez | minutg przy szybkosci obrotéw noza 300/minutg. Podczas
mieszania mis¢ kutra schfadzano glikolem, tak aby temperatura migsa nie przekroczyta
10°C. Po wymieszaniu pobierano probki migsa do analizy skfadu chemicznego (za-
warto$¢ wody, biatka i thuszczu), pH i zanieczyszczenia mikrobiologicznego. Nastep-
nie mase¢ migsna dzielono na 7 porcji po okoto 220 g kazda. Kazda porcj¢ umieszczano
w oddzielnym wielowarstwowym worku foliowym (przeznaczonym do przechowywa-
nia migsa mielonego) i pakowano z odpowietrzeniem za pomoca zgrzewarki firmy
Privileg (Austria). Tak przygotowane prébki umieszczono w 4°C i przechowywano
przez 9 dni. W kolejnych dniach przechowywania z miesa sporzadzano modelowe
hamburgery. Sposéb postgpowania oraz zakres dokonywanych analiz przedstawiono
na schemacie 1.

Formowanie hamburgeréw przeprowadzano w piytkach Petriego; ptytki Petriego
o $rednicy 66 mm wyktadano folig aluminiowa; odwazone porcje migsa umieszczano
na folii, dokfadnie wygladzano i przykrywano folia. Plytki z miesem umieszczano na
15 minut w temperaturze -18°C. Podmrozone migso wyjmowano wraz z folig
i umieszczano w piecu w temperaturze 170°C. Hamburgery pieczono przez 1,5 minuty
nastepnie je odwracano i ogrzewano do koncowej temperatury wewnetrznej 72°C.
Hamburgery wazono przed i po ogrzewaniu celem okreslenia ubytkow masy. Z jednej
porcji migsa przygotowywano pie¢ hamburgerow; trzy z nich poddawano ocenie sen-
sorycznej (tylko do 5 dnia przechowywania migsa), a dwa pozostate schiadzano do
temperatury pokojowej i poddawano analizie tekstury.

Zawarto$¢ wody oznaczano metoda suszarkowa po wysuszeniu probki migsa do
statej masy w temperaturze 105°C. Zawarto$¢ thuszczu oznaczono metoda ekstrakeji
eterowej w zestawie Soxtec-HT2 firmy Tecator (Austria). Zawarto$¢ biatka oznaczono
metodq Kjeldahla w zestawie typu 322 firmy Biichi (Szwajcaria). Pomiaru pH doko-
nywano bezposrednio przy uzyciu pehametru 2303 z elektroda kombinowang firmy
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Schemat I
Spos6b przygotowania prébek migsa i wykonywane analizy.
Preparation and analyses of meat samples.
SKLADNIK PROCES ANALIZA
| MIESO WIEPRZOWE = MIELENIE 3X J—{pH ]
]
DODATKI : SKLAD CHEMICZNY
askorbinian sodu, MIESZANIE MIESA = pH
mieczan sodu, Z DODATKAMI ZANIECZYSZCZENIE
kultura starterowa MIKROBIOLOGICZNE
PAKOWANIE Z
ODPOWIETRZENIEM
1, 3,6, 9 dzien
PRZECHOWYWANIE pH
CHLODNICZE TBA
BARWNIKI HEMOWE
9 dni 4°C TPC, LAB, MYC
1,2,3,4,5, 6 dzien
MODELOWE #» UBYTKI CIEPLNE
HAMBURGERY TPA
OCENA SENSORYCZNA

Testoterm (Austria). Barwniki hemowe ekstrahowano 0,04 M buforem fosforanowym
o pH 6,8 wedlug Warrisa [31]. Zawartosé barwnikéw hemowych oznaczano metoda
roznicowania spektrofotometrycznego podana przez Krzywickiego [17]. Pomiar war-
tosci TBA wykonano zgodnie z metodami opisanymi przez Tarlagdisa [28], w modyfi-
kacji Chu [7] i uwzglednieniem wspodlczynnika korekcyjnego Turnera. Do wyznacze-
nia krzywej wzorcowej uzyto aldehydu malonowego. Wartosci TBA byly wyrazone
jako mg aldehydu malonowego na 1 kg miesa.

Probki i rozcienczenia do analiz mikrobiologicznych przygotowano wg normy
ISO Standard 3100-2.1988(E) [13]. Liczebno$¢ mikroorganizméw oznaczana byla
zgodnie z normami:

e 0golna liczba bakterii (TPC) — ISO Standard 2293.1988(E) [12];
o liczba Lactobacillaceae (LAB) — 1SO Standard 13721.1995(E) [14];
e liczba drozdzy i plesni (MYC) — AFNOR Norm [1]

Pigcioosobowy zespot oceny sensorycznej zostal wybrany zgodnie z PN-
65/A04021 [24]. Oceny sensorycznej hamburgeréw dokonano zgodnie z normami:
PN-66/A04020 [25]; PN-80/A82101 [26]. Uzyto pieciopunktowej, hedonicznej skali
ocen jakosci hamburgerow. Wyrdzniki sensoryczne mnozono przez nastepujace
wspotczynniki wazkosci:

e smak: intensywnos¢ x 0,2, pezadalnosé x 0,2;
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e kruchosé x 0,1;

e zapach: intensywnos¢ x 0,1; pozadalnos¢ x 0,1;
e barwax0,2;

e soczystos¢ x 0,1.

Ogolng oceng sensoryczng stanowila suma otrzymana z dodania do siebie po-
mnozonych ocen nadanych kazdemu wyréznikowi przez ich wspotczynniki wazkosci
[3]. Jezeli ocena danego wyrdéznika byla ponizej 2,0 nie przeprowadzano dalszej oceny
sensorycznej hamburgeréw sporzadzanych z dluzej przechowywanego migsa. Ocena
sensoryczna hamburgeréow byta dokonywana na hamburgerach pieczonych bez soli,
tak aby oceni¢ akceptowalno$é sensoryczng zastosowanych dodatkéw [23].

Ogolny profil tekstury hamburgeréw okreslano za pomoca Texture Analyser TA-
XT2 (Stable Micro Systems; Wielka Brytania). Pomiar tekstury byl dokonywany za
pomocg metalowego cylindra SMP/50 wedtug opcji “Texture Profile Analysis - Com-
pression”. Predko$¢ przesuwu cylindra przed testem wynosita 2 mm/s, podczas testu |
mm/s.

Wyniki opracowano statystycznie przy uzyciu programu Statgraphics wersja 5,0.
Obliczono wartosci $redniej arytmetycznej i bledu standardowego sredniej. Wplyw
czynnikow analitycznych oceniono stosujac 2- i 3-czynnikowa analiz¢ wariancji. Gra-
ficznego opracowania wynikéw dokonano przy uzyciu arkusza kalkulacyjnego Excel
5.0.

Wryniki i dyskusja

Skfad podstawowy migsa mielonego wszystkich czterech grup do$wiadczalnych
podano w tab. 1. R6znice w sktadzie podstawowym migsa byly statystycznie nieistot-
ne.

Zmiany wartosci pH migsa podczas przechowywania chlodniczego przedstawio-
no na rys. 1. Analiza wariancji wykazala statystycznie istotne réznice w pH migsa
podczas przechowywania. Natomiast wptyw zastosowanych dodatkéw do migsa mie-
lonego wieprzowego na zmiany pH okazat si¢ statystycznie nieistotny. Poczawszy od
trzeciego dnia przechowywania pH migsa we wszystkich grupach bylo wyzsze niz
w pierwszym dniu.

Zmiany w szybkosci autooksydacji thuszczu (liczbg TBA) przedstawiono na rys.
2. Czas przechowywania chlodniczego mial wysoce istotny wplyw na stopien rozkltadu
tluszczu. W miarg¢ wydluzania si¢ czasu przechowywania wartos¢ TBA wzrastala, w 9
dniu przechowywania byta okofo 4-krotnie wyzsza niz dla migsa swiezego. W migsie
mielonym zawierajacym dodatek 3,0% mleczanu sodu wzrost liczby TBA w 9 dniu
przechowywania byt najnizszy. Hamujacy wplyw dodatku mleczanu na szybkos¢ au-
tooksydacji ttuszezéw jest zgodny z danymi innych autoréw [6, 11].
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Tabela 1

Skiad chemiczny mielonego migsa wieprzowego grup doswiadczalnych (X +s).

Chemical composition of minced pork meat (X * s).

Rodzaj dodatku / Kind of additive

Protein [%]

Sktadnik G kontrol 1,5% mleczanu sodu | 3,0% mleczanu sodu Kultury starterowe
Component rupa Kontroina 1.5% of sodium 1.5% of sodium Y
Control group Starter cultures
lactate lactate
0,

Woda [%] 7020 + 1,32 70,50 +1.21 6937+ 1,72 7034 +1.79
Water [%]
Tluszez [%] 11,50 £ 0,41 11.81£0,19 12,67+ 0,28 12,77+ 0,50
Fat [%]

H 0,
Biatko [%] 15,55 +1.99 14.98 + 1,82 16,17 £ 0,42 16,81 £0.22

66

64 1
624

waortoec pH

54
58 1
56 4
54 1

1]

Rys. 1.

[ kontrola

Fig. 1.

starter culture.

B 1.5% mleczanu sodu
PH value of minced meat during chilled storage (X £ s).

[ control

czag przechowywania fdni

1,5% addition of sodium lactate

Wartosci pH migsa mielonego podczas przechowywania chtodniczego (X * s).

3.0% mleczanu sodu kultura starterowa.

Ed 3,0% addition of sodium lactate

Migso ma barwg czerwong wowczas, gdy stosunek oksymioglobiny do mioglobi-
ny wynosi 1:1, wyzsza zawarto$¢ oksymioglobiny nadaje bardziej pozadana jasno-
czerwona barwe [19]. Na rys. 3 podano udzial mioglobiny (Mb), oksymioglobiny
(MbO;) 1 metmioglobiny (MetMb) w migsie grup doswiadczalnych w czasie przecho-

wywania chtodniczego. Gldéwnym barwnikiem hemowym w migsie wszystkich grup
doswiadczalnych podczas badanego okresu przechowywania chtodniczego byta MbO,,
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co prawdopodobnie byto spowodowane dodatkiem askorbinianu sodu. Poziom Mb
w migsie w pierwszym dniu przechowywania we wszystkich grupach miescit sig¢
w zakresie 26,5% - 28,6%. Zmiany w zawartosci Mb podczas przechowywania byty
statystycznie istotne.

45

4 4
35+
34
25+
2 L

wartost TBA

15
1

05 +

0

Rys. 2.

Fig. 2.

czas przechowywania [dnj

Wartosci TBA miesa mielonego podczas przechowywania chiodniczego (X * s).

O kontrola 1,5% mleczanu sodu  E33.0% mleczanu sodu [ kultura starterowa.
TBA value of minced meat during chilled storage (X *s).

O control 1,5% addition of sodium lactate B2 3.0% addition of sodium lactate
starter culture.
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Myoglobin, oxymyoglobin, metmyoglobin content in minced meat during chilled
storage (X +s). CJMb B MbO, [IMetMb
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Czas przechowywania chtodniczego oraz zastosowane dodatki miaty wysoce
istotny wplyw na poziom MbQ,. Zaobserwowano we wszystkich grupach spadek za-
warto$ci MbO, w miare¢ wydluzania si¢ czasu przechowywania, ktory przebiegal
z roézng intensywnoscia w zaleznosci od uzytego dodatku. Najwigkszy spadek MbO,
wystepowat w migsie z dodatkiem kultury starterowej. W grupach, w ktorych zasto-
sowano dodatek mleczanu sodu poziom MbO, w czasie przechowywania chlodniczego
obnizal sie w mniejszym stopniu niz w migsie kontrolnym i z dodatkiem kultury starte-
rowe;j.

Czas przechowywania chlodniczego i rodzaj zastosowanego dodatku miaty row-
niez istotny wpltyw na poziom MetMb. W grupie zawierajacej dodatek kultury starte-
rowej MetMb utrzymywala si¢ najwyzszym poziomie podczas przechowywania migsa.
W miesie z dodatkiem mleczanu przyrost MetMb byl najmniejszy. Zmiany wszystkich
trzech form barwnika podczas przechowywania byly najmniejsze w migsie, ktore za-
wieralo 3,0% dodatek mleczanu sodu. Wedlug Tyszkiewicz [29] mleczan sodu dziata
synergistycznie z askorbinianem sodu utrwalajac jasnoczerwona barwe migsa, zostato
to potwierdzone w niniejszej pracy.

Logarytm dziesi¢tny z ogdlnej liczby bakterii (TPC) w migsie podczas przecho-
wywania chlodniczego przedstawiono na rys. 4. Logarytm dziesigtny z ogolnej liczby
drobnoustrojow po pierwszym dniu przechowywania wahat si¢ $rednio od 6,4 do 6,7.

105
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q 4
85
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35
'.I,-
6.5 -

TPC [log j 4.k.4g)

o4 . - .
1 3 6 5
czas przechawywania[dni
Rys. 4. Logarytm dziesigtny z ogolnej liczby bakterii w migsie miclonym podczas przechowywania
chlodniczego (X £ s).
—4@— kontrola — 1,5% mieczanu sodu A 3.0% mleczanu sodu —>&— kultura starterowa.
Fig. 4. Total plate count of bacteria in minced meat during chilled storage (X £ s).

—&— control —l— 1,5% addition of sodium lactate A 3.0% addition of sodium lactate
—>&— starter culture.
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W 3 dniu przechowywania odnotowano probki, w ktorych liczba bakterii byla zblizona
do granicznej wartosci dla migsa zepsutego, tj. 10" j.tk. / 1 g [4, 27]. W miarg czasu
przechowywania liczba bakterii wzrastata osiagajac w9 dniu liczebno$é okoto 10"
jtk./g. Dodatek 3,0% mleczanu sodu istotnie hamowat wzrost drobnoustrojow do 3
dnia przechowywania.

Logarytm dziesigtny z liczby bakterii kwaszacych (LAB) w migsie podczas prze-
chowywania podano na rys. 5. W pierwszym dniu udzial tych bakterii w ogdlnej licz-
bie drobnoustrojow byt najwyzszy w grupie z dodatkiem kultury starterowej. Podobny
stan mikrobiologiczny mialo migso z udziatem 3,0% mleczanu sodu. Ten wysoki
udzial LAB utrzymywat sie do 3 i 6 dnia przechowywania odpowiednio dla grup
z kultura starterowa i mleczanem sodu po czym ulegal obnizeniu. W grupie z 1,5%
dodatkiem mleczanu sodu udziat bakterii kwaszacych wzrastal przez caty czas prze-
chowywania chtodniczego. W grupie kontrolnej poczatkowy udziat bakterii kwasza-
cych byl stosunkowo maly (6%). W trzecim dniu wzrést do 30% 1 utrzymywat si¢ na
tym poziomie w dalszych dniach przechowywania. Wyniki §wiadcza o zréznicowanym
rozwoju poszczegdlnych gatunkéw drobnoustrojow w mielonym migsie wieprzowym
w obecnosci mleczanu sodu i kultury starterowej. Mozna bylo oczekiwa¢, ze zaszcze-
pienie kultura starterowa spowoduje gwattowny wzrost liczby bakterii kwaszacych i ze
stang si¢ one dominujaca mikroflora hamujac rozwoj innych drobnoustrojow {5, 16].
Tego typu zjawisko cenobiotycznej wymiany mikroflory zaobserwowano roéwniez
w migsie zawierajacym dodatek 3,0% mleczanu sodu, zwlaszcza w pierwszych dniach
przechowywania chiodniczego.
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Rys. 5. Logarytm dziesi¢tny bakterii Lactobacillaceae w migsie mielonym podczas przechowywania
chiodniczego (X £ 5).

—@— kontrola —Jl— 1.5% mleczanu sodu A 3,0% mleczanu sodu —>&— kultura starterowa.
Fig. 5. Lactobacillaceae count in minced meat during chilled storage (X ts).

—®— control —Ml— 1.5% addition of sodium lactate —— 3,0% addition of sodium lactate
—>&— starter culture.
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Rys. 6. Logarytm dziesigtny z liczby drozdzy i plesni w migsie mielonym podczas przechowania chtod-
niczego (X £5).
—&— kontrola {1 1.5% mleczanu sodu 1x 3,0% mleczanu sodu —>&— kultura starterowa.

Fig. 6.  Yeast and mould count in minced meat during chilled storage (X £ s).

—@— controt —— 1,5% addition of sodium lactate - 3,0% addition of sodium lactate
—>&— starter culture.
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Rys. 7. Ubytki cieplne masy hamburgeréw w zaleznosci od sktadu i czasu przechowywania chtodnicze-
go mi¢sa mielonego (X £ ).
Ol kontrola B 1,5% mleczanu sodu 3,0% mleczanu sodu kultura starterowa.

Fig. 7. Weight cooking losses of hamburgers as affected by composition and time of chilled storage of
minced meat (X £ s).
Ul control B 1.5% addition of sodium lactate E3.0% addition of sodium lactate E starter
culture.



WPEYW DODATKU MLECZANU SODU [ KULTURY STARTEROWEJ NA TRWALOSC MIELONEGO.... 83

Logarytm dziesigtny z liczby drozdzy i plesni w migsie podczas przechowywania
chlodniczego przedstawiono na rys. 6. Wraz ze wzrostem czasu przechowywania licz-
ba drozdzy i plesni wzrastala podwajajac swa ilos¢ w 9 dniu przechowywania. Staty-
stycznie istotny wplyw na ilo$¢ tych mikroorganizmow mial tez rodzaj zastosowanego
dodatku. W migsie zawierajacym 3,0% dodatek mleczanu sodu wystepowat najmniej-
szy wzrost liczby drozdzy i plesni w poréwnaniu z innymi grupami.

Po okreslonym czasie przechowywania chlodniczego z mies doswiadczalnych
sporzadzano modelowe hamburgery. Oznaczano ubytki cieplne masy i poddawano je
analizie tekstury i ocenie sensorycznej. Ubytki cieplne masy hamburgeréw przedsta-
wiono na rys. 7. Ubytki byly najmniejsze dla hamburgeréw z dodatkiem 3,0 % mle-
czanu sodu i wahatly sie w zakresie od 35,8 % do 39,0 %. Najwieksze ubytki zanoto-
wano w hamburgerach sporzadzanych z migsa grupy kontrolnej.

Z analizy profilu tekstury wybrano sile mierzaca twardo$¢ (hardness force) ham-
burgeréw. Ocenie statystycznej podano wplyw trzech czynnikdéw: czasu przechowy-
wania chtodniczego, rodzaju dodatku do masy migsne) oraz materiatu (surowca) wyj-
sciowego. Analizujac wplyw surowca wyjsciowego brano pod uwage uzycie trzech
réznych partii miesa. Wyniki pomiaréw twardosci przedstawiono na rys. 8. Analiza
warianc)i wykazata, ze surowiec wyjsciowy mial najistotniejszy wpltyw na twardos¢
hamburgeréw. Rowniez czas przechowywania chiodniczego byt czynnikiem istotnie
ksztattujacym twardos¢ hamburgerow. Niezaleznie od grupy do$wiadczalnej hambur-
gery sporzadzane z migsa przechowywanego do czterech dni wykazywaty stosunkowo
niewielkie roéznice w twardosci. Znaczny wzrost twardosci obserwowano w hamburge-
rach sporzadzonych z migsa przechowywanego przez dluzszy okres czasu. Hamburge-
ry sporzadzane z migsa mielonego grupy kontrolnej cechowaly si¢ ogolnie najwigksza
twardoscia.

Ogolng ocene sensoryczng hanburgerow przedstawiono na rys. 9. Czas przecho-
wywania miesa wysoce istotnie wplywal na oceng¢ sensoryczna hamburgeréw. Ham-
burgery do drugiego dnia przechowywania uzyskiwaly oceng¢ co najmniej dobra. Ham-
burgery sporzadzone z migsa diuzej przechowywanego byly oceniane jakosciowo ni-
zej. Rowniez istotny wplyw na wlasciwosci sensoryczne hamburgerow miat materiat
doswiadczalny. Najwyzsze oceny sensoryczne otrzymywaly hamburgery sporzadzane
z trzeciej partii surowca migsnego. Rodzaj zastosowanego dodatku byl takze czynni-
kiem wplywajacym statystycznie istotnie na oceng¢ sensoryczna. Hamburgery zawie-
rajace dodatek 3,0% mleczanu sodu byly oceniane najwyzej. Wedlug zespotu ocenia-
jacego wyzsza ocena sensoryczna hamburgeréow z udziatlem mleczanu byla zwiazana
z posmakiem stonym. Z analizowanych wyréznikdéw jakosci najwyzej oceniano barwe
hamburgerdéw, niezaleznie od stosowanego dodatku i czasu przechowywania. Bylo to
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prawdopodobnie spowodowane obecnoscia askorbinianu sodu, ktéry moégt nadawaé
miesu pozadana barwe [29].

Rys. 8.

Fig. 8.

ocena sensoryczna

Rys. 9.

Fig. 9.
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Twardo$¢ hamburgeréw w zaleznosei od skladu i czasu przechowywania chtodniczego migsa
mielonego (X % s).
O kentrola 1.5% mleczanu sodu [E3,0% mleczanu sodu kultura starterowa.
Toughness of hamburgers as affected by composition and time of chilled storage of minced
meat (X £ s).
[ control
culture.

.5% addition of sodium lactate [ 3.0% addition of sodium lactate starter

1 2 3 4
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Ogdlna ocena sensoryczna hamburgeréw w zaleznosci od skladu i czasu przechowywania
chtodniczego migsa mielonego (X £ s).

O kontrola B 1,5% mleczanu sodu 3,0% mleczanu sodu kultura starterowa.

Sensoric evaluation of hamburgers as affected by composition and time of chilled storage of
minced meat (X £ 5).

O control B 1.5% addition of sodium lactate 3.0% addition of sodium lactate starter
culture.
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Whioski

1. Mleczan sodu w migsie mielonym zawierajacym dodatek askorbinianu sodu sprzyja

zachowaniu pozadanej czerwonej barwy mielonego migsa wieprzowego podczas

przechowywania chtodniczego.

Dodatek 3,0% mleczanu sodu dziala hamujaco na rozwdj mikroflory do 3 dnia

przechowywania chiodniczego.

3. Kaultura starterowa Flora Carn L-2 firmy Hansen powoduje cenobiotyczng wymiane
mikroflory, ale nie ma wplywu na barwg¢ migsa i jego cechy jakosciowe podczas
przechowywania chtodniczego.
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EFFECT OF SODIUM LACTATE AND STARTER CULTURE ADDITION ON MINCED
PORK MEAT SHELF-LIFE DURING ITS CHILLED STORAGE

Summary

Effect of sodium lactate and starter culture FloraCarn L-2 addition on minced pork meat shelf-life
during its 9 days chilled storage in cling film bags with deacration was determined. The experimental
groups were as follows : [ - control, II - 1,5% sodium lactate addition, III - 3,0% sodium lactate addition,
IV - starter culture FloraCarn L-2 (Ch.Hansen Ltd.) addition. In each experimental group the addition of
100 mg sodium ascorbate and 100 cm® of cooled water for 1000 g of meat was used. Meat shelf-life was
assessed through estimation of changes in : pH, TBA value, haem pigments content, total bacteria plate
count, Lactobacillaceae count, yeast and mould count. The stored meat was used for preparation of ham-
burgers which were roasted in 170°C to internal temperature of 72°C, and then their TPA-texture profile
analysis and sensoric evaluation was performed.

The desired red colour of pork meat was preserved during chilled storage and the main haem pigment
was oxymioglobin. The addition of sodium lactate in amount of 3,0% inhibited the microflora growth in
the initial period of meat chilled storage. The starter culture caused the cenobiotic exchange of microflora
but it did not influence meat shelf-life and hamburgers' quality features. The hamburgers with sodium
lactate additive had smaller weight cooking losses, were softer in texture and were estimated organolepti-
cally better.
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DOROTA CAIS-SOKOLINSKA, PRZEMYSLAW OZIEMKOWSKI,
JAN PIKUL

WYBRANE CECHY JAKOSCIOWE LODOW JOGURTOWYCH NA
BAZIE KULTUR O TRADYCYJNYM SKELADZIE I Z DODATKIEM
KULTURY PROBIOTYCZNEJ

Streszczenie

Celem pracy bylo wyprodukowanie i scharakteryzowanie lodow jogurtowych otrzymanych na bazie
jogurtu naturalnego wyprodukowanego przy uzyciu tradycyjnych kultur jogurtowych YC-380 oraz kultur
z dodatkiem szczepu probiotycznego, ktore zawiera szczepionka ABT-3. Wprowadzenie kultur bakteryj-
nych o wiasciwosciach probiotycznych do mrozonych deseréw lodowych jest szczegblnie korzysine ze
wzgledow odzywczych i terapeutycznych, a takze ma okres$lone zalety technologiczne. Potwierdzita to
analiza wybranych cech fizykochemicznych i sensorycznych wytworzonych lodéw jogurtowych.

Wstep

Orzezwiajace, apetyczne i odzywcze to najwazniejsze cechy charakteryzujace lo-
dy. W chwili obecnej lody umieszcza si¢ na czele listy najbardziej pozadanych mrozo-
nych deseré6w mlecznych i to nie tylko przez najmiodsza czg$¢ naszego spoleczenstwa.
Zauwazalna staje si¢ takze tendencja spozywania ich na przestrzeni catego roku, a nie
tylko w okresie letnim. Wysokie walory smakowe, dobra przyswajalno$c¢ i strawnos¢
lod6éw oraz postep techniczny w technologii ich wytwarzania sprawily, iz oferta lodow
na rynku krajowym staje si¢ coraz to bardziej urozmaicona i dopasowana do konkret-
nego zapotrzebowania ze strony konsumentéw [17]. Wsrod krajowych nowosci zna-
czaca rolg dietetyczng odgrywaja lody jogurtowe. Sa to klasyczne lody wzbogacone
w aktywne bakterie fermentacji mlekowej. Wiele z cech jakosciowych lodoéw jogurto-
wych takich jak bukiet smakowo-zapachowy, migkkos¢, cechy strukturalno-

Mgr inz. D. Cais-Sokoliriska, dr inz. P. Oziemkowski, prof. dr hab. J. Pikul, Katedra Technologii Mle-
czarstwa, Wydziat Technologii Zywnosci, Akademia Rolnicza im. A. Cieszkowskiego, ul. Wojska Pol-
skiego 31, 60-624 Poznan
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reologiczne gtownie lepkos¢ i spoistos¢ warunkowanych jest parametrami produkcji
oraz doborem jogurtowych szczepdéw bakteryjnych.

W produkcji lodoéw jogurtowych obok tradycyjnych kultur termofilnych znajduja
coraz czgsciej zastosowanie szczepy probiotyczne reprezentowane przez Lactobacillus
acidophilus oraz nalezace do rodzaju Bifidobacterium. W ten sposob otrzymane lody
jogurtowe staja si¢ jeszcze bardziej cenne w aspekcie ochrony zdrowia konsumenta.
Wielokrotnie podkreslano istotng rolg w diecie cztowieka produktow fermentowanych,
a zwlaszcza tych z udzialem szczepdw probiotycznych [4, 5, 6, 7, 8, 10]. Oprocz ko-
rzysci terapeutycznych wynikajacych z ich wprowadzania istnieje takze mozliwosé
uzyskania tagodniejszego smaku, zmniejszenia tendencji do przekwaszania i pojawia-
nia si¢ posmaku gorzkiego po przeprowadzonej fermentacji [9, 19].

Z uwagi na rosnace zainteresowanie ze strony konsumentéw zywnoscig o cha-
rakterze probiotycznym oraz wysokim popytem na mrozone desery lodowe celowym
jest okreslanie mozliwosci wprowadzania szczepow probiotycznych do technologii
wytwarzania lodow jogurtowych. Celem podjetych w pracy badan byla charakterysty-
ka wybranych cech jakosciowych lodow jogurtowych o tradycyjnym skladzie i z do-
datkiem kultury probiotycznej oraz poréownanie ich z wlasciwosciami klasycznych
lodéw mlecznych.

Material i metody

Material badawczy stanowily lody jogurtowe i lody mleczne wyprodukowane
w skali laboratoryjnej. We wszystkich rodzajach przygotowanych lodow zastosowano
ten sam preparat o charakterze stabilizujaco-emulgujacym na bazie karagenu (E407),
gumy guar (E412), soli sodowej karboksymetylocelulozy (E466), mono- i diglicery-
dow kwasow tluszczowych (E471). Receptura, jak i podstawowe operacje przy pro-
dukcji lodéw nie roznity si¢ od tradycyjnie prowadzonych procesow wytworczych
lodéw mlecznych. Obejmowaly one sporzadzenie mieszanki lodziarskiej, jej pastery-
zacje w temp. 85°C przez 10 min., filtrowanie, homogenizacj¢ jednostopniowa w tem-
peraturze 68°C przy ci$nieniu 20 MPa, ozigbianie do 2°C i dojrzewanie w temp. 2-4°C
przez 4 godz. Po procesie dojrzewania 2/3 objetosci mieszanki kierowano do produkeji
lodéw jogurtowych. W tym celu taczono ja z wczesniej przygotowanym jogurtem
w proporcjach 60% mieszanki i 40% jogurtu. Z uwagi na dwa typy jogurtu oddzielone
uprzednio 2/3 objetosci mieszanki rozdzielano na 2 potowy. Tak przygotowane dwie
mieszanki lodéw jogurtowych poddawano zamrazaniu. Jednoczes$nie zamrazano takze
pozostala 1/3 objetosé mieszanki lodéw mlecznych. Zamrazanie odbywato si¢ w za-
mrazaczu o dzialaniu okresowym, a proces hartowania lodéw przeprowadzano
w temp. -25°C przez 30 minut.
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Wprowadzany jako surowiec do mieszanki lodziarskiej jogurt przygotowywano
w nastgpujacy sposob. Mleko homogenizowane o zawartosci 2% tluszczu taczono
z odttuszczonym mlekiem w proszku w ilosci 2% i pasteryzowano w temp. 95°C przez
5 min. Po procesie pasteryzacji i natychmiastowym schlodzeniu, mieszanke doprowa-
dzano do temperatury zaszczepiania i dodawano liofilizat kultur jogurtowych do bez-
posredniego zaszczepiania mleka przerobowego. W doswiadczeniu zastosowano dwa
rodzaje termofilnych kultur bakteryjnych typu DVS w formie liofilizowanej do bezpo-
$redniego zaszczepiania mleka przerobowego.
A: YO-FLEX YC-380 nazywane w doswiadczeniu tradycyjnymi o sktadzie:

Lactobacillus subsp.bulgaricus 50-70%,

Streptococcus salivarius subsp. thermophilus  30-50%,

aktywnosé: 4h; pH 4,75+0,15; 43°C,
catkowita koncentracja komorek: 6 x 10"jtk/g.

B: Nu-Trish ABT-3 nazywane w doswiadczeniu probiotycznymi o nastepujacym skia-
dzie:

Lactobacillus subsp.bulgaricus 40%,

Streptococcus salivarius subsp. thermophilus  20%,

Bifidobacterium sp. 40%,

aktywno$é: 6h; pH 4,50+0,15; 40°C,
catkowita koncentracja komorek: 5 x 10"tk/g.

Jogurt po procesie inkubacji schfadzono do temp. ponizej 6°C i przetrzymywano
w tym stanie do momentu potaczenia z mieszanka lodziarska. W jogurcie bedacym
jednym ze sktadnikéw lodow jogurtowych wykonano oznaczenia zawartosci suchej
substancji {13], pomiary kwasowosci potencjalnej [13] i czynnej [11], oznaczenia
lepkosci przy uzyciu wiskozymetru rotacyjnego Brookfielda typ RVTDV II pracujace-
go w ukfadzie cylindréw wspétosiowych (temperatura pomiaru 20°C i predko$é scina-
nia 100 obr./min.), a takze oznaczenia ilo$ci mikroflory jogurtowej oraz bakterii
z grupy coli [16].

Zachowujac jednakowe czasy przechowywania lodéw tj. trzy doby, material do
badan przygotowywano zgodnie z zaleceniami Polskich Norm [12, 14]. W lodach jo-
gurtowych i lodach mlecznych dokonano oznaczen: puszystosci jako stopnia napo-
wietrzenia [12], kwasowosci potencjalnej [12], kwasowos$ci czynnej powszechnie sto-
sowanymi metodami standardowymi [11], zawartosci suchej substancji [12] i lepkosci
wykorzystujac wiskozymetr rotacyjny Brookfielda typ RVTDV II pracujacy w warun-
kach takich samych jak przy oznaczaniu lepkosci lodow. Analiza cech jakosciowych
lodow jogurtowych i lodéw mlecznych obejmowata takze ocene sensoryczna
uwzgledniajaca okreslenie barwy, smaku i zapachu oraz struktury i konsystencji.
W ocenie zastosowano skalg pigciopunktowa obejmujaca pieé¢ zasadniczych pozio-
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mow jakosci dla kazdego wyrdznika. Za cechy charakterystyczne wyroznikéw, ktérym
przyznano najwyzsza liczb¢ punktow réwna 5, odpowiadajaca jakosci bardzo dobrej
przyjeto: barwe jednolita kremowa, bez odcieni wskazujacych na rozwodnienie lub
zafalszowanie skladu; smak i zapach charakterystyczny dla produktéw mlecznych,
trwatly, wlasciwy, bez posmakow obceych, aksamitny, orzezwiajacy i delikatnie kwasny
typowy dla lodow jogurtowych; strukture i konsystencje gtadka, jednolita w catej ma-
sie, bez krysztatéw zamrozonej wody lub wykrystalizowanej laktozy, nie wykazujaca
kruchosci, kleistosci, ciagliwosci. Ocene przeprowadzal zespo6t siedmioosobowy prze-
szkolony w kierunku przeprowadzania ocen sensorycznych.

Otrzymane w do$wiadczeniu, obejmujacym 10 serii w trzech powtérzeniach, wy-
niki opracowano statystycznie metoda analizy wariancji, a istotno$¢ réznic pomigdzy
srednimi za pomoca testu F oraz obliczono najmniejsze istotne réznice (NIR) pomig-
dzy poszczegdlnymi obiektami.

Wiyniki i dyskusja

Przeprowadzone badania dotyczace wlasciwosci fizykochemicznych jogurtéw,
bedacych skladnikami lodéw jogurtowych, dotyczyly migdzy innymi okreslenia za-
warto$ci suchej substancji i oznaczenia ich kwasowosci (tabela 1). Pomiary kwasowo-
$ci uzyskanych skrzepow jogurtowych wskazuja na wyzsza aktywnos¢ fermentacyjna
mikroflory wprowadzanej ze szczepionka YC-380 anizeli ze szczepionka ABT-3.
Réznica w kwasowosci potencjalnej jogurtow typu A i B wyrazona w stopniach
Soxhleta-Henkla (°SH) wyniosta 1,9 (tabela 1). Zaden z jogurtéw nie przekroczy} po-
ziomu kwasowosci 48°SH deklarowanego w Polskiej Normie [15]. W kwasowosci
czynnej roznica pomiedzy jogurtami A i B wyniosta 0,12 jednostki pH. Charakterysty-
ka lepkosci jogurtow bedaca wypadkowa wielu czynnikow wskazuje, iz w warunkach
doswiadczenia uzalezniona bylta giéwnie od szybkosci i poziomu ukwaszania. Wyniki
te potwierdzaja wczesniejsze spostrzezenia dotyczace zaleznosci lepkosci od skiadu
jakosciowego mikroflory, a tym samym ich aktywnos$ci kwaszacej, wymaganej tempe-
ratury i czasu inkubacji [18, 19]. Z przeprowadzonych w do$wiadczeniu badan wyni-
ka, ze lepkos¢ jogurtéw z kulturami probiotycznymi byfa nizsza od lepkosci jogurtu
bez ich udzialu. Réznica w lepkosci wyniosta 22,9% co odpowiadato wartosci 4,32
Pas (tabela 1). W jogurtach typu A stwierdzono roéwniez wyzszy o 16,9% poziom
namnozenia mikroflory. Liczba bakterii jogurtowych w tych jogurtach wyniosta 9,7 x
10% jtk/cm’ (tabela 2). Otrzymane oba rodzaje skrzepow jogurtowych byly jednorodne,
jednolite, zwarte, bez objawdw synerezy przejawiajacych si¢ oplywem serwatki. Jedy-
nie jogurt typu B dodatkowo charakteryzowat si¢ delikatnym smakiem i zapachem.
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Tabela l
Wiasciwosci fizykochemiczne jogurtéw zastosowanych w produkcji lodéw jogurtowych.
Physico-chemical properties of yoghurts used for yoghurt ice-cream production.
Wiasciwosci fizykochemiczne Jogurt A Jogurt B?
Properties Yoghurt A Yoghurt B
n=30
Zawarto$¢ suchej substancji (%)
Dry matter contents (%)
$rednia 15,25 15,15
odchylenie standardowe 0.026 0,060
NIR (0.05)=0.024
Kwasowo$é potencjalna (°SH)
Acidity ("SH)
$rednia 38,1 36,2
odchylenie standardowe 0,153 0,178
NIR (0.05)=0.086
Kwasowo$é czynna (pH)
pH acidity
$rednia 4,45 4,57
odchylenie standardowe 0,087 0,029
NIR (0.05) =0.033
Lepkos$é (Pas)
Viscosity (Pas)
$rednia 19,46 15,01
odchylenie standardowe 0312 0,256
NIR (0.05) = 0.148
jogurt wytworzony z udziatem tradycyjnych kultur fermentacji mlekowej YC-380
yoghurt produced with traditional starter culture YC-380
%jogurt wytworzony na bazie szczepionki probiotycznej ABT-3
yoghurt produced with probiotic starter culture ABT-3
Tabela 2

Cechy mikrobiologiczne jogurtow zastosowanych w produkcji lodéw jogurtowych.

Microbial characteristic of yoghurt used for yoghurt ice-cream production.

Liczba bakterii
Bacteria count

Jogurt A*
Yoghurt A

Jogurt B*
Yoghurt B

Mikroflora jogurtowa
yoghurt cultures

9.7 x 108 jtk/cm’

8,3 x 10% jtik/em’

Bakterie z grupy coli
Coli

nieobecne w 0,01 cm?
absent in 0,01 cm’

nicobecne w 0,01 cm’
absent in 0,01 em’

* oznaczenia jak w tabeli 1
notation like in Table 1
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Tabela 3
Zawartos¢ suchej substancji i kwasowos$¢ lodow jogurtowych oraz lodéw miecznych.
Dry matter contents and acidity of yoghurt ice-cream and milk ice-cream.
Cechy fizykochemiczne Lody
Properties Ice-cream
jogurtowe A' jogurtowe B? mleczne
n=30 yoghurt ice-cream A | yoghurt ice-cream B milk ice-cream
Zawartosc¢ suchej substancji (%)
Dry matter contents (%)
$rednia 21,88 21,42 28,09
odchylenie standardowe 0,112 0.253 0,697
NIR (0.05) =0.278
Kwasowo$¢ potencjalna (°SH)
Acidity ("SH)
srednia 18,1 17,3 7,2
odchylenie standardowe 0,514 0,308 0.519
NIR (0.05) =0.295
Kwasowos¢ czynna (pH)
pH acidity
$rednia 5.2 58 6,4
odchylenie standardowe 0.267 0,197 0,169
NIR (0.05)=0.138

"lody na bazie jogurtu z udziatem tradycyjnych kultur YC-380
ice cream made of yoghurt produced with traditional culture YC-380
2 lody na bazie jogurtu z udzialem szczepionki probiotycznej ABT-3
ice cream made of yoghurt produced with probiotic culture ABT-3

Wprowadzenie skrzepu jogurtowego do mieszanki lodowej w ilosci 40% doprowa-
dzito do zmniejszenia zawartoéci suchej substancji o 22,1% w lodach jogurtowych
o mikroflorze tradycyjnej (typ A) i o 23,7% w lodach jogurtowych typu B z udzialem
szczepu probiotycznego w porownaniu do zawartosci suchej substancji w mieszance
lodéw mlecznych (tabela 3). Otrzymane wartosci suchej substancji w lodach jogurto-
wych sa nizsze od wartosci podawanych w literaturze i deklarowanych dla lodéw jo-
gurtowych w granicach od 32% do 36% [20]. Odmienne kwasowosci zastosowanych
skrzepow jogurtowych wywotaly roznice na poziomie 0,8°SH w kwasowosci otrzyma-
nych lodéw jogurtowych (tabela 3). Poréwnujac kwasowosci lodéw jogurtowych A
i B z kwasowoscia mlecznej mieszanki lodowej, stwierdzono, iz kwasowos¢ w lodach
jogurtowych typu A osiaga poziom 2,5 razy wigkszy, a w lodach jogurtowych B jest
2.4 krotnie wigksza. Wysokie wartosci kwasowosci uzyskane w przypadku lodéw jo-
gurtowych znajduja swoje odzwierciedlenie w wynikach przeprowadzonej oceny sen-
sorycznej w zakresie smaku i zapachu (tabela 5). Niski poziom suchej substancji
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1 podwyzszona kwasowos¢ potencjaina w lodach jogurtowych przyczynily si¢ do ni-
skiego stopnia ich napowietrzenia oraz niskiej lepkosci (tabela 4). Wyniki badan lep-
kosci otrzymanych lodéw jogurtowych typu A i B w poréwnaniu z wynikami badan
lodow mlecznych wskazuja na réznice 47,3%, ktdérej odpowiada wartos¢ 103,7 Pas,
aw przypadku lodow jogurtowych typu B 43,1% czyli 94,4 Pas. Mniejsze rdznice
stwierdzono poréwnujac stopiefn napowietrzenia czyli puszysto$¢ ocenianych lodow.
Wynosity one odpowiednio 28,9% i 26,7% (tabela 4). Niski stopiefi napowietrzenia
mieszanki lodow jogurtowych byt miedzy innymi skutkiem niskiego poziomu suchej
substancji, ktory jak niejednokrotnie podkre$lano w literaturze odgrywa negatywna
role w ksztattowaniu jakosci lodéw [2] i w prawidlowosci przebiegu procesu hartowa-
nia. Moze dochodzi¢ bowiem do pekania stabych pecherzykow powietrza i tworzenia
tzw. kanalikow. Przy podniesieniu temperatury powyzej temperatury hartowanialodéw
napigcie powierzchniowe wykazuje tendencje do zamykania kanalikow powodujac
znaczne obnizenie puszystosci co uniemozliwia powigkszanie objegtosci mieszanki
lodowej [1, 3].

Tabela 4
Charakterystyka wybranych cech fizykochemicznych badanych lodow.
Characteristic of some physico-chemical properties of ice-cream samples.
Cechy fizyczne Lody
Properties Ice-cream
jogurtowe A* jogurtowe B* mileczne
n=30 yoghurt ice-cream A yoghurt ice-cream B milk ice-cream

Puszystosé (%)

Overrun (%)

$rednia 38,08 39,25 53,58

odchylenie standardowe 0,604 0,275 0,295

NIR (0.05)=0.222

Lepkos¢ (Pas)

Viscosity (Pas)

$rednia 115,5 124,8 219,2

odchylenie standardowe 0,725 0,416 7,581

NIR (0.05) =2.833

* oznaczenia jak w tabeli 3
notation like in Table 3

Istotne uwagi dotyczace jakosci lodow jogurtowych wniosla ocena sensoryczna
wytworzonych w do$wiadczeniu lodéw. Analizujac trzy wyrozniki jakosciowe oce-
niajacy podkreslili, iz pod wzgledem barwy, smaku i zapachu, wytworzone lody jo-
gurtowe otrzymaly oceny dobre z wylaczeniem oceny smaku i zapachy lodéw jogur-
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towych typu A. Grupa oceniajacych zwrdcita uwage na silniejszy posmak ukwaszenia
i wyraznie wyksztalcony bukiet substancji aromatotwérczych charakterystyczny dla
jogurtu naturalnego. Te same lody w ocenie struktury i konsystencji uzyskaly 3.4
punkty. Spowodowata to mniejsza puszystosé lododw i wyczuwalne krysztatki lodu.

Tabela 5
Wyniki oceny sensorycznej wytworzonych lodow.
Results of sensory analysis of ice-cream samples.
Wyrdzniki Lody
Feature Ice-cream
jogurtowe A* jogurtowe B* mleczne
yoghurt ice-cream A yoghurt ice-cream B milk ice-cream

Barwa 43 43 4.6
Colour
Smak i zapach -

3. 4.5 4,5
Taste and odour 0
Struktura i konsyst-encja 34 38 40
Structure and consistency

* oznaczenia jak w tabeli 3
notation like in Table 3

Przeprowadzone badania wybranych cech jakosciowych lodéw jogurtowych wy-
produkowanych z udziatlem kultur o tradycyjnym skfadzie i kultury o wlasciwosciach
probiotycznych dowodza o kolejnych mozliwosciach wytwarzania szerokiej gamy
mrozonych deserow lodowych. Stwierdzono do$¢ duze zréznicowanie wartosci wy-
branych cech fizyko-chemicznych i wynikdw oceny sensorycznej zbadanych préb
lodéw jogurtowych pomigdzy soba i w zestawieniu z wlasciwosciami lodéw mlecz-
nych. Przyczyna takiego stanu bylo zapewne zastosowanie odmiennych kultur odpo-
wiedzialnych za utworzenie skrzepu jogurtowego. Pomiedzy kolejnymi powtorzeniami
w obrebie kazdej z grup otrzymanych wynikéw nie stwierdzono statystycznie istot-
nych roznic dla przedziatu ufnosci a=0,05. Z kolei porownujac produkty pomigdzy
soba dla kazdej z cech stwierdzono statystycznie istotne roznice.

Podsumowanie

Celem rozpowszechnienia technologii produkcji lodéow jogurtowych konieczne
jest prowadzenie dalszych systematycznych badai dotyczacych ich jakosci oraz moz-
liwosci wykreowania nowych sortymentdéw. Przeprowadzone w doswiadczeniu bada-
nia pozwolily blizej scharakteryzowa¢ lody jogurtowe z udzialem réznych szczepow
bakteryjnych. Wyniki doswiadczenia dowodza réwniez, iz istotnym jest wprowadzenie
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do technologii produkcji lodéw jogurtowych szczepow probiotycznych. Otrzymane
wowczas lody jogurtowe charakteryzuja si¢ mniejsza kwasowoscia, tagodniejszym
posmakiem, a takze stwarzaja mozliwos¢ uzyskania wyzszego stopnia napowietrzenia.
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SOME QUALITY PROPERTIES OF YOGHURT ICE CREAM PRODUCED WITH
PROBIOTIC STARTER CULTURE AND TRADITIONAL STARTER CULTURE

Summary

The main goal of work was characterisation of yoghurt ice cream made of plain yoghurt produced with
traditional starter culture YC-380 and also with starter culture set ABT-3 that contains probiotic strains.
Introduction of probiotic strains into frozen desserts is particularly advantageous because of their nutritive
properties but it also has some technological advantages. Results of some physico-chemical and sensory
analyses of yoghurt ice creams confirmed it.
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WIESEAWA GRZESINSKA

WPLYW OBROBKI CIEPLNEJ PROWADZONEJ W ROZNYCH
TYPACH NACZYN KUCHENNYCH NA BARWE WARZYW

Streszczenie

Celem pracy bylo poréwnanie barwy wybranych warzyw po obrdbce cieplnej prowadzonej w réznych
typach naczyn kuchennych (aluminiowe, emaliowane oraz ze stali stopowej). Zakres pracy obejmowal
oceng sensoryczna barwy metoda skali pigciopunktowej i oznaczenie barwy na chromometrze Minolta
w systemie CIE.

Barwa warzyw w duzej mierze zalezy od zawartego w nich barwnika. W przypadku warzyw zawiera-
jacych barwniki termostabilne i odporne na lugowanie, rodzaj zastosowanego do obrébki cieplnej naczy-
nia nie ma istotnego wplywu na barwe ugotowanego produktu. W przypadku warzyw zawicrajacych
barwniki mato stabilne, zauwaza si¢ istotny wplyw naczynia i zwigzanego z nim sposobu obrébki cieplne;j.
Korzystniejsze parametry barwy stwierdzono dla warzyw gotowanych w naczyniach ze stali stopowej
metoda ,,bez wody”.

Wstep

Jako$¢ zywnosci zalezy od wielu czynnikéw w tym réwniez od sposobu przygo-
towania kulinarnego. Proces ten jest niezwykle istotny, moze bowiem zar6wno popra-
wi¢, jak i pogorszy¢ jako$¢ potrawy. Podstawowym ,narzedziem” decydujacym
o jakosci przygotowywanej potrawy sg naczynia, w ktérych prowadzona jest obrobka
ciepina.

Wigkszo$é naczyn kuchennych przeznaczona jest do tradycyjnych metod obrébki
cieplnej, tj. gotowania w wodzie i/lub smazenia na ttuszczu.

W ostatnich latach pojawily si¢ na rynku naczynia ze stali stopowych z akuter-
micznym dnem (tj. dnem akumulujacym energi¢ cieplna), dzigki ktérym mozliwe jest
wprowadzenie nowych metod obrobki ciepinej potraw, polegajacych na wykorzystaniu
podczas gotowania wody zawartej w produkcie oraz dodanej w niewielkiej ilosci
(ok.1/100 objetosci naczynia) oraz smazeniu bez dodatku ttuszczu. Podczas gotowania

Dr inz. W. Grzesihiska, Wydzial Zywienia Czlowieka oraz Gospodarstwa Domowego, ul. Nowoursynow-
ska 166, 02-787 Warszawa
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,»bez wody” obrobke cieplng prowadzi si¢ od momentu wlozenia surowca do zimnego

naczynia. Proces wymiany ciepla w ukladzie: plyta grzejna - garnek - potrawa, prze-

biega w nastepujacy sposob:

e cieplo odebrane plycie grzejnej przenika na drodze przewodzenia przez dno na-
czynia do wewngtrznej powierzchni garnka i jest przekazywane wodzie, powodu-
jac jej odparowanie,

e para na drodze konwekcji rozprzestrzenia si¢ w naczyniu; stykajac si¢ z produktem
i $cianami naczynia skrapla si¢, oddaje cieplo i splywa na dno, gdzie jest ponow-
nie ogrzewana i caly cykl si¢ powtarza (rys. 1).

Powstawanie pary Schtadzanie i skraplanie pary
Steam forming Cooling and condensing of steam

Zawrdcenie wody | ponowne powstawanie pary
Returning of water and repeated steam forming

Rys. 1. Cyrkulacja wody podczas gotowania w nowoczesnych naczyniach ze stali stopowej z dnem
akutermicznym.

Fig. 1.  Circulation of water during cooking in modern steel pots with acuthermic bottom.
Zrédio: AMC International AG: Bon Appetit., Reutkreutz 1995.
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Celem pracy bylo zbadanie czy rodzaj zastosowanego naczynia, a co za tym idzie
obrébki cieplnej ma wplyw na barwe warzyw po ugotowaniu. Dokonano poréwnania
barwy trzech rodzajéw warzyw poddanych obrobce cieplnej w réznych typach naczyn
kuchennych (aluminiowe, emaliowane oraz ze stali stopowej).

Zakres pracy obejmowat:

e oceng sensoryczng barwy metodg skali pieciopunktowej [2],
s oznaczenie wyrdznikoéw barwy na chromometrze Minolta w systemie CIE [8].

Przedstawiona praca jest czgscig badan wykonanych przez autorke, ktérych celem
bylo okreslenie zmian zachodzacych w zywnosci podczas obrdbki cieplnej w réznych
typach naczyn kuchennych oraz ich wplywu na jako$¢ wybranych produktow zywno-
sciowych [6].

Material i metody badan

Do obrébki cieplnej produktéw wykorzystano naczynia:
e aluminiowe (AL) o pojemnosci 1,8 dm® i $rednicy 185 mm,
e emaliowane (EM) o pojemnosci 2,0 dm’ i srednicy 185 mm,
e ze stali stopowej z dnem akutermicznym dwoch firm: SA i SZ o pojemnoscei 2,0
dm’ i $rednicy dna 185 mm.

Wszystkie naczynia posiadaly dobrze dopasowane, oryginalne, przewidziane
przez producenta pokrywki. Pokrywki naczyn ze stali stopowej byty firmowo wyposa-
zone w czujniki pozwalajace na odczytanie, w sposob umowny, ilosci dostarczanego
do naczynia ciepta, co umozliwia sterowanie procesem obroébki cieplnej przez zwigk-
szenie lub zmniejszenie mocy grzejnej zrodta ciepta.

Materiat badawczy stanowily nastgpujace surowce:

e ziemniaki jadalne odmiany Irga,
e marchew odmiany Flaccoro,
e buraki czerwone.

Kazdy rodzaj surowca zakupiono jednorazowo w sieci handlu detalicznego
i przechowywano w temperaturze 10°C, skad sukcesywnie pobierano do badai. Su-
rowce warzywne przeznaczone do badan byly wolne od uszkodzen mechanicznych,
szkodnikow oraz bez zmian chorobowych.

Obrobke cieplng warzyw prowadzono na kuchence elektrycznej o mocy 1000 W
i srednicy zeliwnej plytki grzejnej 185 mm, z szesciostopniowa regulacja mocy grzania
za pomoca wyskalowanego pokretia.

W garnkach: aluminiowym i emaliowanym proces obrobki cieplnej prowadzono
w sposob tradycyjny tzn. gotowano w wodzie. W naczyniach ze stali stopowej pro-
dukty przygotowywano metoda gotowania "bez wody".



100 Wiestawa Grzesitiska

Optymalny czas obrébki cieplnej dla kazdego produktu ustalono w badaniach
wstepnych na podstawie oceny sensorycznej wykonanej metoda pigciopunktowa.
Ostatecznie przyjeto nastgpujace sposoby gotowania ,,w wodzie” i ,,bez wody”:

* naczynia aluminiowe i emaliowane - 0,5 dm’ wody doprowadzano do wrzenia
(petna moc kuchenki) i wrzucano do naczynia po 500,0 g ziemniakéw, marchwi
lub burakow (stosunek surowca do ptynu wynosit 1:1); po ponownym zawrzeniu
wody proces gotowania prowadzono przez 30 min. dla ziemniakéw i marchwi oraz
45 min. dla burakéw, utrzymujac zawarto$¢ w stanie lekkiego wrzenia (4/6 mocy
grzejnej kuchenki),

e naczynia ze stali stopowej z dnem akutermicznym - do naczynia wlewano po 0,02
dm’ wody (4%-7% w stosunku do masy surowca), wkiadano warzywa w ilosci
500,0 g i prowadzono proces obrébki cieplnej na kuchence nastawionej na 4/6
mocy grzejnej do momentu osiagnigcia odpowiedniego pola zaznaczonego na

wskazniku wizjotermu umieszczonego na pokrywce, a nastepnie redukowano moc
grzejna kuchenki do 1/6 i pozostawiano produkt przez 20 min. (marchew, ziem-
niaki) lub 35 min.(buraki); przez koncowe 10 minut pozostawiano naczynie na ku-
chence ustawionej na zerowej mocy grzejnej.

Ocen¢ i pomiary barwy (sensoryczne i instrumentalne) wykonywano w celu
identyfikacji i charakterystyki barw, jak tez celem okreslenia wptywu barwy na poza-
dalno$¢ konsumencka badanego produktu. Barwa, w przeciwienstwie do takich wy-
r0znikdw sensorycznych jak smak czy zapach moze by¢ mierzona metodami instru-

mentalnymi i wyrazona w wielko$ciach fizycznych [10].

Ocene sensoryczna barwy metoda skali pigciopunktowej przeprowadzal staly,
przeszkolony 10-osobowy zesp6t. Badania wykonano w siedmiu powtorzeniach.

Analize barwy wykonano metoda instrumentalng na aparacie tréjbodzcowym Mi-
nolta wobec wzorca bieli i jednego wybranego (o barwie zblizonej do badanego pro-
duktu) w systemie CIE. Wybor systemu pomiaru barwy byt zdeterminowany fizjolo-
gicznymi aspektami barwy. Uwaza si¢ [7,11], ze do fizycznego opisu barwy
najwiasciwsze sq parametry obiektywnie mierzalne, takie jak: dominujaca dlugo$¢ fali,
jasnosé i nasycenie, podane w formie uwzgledniajacej wlasciwosci zmystu wzroku
przecietnego obserwatora. Badania przeprowadzono w dziesigciu powtorzeniach dla
kazdego z trzech gatunkow warzyw (ziemniaki, marchew, buraki) charakteryzujacych
si¢ barwnikami nalezacymi do réznych grup, a tym samym rdéznie reagujacych na pro-
wadzone procesy obrobki cieplne;j.

Oceng wplywu naczynia na warto$¢ skladowych tréjchromatycznych barwy osza-
cowano za pomoca jednoczynnikowej analizy wariancji oraz testu LSD. Dla potrzeb
okre$lenia oceny istotno$ci zmian wyr6znikdw oceny sensorycznej w zaleznosci od
stosowanego rodzaju naczynia zastosowano test 1.
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Wryniki i dyskusja

Proces technologiczny w duzym stopniu moze wplywa¢ na barwe produktu.
Barwniki sa zwigzkami mato odpornymi na dziatanie czynnikéw fizykochemicznych
takich jak: ilo§¢ czynnika tugujacego, temperatura, obecnos¢ jonéw metali, obecnosé
tlenu, dostep $wiatla, pH, dzialanie enzyméw oksydoredukcyjnych.

Na podstawie uzyskanych wynikéw (rys. 2, 3, 4, 5), mozna stwierdziC, ze wplyw
wymienionych deterninantéw barwy zalezy, w pierwszym rzedzie, od rodzaju wyste-
pujacego w produkcie barwnika, a nastepnie od zastosowanej metody obrébki cieplnej
i uzytego do niej naczynia kuchennego.
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Buraki, Marchew, Ziemniaki,
Beets Carrots Potatoes

a, b — istotnosé réznic dla a=0,05
a, b - significant difference for «=0,05

Rys. 2. Sensoryczna ocena barwy ugotowanych warzyw.
Fig. 2. Sensoric evaluation of cooked vegetable colour.

Nie zaobserwowano istotnych réznic w ocenianej sensorycznie i instrumentalnie
barwie ziemniakow gotowanych w réznych typach naczyn kuchennych. Fakt ten wska-
zuje na wysoka odporno$¢ antoksantyny zawartej w ziemniakach na utlenianie, wy-
mywanie i temperature oraz malg jej reaktywno$é.
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a, b — significant difference for «=0,05

Rys. 3. Srednie wartosci dominujacej dlugosci fali A ugotowanych warzyw.
Fig. 3. Average values of cooked vegetable dominant wave length A.

Marchew zawdzigcza swoja barwg karotenoidom, zwiazkom, ktére pod wplywem
temperatury, $wiatla, tlenu, jonéw metali, i enzymdw ulegaja destrukcyjnym procesom
chemicznym [6, 12]. Tym, najprawdopodobniej mozna ttumaczy¢ stwierdzone rdznice
barwy marchwi ugotowanej w naczyniu aluminiowym (ton zo6ttawo-pomaranczowy)
w poréwnaniu do barwy produktu gotowanego w pozostalych badanych naczyniach
(zakres tonu zéttopomaranczowy i pomaranczowy). Byé moze w naczyniu aluminio-
wym, z powodu dodatkowego napowietrzania wody przez jej wrzenie, szybkiego
wzrostu temperatury $rodowiska i produktu [3, 4] oraz przechodzenia do roztworu
w czasie gotowania niewielkich ilosci aluminium [9], zostaly przyspieszone procesy
oksydacji i zmiany konfiguracji karotenu z formy trans do formy cis [12].-Moglo to
spowodowad pojasnienie barwy i przejscie jej w barwe zoka.
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Rys. 4. Srednie wartosci jasnosci gotowanych warzyw.
Fig. 4. Average values of cooked vegetable brightness.
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Rys. 5. Srednie warto$ci nasycenia barwy gotowanych warzyw.
Fig. 5. Average values of cooked vegetable colour saturation.
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Analiza statystyczna wykazata istotnie wigksze nasycenie barwy (okreslane jako
ilo$¢ barwy widmowej w mieszaninie barw) marchwi gotowanej w naczyniach alumi-
niowym i emaliowanym w poréwnaniu do marchwi poddanej obrobee cieplnej w na-
czyniach ze stali stopowej. W dostepnej literaturze nie znaleziono danych na temat
wplywu obrobki cieplnej metoda ,,w wodzie” na wielko$¢ nasycenia barwy karoteno-
idow, stad tez trudno jest zinterpretowaé zaistniate zjawisko, jednakze ocena senso-
ryczna (rys. 2) wskazuje na jego negatywny odbiér. Wyzsze nasycenie barwa o tonie
jasniejszym marchwi gotowanej w naczyniu aluminiowym, jak réwniez intensywniej-
sze nasycenie barwa zdéttopomaranczowa (0,6) marchwi poddanej obrobce cieplnej
w naczyniu emaliowanym mogio odbiega¢ od pamigciowego wzorca produktu, jakim
jest marchew surowa i spowodowal obnizenie oceny sensorycznej. Utrata typowej
barwy produktu kojarzy si¢ konsumentowi, posrednio, z pogorszeniem jakosci pro-
duktu [5]. Dalsza analiza wynikéw oceny instrumentalnej i sensorycznej marchwi
gotowanej w wodzie pozwala na stwierdzenie, ze wyzsze nasycenie barwy marchwi
tonem zoéltawo-pomaranczowym (AL) jest lepiej odbierane przez konsumenta niz na-
sycenie tonem zélto-pomaranczowym (EM).

Wplyw zastosowanego naczynia i zwigzanego z nim sposobu obrobki cieplnej,
zaznaczyl si¢ istotnie w przypadku barwy gotowanych burakéw. Wiaze sie¢ to z duza
podatnoscia betacyjanéw i betaksantyn na procesy ekstrakcji do roztworu oraz mata
termostabilnoscia czerwonych barwnikéw betacyjanowych [6, 12]. W naczyniach:
aluminiowym i emaliowanym proces gotowania przebiegal w temperaturze 100°C,
z duza iloscia wody, co sprzyjato rozktadowi i ekstrakcji barwnikéw prowadzac do
zmiany barwy. Buraki ugotowane w wodzie (AL, EM) byly bardziej blade od burakéw
ugotowanych w naczyniach ze stali stopowej (SA i SZ) metoda ,,bez wody”. Swiadcza
o tym wyniki instrumentalnego pomiaru jasnosci (rys. 4).

Obrobka cieplna w naczyniach ze stali stopowej z minimalnym dodatkiem wody,
pod przykryciem (ograniczenie dostepu tlenu i $wiatla), oraz w stosunkowo niskich
temperaturach sprzyjata zachowaniu barwy burakéw, ktorej ton pochodzit z pograni-
cza czerwonej 1 czerwono-purpurowej. Potwierdza to sensoryczna ocena barwy (rys.
2), w ktorej buraki ugotowane w naczyniach aluminiowym i emaliowanym otrzymaty
istotnie nizsze noty od ugotowanych w naczyniach ze stali stopowe;.

Podsumowanie

Barwa warzyw w duzej mierze zalezy od zawartego w nich barwnika. W przy-
padku warzyw zawierajacych barwniki termostabilne i odporne na fugowanie, rodzaj
zastosowanego do obrobki cieplnej naczynia nie ma istotnego wpltywu na barwe ugo-
towanego produktu. W przypadku warzyw zawierajacych barwniki mato stabilne, za-
uwaza si¢ istotny wplyw naczynia i zwigzanego z nim sposobu obrobki cieplnej.
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Zgodnie z ocena sensoryczng i instrumentalna korzystniejsze parametry barwy stwier-
dzono dla warzyw gotowanych w naczyniach ze stali stopowej z dnem akutermicznym
metoda ,,.bez wody”.
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COMPARISON OF VEGETABLE COLOUR COOKED IN DIFFERENT POTS
Summary

The aim of work was to compare colour of vegetables cooked using different pots (aluminium. enamel
and steel). Sensoric (5 point scale) and instrument (with Minolta chromameter, in CIE system) evaluations
of colour were done.

The colour of cooked vegetables depends mainly on natural dye. The kind of pot used for cooking did
not effect significantly colour of cooked vegetables containing heat-stable and extraction resistant dyes. In
the case of vegetables with not stable dyes the effect of used pot and cooking method was significant.
Better colour parameters of vegetables cooked in steel pots, using method ,,without water” were found.
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GRAZYNA MORKIS

PROBLEMATYKA ZYWNOSCIOWA W USTAWODAWSTWIE
KRAJOWYM

Dokonano kolejnego przegladu aktéw prawnych ukazujacych si¢ w: Dzienniku
Ustaw, Monitorze Poskim, Dzienniku Urzedowym Ministerstwa Zdrowia i Opieki
Spolecznej, Dzienniku Urzedowym Ministerstwa Gospodarki, Dzienniku Urzegdowym
Ministerstwa Finanséw, Dzienniku Urz¢gdowym Ministerstwa Edukacji Narodowej,
Dzienniku Urzedowym Glownego Urzedu Statystycznego.

Ponizsze zastawienie zawiera akty prawne dotycza szeroko rozumianej proble-
matyki zywno$ciowej zawarte w Dzienniku Ustaw, wg stanu na dziefi 26 sierpnia
1998 r.

1. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spolecznej z dn. 16 lutego 1998 r.
w sprawie ogloszenia jednolitego tekstu ustawy o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej
(Dziennik Ustaw 1998 r. Nr 90, poz. 575).

Rozporzadzenie zawiera jednolity tekst ustawy o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej
z dn. 14 marca 1985 r. wraz z p6zniejszymi zmianami.

2. Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej z dn. 9 lipca 1998
r. w sprawie wysokosci optat za badania oraz inne czynnosci wykonywane przez
Panstwowg Inspekcje Weterynaryjna (Dziennik Ustaw 1998 r. Nr 94, poz. 597).

Od 7 sierpnia 1998 r. obowiazuja nowe wysokos$ci oplat za badania oraz inne czyn-
nosci wykonywane przez Panstwowg Inspekcj¢ Weterynaryjna.

3. Rozporzadzenie Ministra Transportu i Gospodarki Morskiej z dn. 30 czerwca 1998
r. w sprawie szczegdlowych zasad i warunkéw transportu zwierzat (Dziennik
Ustaw 1998 r. Nr 86, poz. 555).

Rozporzadzenie okresla szczegétowe zasady i warunki przewozu zwierzat, maksy-
malny czas ich transportu, sposdb postgpowania ze zwierzgtami, ktore zachorowaly
lub padly w czasie transportu. Rozporzadzenie obowiazuje od 17 lipca 1998 r.

Dr G. Morkis, Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej w Warszawie
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4.

Rozporzadzenie Ministra Finansow z dn. 28 maja 1998 r. zmieniajace rozporzadze-
nie w sprawie oznaczania wyrobow znakami akcyzy (Dziennik Ustaw 1998 r. Nr
65, poz. 425).

Rozporzadzenie okresla dopuszczalne (utraty, zniszczenia i uszkodzenia) banderol
powstale w procesie oznaczania nimi wyrobow (opakowan jednostkowych) spiry-
tusowych, tytoniowych i winiarskich, wyprodukowanych na terytorium Polski.
Obowiazuje od 28 maja 1998 r.

. Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej z dn. 1 czerwca

1998 r. w sprawie okreslenia wielkosci progowej i ceny progu dla towaréw rolnych
przywozonych z zagranicy (Dziennik Ustaw 1998 r. Nr 69, poz. 455).
Rozporzadzenie okresla wielkosci progowe i ceny progu nastgpujacych towarow
rolnych przywozonych do Polski z zagranicy: kaczki, gesi, indyki, perliczki, migso
wolowe $wieze, chlodzone i mrozone, mieso wieprzowe $wieze, chtodzone i mro-
zone, pomidory, ogérki, korniszony, jabtka, pigwy, gruszki, pszenice, zyto, owies,
maka pszenna i Zytnia, stdd, ziarno rzepaku, szyszki chmielowe i cukier. Rozporza-
dzenie obowiazuje do 31 grudnia 1998 r.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 3 czerwca 1998 r. zmieniajace rozporzadze-
nie w sprawie_ustanowienia Taryfy celnej (Dziennik Ustaw 1998 r. Nr 74, poz.
477).

Od 1 czerwca 1998 r. obowiazuja nowe obnizone stawki celne na alkohole etylowe
nieskazone o objetosciowej mocy alkoholu mniejszej niz 80% obj. oraz waédki i li-
kiery, takie jak: Cognac, Armagnac, Grappa, Brandy de Jerez, Whisky, Rum, Gin,
Arak, Ouzo, Calvados. Nowe stawki celne weszly w Zycie w zwiazku z umowa o
strefach wolnego handlu dla UE.

Rozporzadzenie Ministra Gospodarki z dn. 14 lipca 1998 r. w sprawie ustanowienia
obowiazku pobierania optaty celnej dodatkowej od niektorych towardw przywozo-
nych z zagranicy (Dziennik Ustaw 1998 r. Nr 91, poz. 580).

Do 31 grudnia 1998 r. obowiazuje optata celna dodatkowa od pszenicy przywozo-
nej z zagranicy.

Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 28 lipca 1998 r. w sprawie_ustanowienia
zakazu wywozu gesi zywych i jaj gesich (Dziennik Ustaw 1998 r. Nr 100, poz.
638).

Do 31 grudnia 1998 r. obowiazuje zakaz wywozu gesi zywych i jaj gesich.
Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej z dn. 16 czerwca
1998 r. w sprawie zakazu przywozu, niektorych towaréw pochodzacych ze Zjedno-
czonego Krolestwa Wielkiej Brytanii i Irlandii Péinocnej, Konfederacji Szwajcar-
skiej oraz Irlandii (Dziennik Ustaw 1998 r. Nr 76, poz. 503).
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Od 1 lipca 1998 r. obowiazuje zakaz przywozu do Polski nastepujacych wyrobow
pochodzacych ze Zjednoczonego Krolestwa Wielkiej Brytanii, Irlandii Pétnocne;,
Konfederacji Szwajcarskiej oraz Irlandii: bydlo zywe, migso wotowe swieze, chto-
dzone i mrozone, kietbasy, ekstrakty z migsa, ryb i skorupiakéw oraz zelatyny.
10.Rozporzadzenie Ministra Finanséw z dn. 21 lipca 1998 r. w sprawie ustanowienia
urzedowej ceny detalicznej spirytusu luksusowego w butelkach o pojemnosci jed-
nego litra (Dziennik Ustaw 1998 r. Nr 82, poz. 531).
Od 3 lipca 1998 r. obowiazuje nowa urzedowa cena detaliczna spirytusu luksuso-
wego w butelkach o pojemnosci jednego litra i wynosi ona 82,53 zt.
11.Rozporzadzenia Rady Ministréw z dn. 21 lipca 1998 r. w sprawie ustalenia kwot
produkeji cukru (Dziennik Ustaw 1998 r. Nr 98, poz. 615).
Maksymalna ilo$¢ cukru jaka moze by¢ wyprodukowana w czasie kampanii cukro-
wej w 1999 r. i przeznaczona na zaopatrzenie rynku krajowego w dniach od 1 paz-
dziernika 1999 r. do 30 wrzesnia 2000 r. wynosi 1.630 tys. ton (kwota A). Nato-
miast maksymalna ilo$é cukru jaka moze by¢ wyprodukowana w czasie kampanii
cukrowej w 1999 r. i przeznaczona na eksport z zastosowaniem dopfat od 1 stycz-
nia 2000r. do 31 grudnia 2000 r. wynosi 104,4 tys. ton (kwota B).
12.Rozporzadzenia Rady Ministréw z dn. 30 lipca 1998 r. w sprawie ustalenia dla
producentéw cukru minimalnej ceny zbytu cukru na rynku krajowym (Dziennik
Ustaw 1998 r. Nr 98, poz. 619).
Od 1 pazdziernika 1998 r. do 30 wrzesnia 1999 r. minimalna cena zbytu cukru na
rynku krajowym dla producentéw cukru wynosi 1,71 zt za kg.
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Lawrie’s Meat Science

[Nauka o miesie Lawriego]

R.A. Lawrie

Wyd.: Woodhead Publishing Limited, 1998, wydanie szdste; (www.woodhead-
publishinc.com); ISBN 1 85573 395 1, str. 352; Cena: £35.00, US$ 65.00
ZamoOwienia: Woodhead Publishing Limited,Abington Hall, Abington, Cambridge
CB1 6AH, Anglia

Raiston Lawrie jest jednym ze $wiatowych lideréw i autorytetdéw w dziedzinie nauki o
migsie. Obecnie jest to juz szdste wydanie tej popularnej i bardzo dobrze znanej tech-
nologom miesa ksigzki. Tematem przewodnim jest biochemizm przemian, ktore sa
podstawa zrozumienia wszystkich etapéw produkcji migsa. Znajduja si¢ tu takze in-
formacje na temat najistotniejszych osiagnie¢ nauki o migsie w czasie ostatnich dzie-
sigciu lat. Sa to m.in. rosnace zrozumienie struktury mies$ni, mikrobiologiczne modele
matematyczne do przewidywania zepsucia migsa, identyfikacja aberracji DNA.

Physical Properties of Foods and Food Processing Systems

[Wlasciwosci fizyczne Zywnosci i systemy przetworstwa Zywnosci]

M.J. Lewis

Wyd.: Woodhead Publishing Limited, 1998; (www.woodhead-publishinc.com); ISBN
1 85573 272 6, str. 480; Cena: £29.95, US$ 55.00

Zamowienia: Woodhead Publishing Limited,Abington Hall, Abington, Cambridge
CB1 6AH, Anglia

W ksiazce tej przedstawiono opis i dane, ktdre sa potrzebne w celu wyboru najodpo-
wiedniejszych urzadzen w technologii zywnosci i do przeprowadzenia kalkulacji
w przetworstwie zywno$ci. Wiele z podanych wiadomosci jest takze uzyteczna w bio-
technologii i rolnictwie, inzynierii chemicznej i farmacji.


http://www.woodhead-publishinc.com
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Functional Foods. Biochemical and Processing Aspects

[Zywnosé funkcjonalna. Aspekty biochemiczne i przetwércze]

Pod red. G. Mazza

Wyd.: Technomic Publishing AG, 1998; ISBN 1-56676-487-4, str. 480; Cena: US$
89.95, SFr 156

Zamoéwienia: Technomic Publishing AG, Missionsstrasse 44, CH-4055 Basel, Szwaj-
caria

W publikacji przedstawiono najaktualniejsze badania na temat potencjalnych mozli-
wosci wpltywu zywnosci i jej sktadnikéw na zdrowie czlowieka. Szczegdlnie doktad-
nie oméwiono badania dotyczace wplywu fizjologicznego biologicznie aktywnych
sktadnikéw zywnosci. Jest to pierwsza tego rodzaju publikacja omawiajaca przetwor-
stwo i inzynierie produktéw nalezacych do zywnosci funkcjonalnej. Jest to takze uni-
kalne zrodto informacji na temat, w jaki sposéb przetworstwo moze ksztaltowaé ko-
rzystne ze zdrowotnego punktu widzenia produkty funkcjonalne.

Fats and Qils

[Thuszcze i oleje roslinne]

R.D. O’Brien

Wyd.: Technomic Publishing AG, 1998; ISBN 1-56676-363-0, str. 706; Cena: US$
99.95, SFr 169

Zamoéwienia: Technomic Publishing AG, Missionsstrasse 44, CH-4055 Basel, Szwaj-
caria

Jest to wyczerpujace studium na temat technologii tluszczéw i olejéw jadalnych w
tym: surowcow i ich zZrodet, procesdw, bezpieczenstwa i zastosowania. Przedstawiono
szczegblowe omdwienie kazdego surowca i kategorii produktu. Oddzielny rozdziat jest
poswigcony zarzadzaniu jakoscia i dziataniom naprawczyn w stosunku do produktu.

Water in Food and Biological Materials. A Nuclear Magnetic Resonanace
Approach

[Woda w zywnosci i materiale biologicznym. Zastosowanie nuklearnego rezonanasu
magnetycznego]

R.R.Ruan, P.L.Chen

Wyd.: Technomic Publishing AG, 1998; ISBN 1-56676-589-7, str. 307; Cena: US$
149.95, SFr 253

Zamoéwienia: Technomic Publishing AG, Missionsstrasse 44, CH-4055 Basel, Szwaj-
caria
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Zrozumienie zaleznosci miedzy woda i reaktywnoscig chemiczna, aktywnoscia mikro-
biologiczna i fizykochemiczng oraz wiasciwosciami i zmianami strukturalnymi i fizy-
kochemicznymi, sg waznym kluczem do efektywnych badan zywnosci, a takze kontroli
jakosci w przetworstwie i przechowywaniu. Ksiazka przedstawia najnowsze informa-
cje na temat tych zaleznosci przy zastosowaniu narzedzia w postaci rezonansu ma-
gnetycznego. Nowe informacje przedstawione w tej publikacji beda zapewne warto-
sciowe dla naukowcéw i inzynierow zaangazowanych w badania, rozwdj, kontrole
Jjakosci i bezpieczenstwo zywnosci.

Food Additives: U.S. Products, Applications, Markets

[Dodatki do zywnosci: Produkty Stanéw Zjednoczonych, zastosowanie, rynki]

Wyd.: Technomic Publishing AG, 1992; ISBN 1-56676-000-3, str. 492; Cena: USS$
129.95, SFr 219

Zamoéwienia: Technomic Publishing AG, Missionsstrasse 44, CH-4055 Basel, Szwaj-
caria

Jest to doktadne omoéwienie wszystkich aspektéw zwiazanych dodatkami do zywnosci
w Stanach Zjednoczonych. Migdzy innymi przedstawiono strukturg przemyshu, zasto-
sowanie, rynki i trendy w konsumpcji.

Food Lipids. Chemistry, Nutrition, and Biotechnology

[Ttuszcze zywnosci, Chemia, Zywienie i Biotechnologia]

Pod red. C.C.Akoh, D.B. Min

Wyd.: Marcel Dekker, Inc., 1998; ISBN 0-8247-9985-2, str. 840; Cena: US$ 225.00,
przy zamawianiu wiecej niz 5 kopii do uzytku dydaktycznego $75

ZamoOwienia: Marcel Dekker, Inc., 270 Madison Avenue, New York 10016

Jest to wyczerpujacy przeglad zagadniefi zwiazanych z tluszczami w zywnosci, ich
wplywem na zdrowie czfowieka i powstawanie chordb. Zaprezentowano takze naj-
nowsze wiadomosci dotyczace chemii thuszczow oraz ich nomenklature i kiasyfikacje.

Phase/State Trasitions in Foods. Chemical, Structural, and Rheological Changes
[Przemiany fazowe w produktach zywnosciowych. Zmiany chemiczne, strukturalne
i reologiczne]

Pod red. M.A.Rao, R.W. Hartel

Wyd.: Marcel Dekker, Inc., 1998; ISBN 0-8247-0179-8, str. 416; Cena: US$ 165
Zamoéwienia: Marcel Dekker, Inc., 270 Madison Avenue, New York 10016
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Ksiazka zawiera zbior referatow najbardziej uznanych w skali $wiatowej specjalistow
zajmujacych si¢ przemianami fazowymi w zZywnosci. Przedstawiono m.in. ich wplyw
na zmiany chemiczne, fizyczne i reologiczne zachodzace w zywnosci podczas prze-
twarzania, utrwalania i przechowywania produktéw zywnosciowych.

Dietary Fiber Analysis and Applications

[Analizy i zastosowanie blonnika pokarmowego]

S. Cho, J.W. Devries, L. Prosky

Wyd.: AOAC International, 1997; ISBN 0-935584-62-5, str. 202; Cena: US$ 79 + $25
za przestanie.

Zamowienia: AOAC International- D81GP, First Union National Bank Lockbox, P.O.
Box 75198, Baltimore, MD 21275-5198, USA

Ksiazka przedstawia aktualne wiadomosci na temat wilasciwosci chemicznych btonni-
ka pokarmowego, a takze metody analityczne. Przewodnik ten pomoze chemikom
analitykom w wyborze odpowiednich metod analitycznych, najbardziej odpowiednich
dla poszczegdlnych produktow zywnosciowych. Bedzie on takze pomocny dla zywie-
niowcow, naukowcdw zajmujacych si¢ zywnoscia i lekarzom w interpretacji danych
uzyskanych z tego rodzaju analiz.

Opakowania Zzywnosci'

Pod red. B. Czerniawskiego i J. Michniewicza

Wyd.: AGRO FOOD TECHNOLOGY, 1998; ISBN 83-85861-02-5, str. 991; Cena:
120 zt

Zamoéwienia: AGRO FOOD TECHNOLOGY sp. z 0.0., 41-253 Czeladz, ul. Nowopo-
gonska 174

Publikacja ta wypetnia luk¢ w dziedzinie informacji dotyczacych opakowan stosowa-
nych do zywnosci. Ze wzgledu na duza ztozonos$¢ zagadnienia, poszczegdlne rozdziaty
opracowane zostaly przez réznych autoréw, specjalistéw reprezentujacych przedsta-
wiana dziedzine. Przedstawiono m.in. poszczeg6lne grupy opakowan (szklane, meta-
lowe, z tworzyw papierniczych, z tworzyw sztucznych), wlasciwo$ci, zmiany jakosci
w czasie przechowywania i metody utrwalania zywnosci, oceng przydatnosci opako-
wan do zywnosci z punktu widzenia wymagan higieniczno-sanitarnych, systemy pa-
kowania zywnosci, przepisy zwiazane z etykietowaniem, marketingowa role opako-
wan, aspekty ekologiczne wytwarzania i stosowania opakowan.

' Recenzja tej pozycji ukaze si¢ w nastepnym zeszycie .. Zywnos¢. Technologia. Jakos¢”
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Wykaz ksiazek dostepnych w ksiegarni Heffers (Cze$é pierwsza) >

Adres: Heffers Booksellers, 20 Trinity Street, Cambridge, CB2 3NG,
tel. 01223 568568, fax: 01223 568591

ISBN AUTOR TYTUL WYDAWNICTWO | CENA L

0841225168 | T.E. Acree Flavor Science: Sensible principles American Chemic 42.00
and techniques ACS...

0854045090 | M.R. Adams Food Microbiology Royal Society... 25.00

0849397308 | P. Ashurst Chemistry and technology of soft Sheffield Academy 75.00
drinks and fruit juices

1850758573 | P. Ashurst Chemistry and technology of soft Shefficld Academy 75.00
drinks and fruit juices

0751404268 | P. Ashurst Analytical methods of food authenti- Thomson Science 79.00
cation

0751403849 | Ch.G. Baker Industrial Drying of foods Thomson Science 79.00

0412780909 | G.F.M. Ball Bioavailability and analysis of vita- Thomson Science 95.00
mins in foods

0306457970 | C. Bamforth Beer: tap into the art. and science of Plenum 18.50
brewing

0412076012 | G. Banward Basic food microbiology Thomson Science 45.00

0751404640 | Ch. Bell Listeria: A practical approach to the Thomson Science 19,99
organism and its cont....

0751403490 | E.B. Bennion | The technology of cakemaking Thomson Science 85.00

0751403601 | B.A.  Blakis- | Principles and application of modified | Thomson Science 85.00

tone atmosphere packaging

0702018937 | A.S. Bremner | Poultry meat hygiene and inspection Harcourt Brace 37.50

0412298007 | D.E. Briggs Malts and malting Thomson Science 149.00

0751403458 | S.P. Cauvain Technology and breadmaking Thomson Science 79.00

0751402338 | N. Chesworth | Food hygiene auditing Chapman and Hall 59.00

0471155152 | I.M. Connor Food processing: an industrial power- | John Wiley and Sons 65.00
house in transition

0854045139 | T.P. Coultate | Food: the chemistry of its components | The Royal Society 14.50
RSC paperbacks

0751403989 | A.R. Davies The microbiology of meat and poultry | Thomson Science 75.00

0751403911 | C.V.J. Dellino | Cold and chilled storage technology Thomson Science 85.00

? Uzyskany dzigki uprzejmosci Pana Profesora Edwarda Kolakowskiego
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Podzigkowanie

Pragne bardzo serdecznie podziekowac wszystkim, ktérzy pomagajq mi w redagowa-
niu informacji o nowych ksiqzkach, przesylajqc informacje dotyczqce publikacji za-
granicznych i polskich, przede wszystkim Panom Profesorom Zbigniewowi Dudzie
i Edwardowi Kotakowskiemu.

Jednoczesnie bardzo serdecznie prosze o pomoc przede wszystkim w zbieraniu infor-
macji dotyczqcych polskich wydawnictw w tym skryptow i opracowan wydawanych na
poszczegolnych Wydziatach i w instytutach naukowych.

Danuta Kolozyn-Krajewska
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TECHNOLOG ZYWNOSCI
INFORMATOR POLSKIEGO TOWARZYSTWA TECHNOLOGOW ZYWNOSCI

Rok 8 Nr 3 wrzesien 1998

POSIEDZENIA PREZYDIUM PTTZ

W dniu 29 czerwca 1998 r. odbylo sie posiedzenie Prezydium PTTZ, na ktérym oméwio-
no:
e przebieg formalno$ci zwigzanych z wprowadzeniem zmian do statutu,
¢ plan finansowy na Il pdtrocze 1998 r.,
e program Zebrania Zarzadu przewidywanego na dzien 21.9.98 r. i udzialu Towarzystwa
w XXIX Sesji KTiChZ,
e Sytuacj¢ w Sekcji Technologii Zboz.

DZIALALNOSC ODDZIALOW

Qddziat Gdanski

Na uroczystosci zakonczenia Targow Gdanskich Polfood *98. Prezes Oddziatu Gdanskie-
go prof. P. Bykowski wreczyl Firmie Lisner z Poznania Puchar Nauki, przyznany za wykorzy-
stywanie w produkcji osiagni¢¢ nauki i wspdtprace naukowa z Morskim Instytutem Rybackim.

Oddzial Matopolski

e W dniach 16-19.06.1998 r. odbyla si¢ w Krakowie VIII Migdzynarodowa Konferencja
Skrobiowa (International Starch Convention), ktérej wspétorganizatorem byt Oddziat Mato-
polski PTTZ. W konferencji udziat wzigto 125 0séb, w tym 40 z zagranicy. Wydane zostaty
abstrakty, a materialy przedstawiajace dorobek Konferencji zostang opublikowane jako Su-
plement kwartalnika ,,ZTJ”. Przewodniczacym Komitetu Organizacyjnego byt prof. dr hab.
Piotr Tomasik.

* W uzupehieniu informacji zamieszczonej w nr 2(15) o zebraniach naukowych zorganizo-
wanych przez Oddzial Matopolski podajemy, ze w pierwszym pétroczu odbyly sie rowniez
zebrania odczytowe:
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Dr Monika Wszolek (AR w Krakowie): Mleczne napoje fermentowane z probiotykami —
aspekty mikrobiologiczne i technologiczne —20.01.1998 r.

Mgr inz. Adam Dabrowski (Alima Gerber SA): Modyfikowane mleko w proszku dla nie-
mowlat i malych dzieci — 17.03.1998 r,

e W dniach 4-6 wrzesnia 98 r. w Tarnowie odbyly si¢ XIV Miedzynarodowe Targi Zdrowe-
go Zycia i Zywnosci ECOLIFE’98. Jury pod przewodnictwem prof. M. Palasifiskiego
przyznato obok medali i wyr6znien puchar PTTZ Okregowej Spoidzielni Mleczarskiej
w Nowym Saczu za rozwijanie produkcji przetworéw mlecznych.:

SEKCJA TECHNOLOGOW MIESA

Sekcja obradowata w dniu 5.6.98 r. w Warszawie. Na posiedzeniu dr H. Makata z IPMiT
przedstawila referat poswigecony ,,Studiom nad rola bialek i soli w tworzeniu struktury kutrowa-
nych farszéw migsnych”. Ponadto przedyskutowano problemy ksztalcenia technologéw migsa
na wydziatach technologii zywnosci i pokrewnych szkét akademickich.

SEKCJA MLODEJ KADRY NAUKOWE]J

Ustalono program Sesji Naukowej Mtodej Kadry, Olsztyn 20-21.09.98 r. oraz przygoto-
wano referaty sesji do druku.

SEKCJA EKONOMICZNA

Opracowano na zlecenie Federacji Polskich Producentéw Zywnosci ekspertyze dotyczaca
wplywu okresowych ograniczer ruchu drogowego na organizacje dystrybucji i jako$¢ zywnosci.

SEKCJA ANALIZY ZYWNOSCI

Sekcja zorganizowata w dniu 28.maja 1998 r. 11l Seminarium przegladowe pos$wigcone
problemom Analityki Zywnoéci. W seminarium wzigto udziat 70 oséb. Wygloszono 6 refera-
tow oraz zaprezentowano i oméwiono 31 posterow/komunikatow.

*Dnia 4 sierpnia 1998 r. odbylo si¢ spotkanie kierownictwa Towarzystwa i Sekcji, celem
omoOwienia zalozen organizacyjnych projektowanej w Warszawie na 2000 r. X Miedzynarodo-
wej Konferencji IUPAC po$wieconej analizie mikroelementéw w zywnosci. Organizatorem
konferencji byla by Sekcja.
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KALENDARZ PROJEKTOWANYCH MIEDZYNARODOWYCH

I KRAJOWYCH KONGRESOW I KONFERENCII NAUKOWYCH

1998

Wrzesien

30-04

BARCELONA = 44 Int’l Congress of Meat Science, Fax ++343 3011255; e-mail:
aocp@ncsa.es

06-09 FRANKFURT/M = Int’l Symposium on Essential Oils - Prof. A.Mosland, Fax: (++49
6979 839 207.

07-09 NORWICH = 4th Int’l Conference on Applications of Magnetic Resonance to Food
Science - Fax: (++44) 118 926 7917; e-mail: food.magedrs@bbsrc.ac.uk

07-09 STOCKHOLM = 3" Symposium on Analysis of Peptides, Mrs Johansson, Fax +46 820
5511, http//www.swepkarm.se

07-10 CAMBRIDGE = Stable Proteins as Commercial Products. Dr Franks: Fax ++44
223/504309. E-mail bioup@dial.pipex.com

13-14 ROMA = 22" Int’l Symposium on Chromatography. Fax +396 322 07 44;
http://www unife.it/isc22

13-15 MAGDEBURG = 52" Congress and Expo. FaTS AND Oils in Science, Technology
and Nutrition. DGF, FAX ++49 69 7917564; e-mail F.Amoneit@gdch.de

14-16 BUDAPEST = Energy and Food Industry - METE Dr Z.Hernadi, Fax (++36) 143 313
202

16-18 NANTES = Hygiene, Quality and Safety in the Cold Chain and Air-Conditioning - J. F.
Kerroch, Fax:(++32 2) 51 88 20 20

18-19 AARHUS = The Future of Dairy Education, seminar preceeding 25th Int’1 Dairy Con-
gress - Fax (++32) 273 304 13; e-mail: fil-idf@mail.interpac.be

20-21 OLSZTYN = II Konferencja Mlodej Kadry PTTZ - mgr 1. Jablonowska, AR
Szczecin

21-23 OLSZTYN = XXIX Sesja Naukowa Komitetu Technologii i Chemii Zywnosci nt.
Procesy Technologiczne a Jako$¢ Zywnosci - Dr I.Konopka Fax (+89) 527 39 08;
e-mail: kropka@moskit.art.olsztyn.p!

21-23  GOTEBORG = Automatic Control of Food and Biological Process.- Ch. Skjoldebrand
Fax (++46) 31 833 782; e-mail: cs@sik.se

21-24 AARHUS = 25th Int’] Dairy Congress ,,Modern Dairy Living” -. Fax (++45) 8731
2001

23-26 SOFIA = Int’l Conf. Advance in the Refrigeration Systems, Food Technol. & Coid
Chain - A Jotzev, Fax: (++359 2) 793 081, e-mail: refricon@vmei.acad.bg

Pazdziernik

04-07 TOROMINA = 7th Int’l Symposium on Immunological, Chemical and Clinical Pro-

blems of Food Allergy - OIC SRL Fax (++39 2) 657 1270; e-mail: oicmi@energ. it
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05-23  WAGENINGEN = 4 Int’l Graduate Course on Production and Use of Food Composi-
tion Data in Nutrition - Lous Duym. Fax (++31 317) 483 342, e-mail:
lous.duym@secretariaat.voed

12-14 BERGAMO = Int’l Symposium on Glutamate - R.G.Burasey - Fax: + (++1) 202 457
0107

13-14 LONDON = Emulsifiers (Conference) - SCI, Fax: (++ 44 171) 235 77 43; e-mail:
coferences@chemind.demon.co.uk

14-15 STARE JABLONKI = Najnowsze osiggni¢cia w technologii i technice spozyw-
czej.- V Seminarium, Dr A.Fetliniski, Biolacta-Texel, Fax +89 527 53

18-20 KARLSRUHE = European Research Towards Saffer and Better Food - Prof. Spiess
Fax: (++31 317 475 347; e-mail: effost@ato.dlo.nl

19-20 SIELINKO = Ograniczenie stosowania dodatkéw do ZywnoS$ci - za i przeciw, AR
Poznan, mgr A. Sip., Fax (+61) 848 71 46, e-mail: aniasip@owl.au,poznan.pl

19-20 PARIS = IPA 98, Food Manufacturing Week - J . Hakas IMEX, (++33 704) 365 0041;
Fax (++33 704) 365 8426; w-mail ipa@imexmgt.com

22-23 KONIN = Zelatyna. Technologia - Kontrola - Stosowanie, Polska Izba Dodatkéw
do Zywnosci, M. Olejnik tel. (63) 24 54 800, Fax: 24 37 400

Listopad

03-05 FRANKFURT/M = Fi Europe - Miller Freeman BV, Fax:; (++ 31 346) 573 811, e-mail:
exponl@ibm.net

04-06 POZNAN/KIEKRZ = IV Konferencja Transport Zywnosci - Jako§¢ a transport
zywnosci - Sekcja Ekonomiczna PTTZ

5 WARSZAWA = Problemy metodyczne analizy azotanéw w zywnosci - prof. B.
Szteke, ZGPTTZ

16-17 STOCKHOLM= Electronic Noses in the Food Industry; C. Skjoldebrand, SIK, Fax
(++46 46)) 3183 3782, e-mail:cs@sik.se

29-02 WAGENINGEN = Ist Intel’n Symposium Application of Modelling as an Innovative
Technology in the Agri-Food Chain - Fax: (++31 317) 418 552;
e-mail:model-it@ato.dlo.nl

Grudzien

02-04 NOORDWUKERHOUT = 1% Intn’l Symposium on Enzymatic Protein Processing
TNO Ms V. Wieten Fax: 31 30 695 7224; e-mail congress@lecuwenhorst.nl

08-09 WARSZAWA = Podstawy naukowe organizacji i funkcjonowania stuzb kontroli
zywnosci w Polsce w kontekscie integracji z Unig Europejska- 1ZZ, dr J. Mazu-
rek, Fax (+22) 421 103

09-11 RABAT = Refrigeration and Quality. Preservation of Seafood, Fruit & Vegetables, Mr

Abdelhak Lahman-Benani. Fax +212 776 1557; e-mail abennani@mtds.com
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1999
Luty
02-05 GENEVA = Recovery, Recycling, Re-integration Fax: (++41 1) 385 44 45, e-mail:
buehler@peak.ch
Marzec

25-26 LEUVEN = 3rd European Sympoosium on Sous Vide - Mrs L. De Neef, Fax: (++32
16) 323 015; e-mail: lieve.denef@alma.kuleuven.ac.be

Kwiecien
25-28 BARCELONA = World Conference on Sweeteners - Ms A. Cortt (++ 322) 725 1330,
e-mail ACortri@compuserve.com

Czerwiec
07 GDYNIA = IX Konferencja Technologéw Przemystu Rybnego, Oddz. Gdariiski
PTTZ

Lipiec

03-07 GRANADA = 4th Liquid Matter Conference - Prof. R Hidalgo-Aklvarez, Fax: (++34
58) 243 14. e-mail: liquid99@ugr.es

11-15 BRUSSELS = ECB9 European Congress on Biotechnology @ BIOTOP 99 - M.
Hofman, Fax (++32 2) 767 2191, e-mail: ecb9.orcom@skynet.be

24-29 CHICAGO = IFT Annual Mtg & Food Expo - R. Willey, Fax (++1) 312 782 8348

Wrzesien

05-11 POZNAN-GDYNIA — 12" IGWT Symposium ,,Quality for the XXI Century”, prof. J.
Koziot, Fax: (+4861) 8554 39 93; e-mail: symigwt@novcil.ae.poznan.pl

06-09 NORWICH = Food and Cancer Prevention - [FR MRs J. Dunn Fax ++44 118

13-17  VELDHOVEN = 17th Int’l Food Micro ‘99 Symposium - Dr L. Gorris, Fax: (++31 17)
475 347), e-mail: gorris@ato.dlo.nl

14-17 NORWICH = Agri-food Antibodies *99; IFR Fax ++44 1603 255 336;
e-mail: janet.pattinson@bbsrc.ac.uk

14-16 PARIS = Food Ingredients Europe, Fax ++31346 57381 1; e-mail: exponl@ibm.net

19-24 SYDNEY = 20th Int’l Congress on Refrigeration - Fax (++ 61 3) 9328 4116, e-mail:

icr99@airah.org.au

Pazdziernik

03-07 BRIGHTON =23 World Congress & Expo Intn’l Soc. Fat Research - Fax ++ 1217 351
8091

03-08 SYDNEY = X IUFoST World Congress of Food Sci. and Techn. Fax: (++61) 299 544
327; e-mail: iufost10@foodaust.com.au; Web Site: http://www.foodaust.com.au
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KALENDARZ PROJEKTOWANYCH MIEDZYNARODOWYCH
I KRAJOWYCH WYSTAW I TARGOW ZYWNOSCIOWYCH

1998
Wrzesien
03-05 GDYNIA = Mleczna Rewia - Fax (+58) 628 61 64
07-10 LONDON = Biolnnovations - Fax ++44 1892 86 34 64

Pazdziernik

01-06 POZNAN = POLAGRA, Fax (+61) 866 58 27; e-mail http//www,mtp.pol.pl

18-22 PARIS = World Food Exhibition - SIAL Rue de la Bienfaisance, 75008 PARIS

14-15 BIRMINGHAM = Foodtech 98 Equipment, Services to Improve Food Hygiene, Safety
and Quality - Fax: (++44 1275) 464 100,

14-16 NURNBERG = FachPack, Fachmesse f Verpackung, Kenzeichnung und Lagertechnik.
Fax ++49 1 586 36 02

18-22 PARIS = IPA 98 Metody i wyposazenie przemystu spozywczego. e-mail bienvenu-
e@promosalons.co.at

Listopad
03-05 FRANKFURT = FI Europe - Fax (+31) 346 573 811; e-mail exponl@ibm.net

05-07 WARSZAWA = Warszawski Festiwal Gastronomiczny - Fax (+22) 493 584; e-
mail brsa@pol.pl

05-07 BYDGOSZCZ = POLDRINK - VII M’narod, Targi napojow win i alkoholi —
Fax: (+52) 22 54 24; e-mail: fairmptik@vena.rtelbank.pl.

11-13 NURNBERG = Brau. Targi piwowarskie

Grudzien
04-06 KIELCE =PIWO & WINO - SPIRYTUALIA - Fax (+41) 34 562 61

1999
Luty
07-11 LONDON = International Food Exhibition - Montgomery Ltd, 11 Manchester Sq,
LONDON EIM 5AB.

Maj
26-29 GDANSK = POLFOOD ¢99 - Targi Gdanskie, Fax (+58) 58 529971

Material zawarty w Nr 3/987 Biuletynu podano wg stanu informacji do dnia 15.08.98 r.
Opracowanie: A. Rutkowski.

Materialy do Nr.4/98 prosimy nadsytaé do dnia 10.11.98 r. do Sekretariatu ZG PTTZ,
ul Rakowiecka 36, 02-532 WARSZAWA, Fax.. +22 606 426, lub e-mail: arut@ippt.gov.pl



mailto:e@promosalons.co.at
mailto:exponl@ibm.net
mailto:brsa@pol.pl
mailto:fairmptik@vena.rtelbank.pl
mailto:arut@ippt.gov.pl

. Zywnosé. Technologia. Jakosé” 3¢l6), 1998

PROGRAM BADAWCZY UNH EUROPEJSKIEJ

Majac na uwadze zainteresowanie skladaniem wnioskow o finansowanie projektow ba-
dawczych z funduszéw Unii Europejskiej, podajemy ponizej wypis z Biuletynu Informacyjnego
o Programach Badawczych Komisji Europejskiej Nr 9/98 z 22.V1.98 r., wyjatkéw dotyczacych
badan w zakresie nauki o zywnosci:

I. Program tematyczny: Jako$é zycia i zarzadzanie Zywymi zasobami.

Podnoszenie jakosci zycia i zdrowia jest zasadniczym wyzwaniem wymagajacym dalszego
rozwoju wiedzy i technologii w dziedzinach nauk dotyczacych zycia. Postep w tych obszarach
pomoze réwnoczesnie zwigkszy¢ konkurencyjnos¢ przedsigwzig¢ Komisji tam, gdzie Unia
Europejska ma juz silng pozycje, mmianowicie w biotechnologii i przemysle rolniczym i w
ochronie zdrowia i $rodowiska, gdzie jest kontynuowany szybki rozwoj.

Akeje kluczowe:

lal. Zywnos¢, iywienie i zdrowie.

Celem akcji jest promocja rozwoju nauki, technologii i metod, wiaczajac normowe
aspekty, w oparciu o multidyscyplinarne spojrzenie tak aby produkowac bezpieczna, zbilanso-
wang i urozmaicong zywnos$¢ dla konsumentéw, obejmujaca caty fancuch zywnosciowy.

Priorytetami sa:

e rozw0j bezpiecznych, fatwych w zastosowaniu, nowych technologii wytwarzania i ich udo-
skonalenie w celu podnoszenia jakosci zywnosci i jej akceptacji przez konsumentéw, przy
gwarantowanej jakosci pochodzenia surowcow i finalnego produktu;

e rozwdj testow do wykrywania i proceséw likwidowania infekcji oraz czynnikéw toksycz-
nych w tancuchu zywieniowym;

e prace badawcze nad rola Zywnesci w promowaniu i utrzymywaniu zdrowia
z uwzglednieniem diety, wartosci odzywczych, toksykologii, epidemiologii, ochrony $ro-
dowiska, preferencji konsumentow i zdrowia publicznego.

1a3. Komdrkowe fabryki

Celem akcji kluczowej jest pomoc w eksploatacji wynikéw badan nauk przyrodniczych
dotyczacych w szczegodlnosci zdrowia, $rodowiska, rolnictwa, agro-przemystu i produktow
wysokoprzetworzonych, takich jak produkty chemiczne. Jej celem jest dazenie do rozwoju mul-
tidyscyplinarnych technologii opartych na wykorzystywaniu wiasnosci mikroorganizméw roslin
i zwierzat, w szczegblnosci na poziomie komorkowym. Zadaniem jest zrozumienie funkcjono-
wania komorek, w celu uzyskania wysokoprzetworzonych bio-molekut i bio-proceséw zdolnych
do podniesienia jakosci zycia i zdrowia, wlaczajac (miedzy innymi):

e  energetycznie wydajne procesy remediacji i bio-przetwarzania odpadow,

e nowe procesy i produkty biologiczne, procedury technologiczne oparte na bazie nowych
cech ro$linnosci i zwierzat, ktére mozna wykorzysta¢ przy wytwarzaniu zdrowej zywnosci
w agro-przemysle i wysokoprzetworzonych produktach chemicznych.
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Komitet Technologii i Chemii Zywnosci PAN Wydziat Technologii Zywnosci Akademii Rolni-
czej w Krakowie oraz Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci — Oddziat Malopolski,
zapraszaja do wziecia udzialu w

XXX Sesji Naukowej KTiChZ PAN

organizowanej w roku jubileuszu
25-lecia studiow w zakresie technologii Zywnosci w AR Krakéw
w dniu 14-15 wrzes$nia 1999 r.

Przewidujemy nastgpujace sekcje problemowe:

Przetwoérstwo surowcéw roslinnych

Przetworstwo surowcow zwierzecych

Technologia fermentacji i napojéw
Biotechnologia zywnosci
W zaleznosci od ilosci zgloszen w poszczegdlnych obszarach badawczych istnieje mozli-
wo$¢ utworzenia dodatkowych sekcji.
Koszt uczestnictwa w sesji obejmujacy wpisowe i materialy wynosi 500 zl.
Organizatorzy zapewniaja noclegi w DS w pokojach 2- i 3-osobowych w cenie od 20 do 50 zt
za dobe. Istnieje mozliwos¢ wykupienia obiadéw w stoléwce akademickiej w cenie okoto 20 zi.
Przewidujemy zorganizowanie nastgpujacych imprez towarzyszacych:
e  Spotkanie towarzyskie
e  Wystawa produktéw zywnos$ciowych i dodatkéw do zywnosci

s  Wystawa aparatury analitycznej i odczynnikow
e  Zgloszenie uczestnictwa prosimy przesyta¢ do dnia 30 listopada
Adres do korespondencji:

Dr inz. Jacek Domagata
Sekretarz XXX Sesji KtiChZ PAN
Katedra Przetworstwa Produktow Zwierzecych, AR w Krakowie
Al 29 Listopada 52, 31-425 Krakéw
Tel.: (012) 411-66-65 Fax: (012) 411-77-53
e-mail: rtdomaga@cyf-kr.edu.pl

Whplaty na konto sesji prosimy wnosi¢ do dnia 30 kwietnia 1999 r. z podaniem imienia i nazwi-
ska wplacajacego:

PTTZ Oddziat Matopolski
31-425 Krakéw, Al. 29 Listopada 46
Nr konta: PKO I O/Krakow
10202892-164353-270-1-111
z dopiskiem ,, XXX Sesja KKTiChZ”
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Informacja dla Autoréw

Pragniemy przekazaé¢ Panstwu podstawowe informacje, ktére powinny utatwié prace re-

dakgji i ujednolici¢ wymagania wobec nadsytanych materiatow.

I

2.

3.

10.

11.
12.

13.

14.

Bedziemy na naszych {amach zamieszczaé zaréwno oryginalne prace naukowe, jak i arty-
kuty przegladowe, ktére beda mialy Scisty zwiazek z problematyka zywnosci.

Planujemy réwniez zamieszczaé recenzje podrecznikow i monografii naukowych, omowie-
nia z naukowych czasopism zagranicznych, sprawozdania z konferencji naukowych itp.
Prace prosimy nadsyla¢ na dyskietce wraz z wydrukowanymi 2 egzemplarzami (format A4,
maksymainie 30 wierszy na stronie, 60 znakoéw w wierszu).

Objetos¢ prac oryginalnych, tacznie z tabelami, rysunkami i wykazem pismiennictwa nie
powinna przekraczac 12 stron.

Na pierwszej stronie nadestanej pracy (1/3 od gory pierwszej strony nalezy zostawi¢ wolna,
co jest potrzebne na uwagi wydawniczo-techniczne) nalezy podac: petne imie i nazwisko
Autora(éw), tytut pracy, nazwe i adres instytucji zatrudniajgcej Autora(éw), tytut naukowy.
Publikacja winna stanowi¢ zwigzlg, dobrze zdefiniowang prace badawcza, a wyniki nalezy
przedstawié¢ w sposob mozliwie syntetyczny (dotyczy oryginalnych prac naukowych).

Do pracy nalezy dotaczy¢ streszczenia w jezyku polskim i w jezyku angielskim. Streszcze-
nia powinny zawiera¢: imie i nazwisko Autora(6w), tytut pracy i tre$¢ — maksymalnie 10
wierszy.

Nadsytane oryginalne prace naukowe powinny zawieraé nastepujgce rozdziaty: Wstep,
Materiat i metody, Wyniki i dyskusja, Wnioski (Podsumowanie), Literatura.

Literatura powinna by¢ cytowana ze zrédet oryginalnych. Spis literatury winien by¢ utozony
w porzadku alfabetycznym nazwisk autoréw. Kazda pozycja powinna zawiera¢ kolejno:
liczbe porzadkowsg, nazwisko i pierwsza litere imienia autora(éw), tytut pracy, tytut czasopi-
sma, rok, tom, strona poczatkowa. Pozycje ksigzkowe powinny zawiera¢: nazwisko i pierw-
sza litere imienia autora(ow), miejsce i rok wydania, tom. Informacje zamieszczone w alfa-
becie nietacinskim nalezy podawac¢ w transliteracji polskiej. Spis literatury nie powinien za-
wierac wigcej niz 30 najwazniejszych pozycji.

Tabele i rysunki winny by¢ umieszczone na oddzielnych stronach. Rysunki powinny byé
wykonane na kalce tuszem lub wydrukowane na drukarce laserowej. Kazdy rysunek powi-
nien by¢ numerowany kolejno na odwrocie otéwkiem, nalezy réwniez podawa¢ nazwisko
Autora i tytut pracy, w celu tatwiejszej identyfikacji. Podpisy rysunkéw i tytuty tabel oraz
objasnienia w tabelach nalezy poda¢ w jezykach polskim i angielskim.

Rysunki wykonane za pomocg komputera prosimy dotaczy¢ na dyskietce w formacie TIF
lub WMF.

Materiatem ilustracyjnym mogg by¢ rowniez fotografie, wylgcznie czarno-biate.

Korekte prac wykonuje na ogét redakcja na podstawie maszynopisu pracy zakwalifikowanej
do druku, uwzgledniajac uwagi recenzenta i wymagania redakcji. W przypadku daleko ida-
cych zmian, prace bedg przesylane Autorom.

Za prace ogloszone w naszym kwartalniku Autorzy nie otrzymujg honorarium, natomiast
otrzymujg egzemplarz autorski.

Materialy przestane do redakcji nie bedg zwracane Autorom.
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