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Zwigksquce si¢ stale zadania przemystu migsnego maja charakter zaréwno ilosciowy,

: k i jakosciowy. Wymieni¢ tu nalezy rozszerzanie i unowocze$nianie asortymentu

Wymbéw migsnych, a wéréd nich takze wedlin surowych. Jako$¢ wedlin surowych, ich
racjonalna ocena, kontrola i sterowanie produkcja ma na celu uzyskanie okreslonego, z
gory zatozonego efektu technologicznego, ktéry w konsekwencji prowadzi do poprawy
cech jakosciowych uzyskanych wyrobéw migsnych.

Wedlinami surowymi nazywa sig te, ktére zostaly wyprodukowane z migsa §wifiskiego
i bydlecego oraz podskérnej tkanki tluszczowej trzody chlewnej (stoniny), poddane
dojrzewaniu i wedzeniu w zimnym dymie i odwodnieniu. Wedzenie zimne moze by¢
zastapione uzyciem preparatu wedzarniczego lub tzw. wedzeniem wilgotnym (laczacym
dojrzewanie i wedzenie w jeden zabieg technologiczny).

W zaleznosci od ostatecznej konsystencji wyrobu méwi si¢ o twardych wedlinach
surowych, ktore daja si¢ kroi¢ w plastry (salami) lub o wedlinach surowych miekkich,
ktére stanowia mniej lub wigcej plastyczng (smarowng) mas¢ migsno-thuszczowg (metka,
serwolatka migkka). Oprécz form kraficowych znane sa tez formy posrednie — o réznym
rozdrobnieniu surowcéw. W technologicznej systematyce wedlin surowych twardych
wyroznia si¢ jeszcze wedliny pokryte grzybnia i bez grzybni, a te ostatnie dzieli si¢ na
bezostonkowe i w ostonce.

Produkcj¢ wedlin surowych rozpoczgto okoto 150 lat temu od wiloskiego salami,
rozstawionego péZniej przez masarzy wegierskich i niemieckich. Obecnie w Polsce
produkowane sg one w stosunkowo niewielkich ilosciach. Wielu konsumentéw chetnie je
kupuje jako wyroby odznaczajace si¢ duzymi walorami smakowymi i zapachowymi. Tego
rodzaju sytuacja jest uwarunkowana przede wszystkim niedomaganiami przemyshi w
zakresie wyposazenia w klimatyczne pomieszczenia dojrzewalnicze, bez ktérych produ-
kcja kietbas surowych jest praktycznie niemozliwa.

Produkcja wedlin surowych polega na umiej¢tnym kierowaniu przemianami bioche-
micznymi i mikrobiologicznymi, a takze procesami fizycznymi, ktére zachodza w surowcu
migsnym i thuszczowym zaréwno w trakcie produkcji wedliny (dojrzewanie produkcyjne),
jak i w okresie jej przechowywania (dojrzewanie poprodukcyijne).

Dotychczasowe liczne obserwacje badawcze wskazuja, ze jako$¢ wedlin surowych jest
uzalezniona przede wszystkim od:

— fizycznych, chemicznych i mikrobiologicznych wiasciwosci surowca wyjéciowego,
tj. migsa, thuszczu, przypraw i ostonek,

— wprowadzenia do farszu wedlinowego réznych rodzajéw i réznych ilosci chemicz-
nych i mikrobiologicznych dodatkéw, oraz

— technologicznego sterowania procesem produkcji i przechowywania, gléwnie dobo-
rem wlasciwych parametréw fizycznych, na przyklad temperatury i wilgotnosci wzglednej
powietrza (tab. 1).



Tabela 1
Czynniki wewngtrzne i zewnetrzne wplywajace na jako$é wedlin surowych

Czynniki
wewngtrzne zewnetrzne
Zawarto$¢ chlorku sodu i weglowodanéw Wzgledna wilgotnosé powietrza (%)
Zawarto$é tluszczu Temperatura (°C)
Stopien rozdrobnienia Szybkos¢ ruchu powietrza (m/sck.)
Srednica ostonki
Kultury startowe

Z nietrwalego surowca zakazonego réznorodna, przypadkowa mikroflora powstaje
wyréb odznaczajacy si¢ migdzy innymi:

— stosunkowo duza trwatoscia w normalnych warunkach klimatycznych przechowywa-
nia;

— specyficznym profilem smakowym i zapachowym;

— czerwong barwa, typowa dla przetworéw z migsa peklowanego;

— swoista mikroflorg denitryfikujaca, a takze kwaso- i aromatotwércza.

Wszystkie wymienione powyzej zagadnienia, w odniesieniu do poszczegbinych grup
asortymentowych wedlin surowych zaréwno w ujeciu praktycznym, jak i naukowym byty
przedmiotem licznych obserwacji, udokumentowanych bardzo bogatg ale rozproszona
literatura przedmiotu. W polskiej literaturze fachowej, a z cala pewnoscia w literaturze
akademickiej, brak jest jednak kompleksowego, aktualnego przegladu tej waznej proble-
matyki.

Z tego powodu opracowanie to powinno by¢ przydatne zaréwno studentom wydzialéw
technologii zywnosci, jak i technologom zainteresowanym podjeciem produkcji nowych
asortymentéw wedlin surowych na skalg przemystowa.






1. Wplyw surowca migsno-tluszczowego na jakos¢ wedlin
s awch

Jako$¢ wedlin surowych jest uwarunkowana w giéwnej mierze wiasciwosciami fizy-
kochemicznymi i mikrobiologicznymi surowca migsnego.

W produkcji wedlin surowych stosuje si¢ migso o jedrnej i suchej konsystenciji,
pochodzace od dorostych, zdrowych i dobrze utuczonych zwierzat rzeznych. Migso
miodych zwierzat rzeZznych ma zbyt jasna barwe oraz mata zawarto$¢ barwnikéw migs-
niowych. Daje to blada i nietrwala barwe wedlin surowych (Pezacki 1984).

Nalezy pamigta¢, ze do produkcji wedlin surowych mozna stosowaé tylko migso
o odpowiednim stanie higienicznym. Nie nadaje si¢ do wytwarzania takich wedlin migso
z widocznymi zmianami konsystencji (maziste) wywotanymi obecno$cia drobnoustrojow,
ktére moga by¢ zZrédiem dalszego zakazenia nie tylko gotowego produktu, ale i przetworni,
na przyktad powierzchni urzadzen lub maszyn (StiEBiNG 1995).

~ Mieso przeznaczone do produkcji wedlin surowych powinno by¢ dojrzate i o niskiej wartodci
pH (5,4-6,0). Dotyczy to zar6wno migsa $winskiego, jak i bydigcego. Migso takie ma optymalna
zdolno$¢ buforujaca i jednoczesnie mata zdolnosé chionigeia wody (punkt izoelektryczny biatek).
Przy malej zdolnoéci buforujacej migsa zakwaszanie masy wedlinowej jest zbyt szybkie,
stosunkowo duze, co powoduje zakiécenia w przebiegu procesu peklowania. Natomiast przy zbyt
duzej zdolnosci buforujacej migsa stopien zakwaszania masy wedlinowej jest niedostateczny i
wedlina nie osiaga optymalnej smakowitosci (Corerrt 1971, STiEBING 1 RODEL 1989).

Stan wodochionnosci migsa przeznaczonego na wedliny surowe ma szczegéine znacze-
nie w procesie ich dojrzewania. Jesli wodochlonnos¢ jest duza przy jednoczesnie inten-
sywnym procesie suszenia, nastgpuje nieréwnomierny na calej powierzchni batonéw
wedlin proces oddawania wody (powstaje obrzeze podsychania). Natomiast mata wodo-
chionno$¢ migsa prowadzi do nadmiernego wyparowywania i dyfuzji wody. Powstaje
wowcezas wiele wad jakosSciowych gotowego wyrobu, jak na przykiad oddzielanie masy
wedlinowej od ostonki (PEzacki 1968, HECHELMAN 1985).

- Istotnym problemem w ksztaltowaniu jako$ci migsa przeznaczonego do produkcji
wedlin surowych jest odpowiednie przygotowanie zywca do uboju. Nalezy zwrécic uwage
przede wszystkim na wyeliminowanie wszelkich czynnikéw stresowych. Proces dojrze-
wania migsa pochodzacego od zwierzat z objawami stresu ma nietypowy przebieg. Z jedne;j
strony obserwuje si¢ w takim migsie zwigkszone stgzenie jonéw wodorowych do ponad
6,2 jednostek pH, duza zdolno$¢ buforujaca, ciemng barwe oraz duza wodochtonno$é (typ
DFD - ang. dry, firm, dark). Wykorzystywanie takiego surowca w produkcji wedlin
surowych zakléca kinetyke wyparowywania (oddawania) wody wolnej w procesie dojrze-
wania. Poza tym migso stanowi woéwczas dobre podloze rozwoju przede wszystkim
bakterii gnilnych (male zakwaszenie $rodowiska).



Innym typem wady moze by¢ migso o duzym zakwaszeniu, blade i wodniste (typu PSE
— ang. pale, sofi, exudative). Migso typu PSE w produkcji wedlin surowych, szczegélnie
twardych i péltwardych, posiada takze ograniczong przydatnosé. Cechuje si¢ przede
wszystkim mata zdolnoscia buforujaca, wysoka aktywnoécia wody oraz podatnoécia na
rozw0j mikroflory. Gotowe wedliny surowe maja réwniez nietrwalg barwe, niepozadang
konsystencj¢ oraz wiele innych dodatkowych wad (Pezacki 1984, LEiSTNER 1985).

Migso zaréwno z objawami PSE, jak i DFD moze by¢ wykorzystane czg$ciowo w
produkcji wedlin surowych migkkich, czyli wedlin, ktére po zakoriczeniu procesu tech-
nologicznego sa przekazywane bezposrednio do dystrybucji.

1.2. Thuszcz

Whasciwosci thuszczu w ksztattowaniu jakosci wedlin surowych sa rownie wazne jak
wiasciwosci migsa. Obecno$¢ thuszezu w wedlinach surowych wplywa nie tylko na ich
barwe, wyglad zewnetrzny i konsystencijg, lecz takze na smak i aromat.

Nie kazdy ttuszcz moze by¢ wykorzystany w produkcji wedlin surowych, a zwlaszcza
wedlin surowyeh twardych i péitwardych. Powinien by¢ przede wszystkim $wiezy, o
Jjedrnej konsystencji. Wymaganiom takim odpowiada gtéwnie thuszcz $winski grzbietowy
(stonina), zaréwno pod wzgledem biochemicznym, jak i ze wzgledu na konsystencije.

Natomiast tluszcz o bardziej migkkiej konsystencji, jak na przykiad thuszcz z okolicy
szynki, topatki czy brzucha nadaje si¢ bardziej do produkcji wedlin surowych migkkich i
smarownych.

Przydatnos¢ technologiczna thuszczu do produkeji wedlin surowych zalezy w gtéwnej
mierze od sposobu zywienia trzody chlewnej. Liczne niekonwencjonalne pasze — odpady
kuchenne, maczki rybne o zbyt duzej zawartoéci thuszczu i inne bogate w tluszcze
komponenty paszowe — znacznie pogarszajq fizykochemiczne i organoleptyczne wiasci-
wosci stoniny. Charakteryzuje si¢ ona migkka konsystencja i duza zawarto$cia nienasy-
conych kwasow tluszczowych. Ulegaja one rozkladowi tatwiej niz kwasy nasycone, a w
obecnosci tlenu i innych czynnikéw przyspieszajacych oksydacje ($wiatla, ciepla i po-
dwyzszonej wilgotnosci) sa bardziej podatne na zmiany chemiczne i mikrobiologiczne
(Coretti 1971, RODEL i KLETTNER 1978).

Bardzo istotne dla jakosci wedlin surowych jest prawidlowe, szybkie wychtodzenie
surowca tluszczowego. Zle wychtodzone surowce thiszczowe sa zagrozone przede wszy-
stkim mozliwoscig pojawienia si¢ posmaku jetkiego, ktéry zmienia pozniej smakowito$é
gotowego wyrobu. Na przyktad mozliwos¢ wystgpowania posmaku jetkiego w salami jest
wigksza, gdy do produkcji uzywa sig stoniny pochodzacej od zwierzat ubitych w miesia-
cach letnich. Thuszcz pozyskany od zwierzat ubitych w okresie zimowym charakteryzuje
si¢ wigksza stabilnoscia (Corerti 1975).

Podczas przechowywania wedlin surowych przez dhuzszy okres obserwuje si¢ giéwnie
zmiany oksydacyjne frakcji thuszczowej. Sq one najczgsciej wynikiem dziatania mikroflo-
ry bakteryjnej.
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~ Technologiczne ksztattowanie jako$ci wedlin surowych przy uzyciu surowca thiszczo-
wempolegana (Corerm 1975, PEzACKI 1984, STIEBING i in. 1993):
-~ —wlasciwym doborze ilosci thuszczu w stosunku do migsa, ktéra nie powinna przekro-
W ‘masy wedlinowej, gdyz nadmiar tluszczu zmienia charakterystyczny aromat
wedliny surowej, jej barwe i konsystencje; w wedlinach zawierajacych zbyt duzo thuszczu
zmienia si¢ tez kinetyka suszenia w czasie procesu dojrzewania;

— stosowaniu thuszczu z tych czedci tkanki tluszczowej, ktére zawierajg mniejsza ilo$é

nienasyconych kwaséw thuszczowych (np. czg$¢ stoniny z warstwy przymigéniowej),

— wprowadzaniu do farszu wedlin surowych substancji o wiasciwosciach przeciwutle-
niajacych (np. witaminy E).

2. Zarys technologii produkcji wedlin surowych

2.1. Rozdrabnianie surowca miesno-tluszczowego

Rozdrabnianie surowcéw migsnych i tluszczowych stanowi wazny etap produkciji
wedlin surowych, pozwalajacy uzyska¢ mniej lub bardziej jednorodny farsz wedlinowy.
Poczatkowo czeéci migsne i thuszczowe sg luzno potozone obok siebie, a zwigzanie masy
wedlinowej ma miejsce dopiero w czasie dojrzewania i jest rezultatem ztozonych proceséw
fizykochemicznych i mikrobiologicznych towarzyszacych jej stopniowemu zakwaszaniu
i suszeniu (Corert1 1975, 1977).

Rozdrabnianie migsa i thuszczu przeznaczonego do produkcji wedlin surowych doko-
nuje si¢ dzisiaj przede wszystkim w kutrach lub wilkach. Dawniej do tego celu stuzyly
Jjeszcze krajalnice i tasaki. Surowiec przeznaczony do rozdrabniania kieruje si¢ do przerobu
w stanie zamrozenia lub znacznego wychtodzenia, co zapewnia odpowiednia konsystencje
podczas cigcia surowcdéw na mniejsze kawatki. Rozdrabnianie surowcéw zbyt mocno
zamrozonych wiaze si¢ z mozliwoscia szybkiego stepienia powierzchni tnacych. Oznacza
to przede wszystkim koniecznos¢ czgstszego ostrzenia nozy. W przeciwnym razie istnieje
niebezpieczenstwo rozcierania masy wedlinowej, tworzenia si¢ powierzchni mazistych i
wazrostu temperatury obrabianej masy.

Podobne zjawiska wystepuja, gdy do rozdrabniania kieruje si¢ surowiec charakteryzu-
Jjacy si¢ zbyt wysokg temperaturg. Dojrzewanie i suszenie farszu z tak przygotowanego
surowca przebiega z zakiéceniami, a gotowa wedlina charakteryzuje si¢ nizsza jakoscia.

Niektére technologie produkcji wedlin surowych zalecaja rozdrobnienie czeéci chudego
migsa (bydlegcego) w wilku (po uprzednim jego wychtodzeniu do temperatury bliskiej 0°C),
a stoniny i pozostatej cz¢$ci migsa w stanie zamrozonym — w kutrze, gdzie calo$¢ miesza
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si¢ rowniez z pozostalymi skladnikami farszu. Takie postgpowanie zapewnia uzyskanie
wlasciwego zwigzania masy wedlinowej.

Nalezy pamigtac, ze w wedlinach surowych stopien rozdrobnienia jest zréznicowany,
zaleznie od typu gotowego produktu, i stanowi jeden z czynnikéw regulujacych przebieg
proces6w podczas dojrzewania tych wedlin (ryc. 1 i 2) (RODEL 1986).

40
354
30 =g
25+ = _'_‘,"_';A; ———— 3
20 e

A b s -
151 e
e -

-
. -
» e
-

ubytki masy (%)

O 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 26 28 30
doyzewanie (dni)
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Ryc. 2. Wplyw stopnia rozdrobnienia wedlin surowych na zmiany aktywnosci wody

podczas dojrzewania: 1 — wedlina typu Plockwurst (niem.), 2 — wedlina typu salami, 3 —

wedlina typu serwolatka

* Brak odpowiednika polskiego.
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2.2. Przyprawianie

~ Termin ,przyprawianie” oznaczatl dawniej tylko polepszanie pozadalnosci profilu
smakowo-zapachowego wyrobow miesnych, obecnie jest to zabieg wprowadzania do
‘masy wyrobéw migsnych obcych zwigzkéw chemicznych w celu:
~ — przediuzenia trwalosci przechowalniczej (utrwalania),
- —modyfikacji struktury i konsystencji,
- —modyfikacji wlasciwoéci organoleptycznych,
~ — polepszenia warto$ci odzywczej, oraz

— ulatwienia prowadzenia proceséw technologicznych.

Wszystkie substancje pomocnicze, a zwlaszcza skladniki peklujace (w tym chlorek
sodu), a takze przyprawy, weglowodany, kultury startowe i inne substancje dodatkowe
dodaje si¢ w trakcie rozdrabniania i mieszania surowcéw migsnych i thuszczowych do

masy wedlinowej wedlin surowych.

2.2.1. CHLOREK SODU | SOLE PEKLUJACE (AZOTYNY | AZOTANY)

~ Z cala pewnoscia produkcja wedlin surowych bez udziatu chlorku sodu (soli kuchennej)
nie mogtaby istnie¢. Chlorek sodu wnosi z jednej strony okre§long smakowito$¢ wiasng
(stono$¢€) wzmacniajaca aromat migsny, z drugiej strony jest gtéwnym $rodkiem chemi-
cznym przediuzajacym okres trwatos$ci spozywczej przetworu przez znaczne zmniejszenie
aktywnosci wody (Pezackr 1984).

Pod wplywem jonéw chlorku sodu nastgpuje rozwinigcie struktury biatek migéniowych,
rozluznienie tkanki migsnej, a tym samym zwigksza si¢ jej podatno$¢ na penetracje przez
inne substancje dodatkowe stosowane w technologii migsa, na przyklad sole peklujace
(Sikorski1 i in. 1988).

Zawarto$¢ chlorku sodu w wedlinach surowych waha si¢ zwykle w granicach optymal-
nych dla subiektywnej oceny smaku stonego i w przypadku wedlin surowych miekkich
(np. metka) wynosi od 2,4 do 2,7%, natomiast w wedlinach surowych twardych — od 2,7
do 3,0%. Z powodu odwodnienia wedliny surowe twarde w momencie sprzedazy zawieraé
jednak moga nawet 4,5% chlorku sodu. Chlorek sodu oddziatywuje nie tylko na trwato$¢ i
smakowitos¢ wyrobu, ale i na przemiany biofizykochemiczne, mikrobiologiczne i enzymaty-
czne zachodzace w wedlinach w czasie ich dojrzewania i suszenia (STiEBING 1995).

- Poniewaz s6d moze powodowac u pewnej grupy konsumentéw wzrost cisnienia tetni-
‘czego krwi, roé$nie znaczenie Zywnosci, w tym przetworéw migsnych, o zmniejszonej
zawartosci soli kuchennej. W odniesieniu do wedlin surowych nie wykonano dotychczas
prac dotyczacych tego zagadnienia na skalg przemystowg (CHomMIAK, Tyszkiewicz 1988).

Jednym z kluczowych proceséw w ksztaltowaniu jako$ci wedlin surowych jest zabieg
peklowania. Technologiczne funkcje peklowania sprowadzi¢ mozna do (Dupa 1977):

— zwigkszenia opornosci surowcéw peklowanych na procesy rozktadu mikrobiologicz-

nego,
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— wytworzenia pozadanego i stosunkowo trwatego (po obrébee cieplnej) barwnika w
wyniku reakcji zachodzacych migdzy naturalnym barwnikiem tkanki migsniowej, tj.
mioglobing a solami peklujacymi,

— uzyskania profilu smakowo-zapachowego charakterystycznego dla migsa peklowa-
nego,

— sterowania, w wyniku dodatku niektérych zwiazkéw chemicznych, wlasciwosciami
funkcjonalnymi biatek tkanki migsniowe;j.

Funkcje podstawowego skladnika soli peklujacych peinig azotyny badzZ azotany (sodu
lub potasu) wprowadzane do masy migsno-tluszczowej jako pojedyncze skladniki lub w
postaci mieszaniny z chlorkiem sodu (tzw. sél peklujaca). Przemiana azotanéw (-NO3) do
azotynéw (-NO3) jest procesem przebiegajacym z udziatem bakterii denitryfikujacych.
Powstawanie barwnika typowego dla migsa peklowanego jest wynikiem tlenowania
tlenkiem azotu (NO) natywnego barwnika tkanki migsnej — mioglobiny (Mb).

Ogolny, tradycyjny schemat tych przemian mozna przedstawi¢ nastgpujaco:

NaNO; P <70 HNO;

HNO» potencjat oksydacyjno-redukeyjny N

NO + Mb P57 NOMb

Produkty przemiany azotynéw reaguja réwniez z innymi skiadnikami tkanki migsnej,
tworzac charakterystyczny zapach migsa peklowanego. Ponadto azotyny oddziatywuja
hamujaco na reakcje utleniania thuszczoéw.

Nowoczesne peklowanie surowca migsnego charakteryzuja trzy podstawowe zjawiska:

— przyspieszenie zmian peklowniczych,

— bardzo znaczne przestrzenne wyréwnanie surowca i dqzenie do wzmozenia efektow
zmian peklowniczych, oraz :

— minimalizacja zawarto$ci zwiazkéw peklujacych w wyrobie gotowym, ktére nie
wziely udzialu w przemianach mioglobiny.

Podstawowym czynnikiem dynamizujacym przemiany chemiczne i przyspieszajacym
proces peklowania jest coraz czgstsze i pelniejsze zastgpowanie azotanOw przez azotyny.

Stosowanie azotanéw jako substancji peklujacych jest coraz czgsciej w ogdle elimino-
wane z procesu wytwarzania wyrobéw migsnych. Jednoczesnie wiele zwiazkéw chemi-
cznych (np. delta-glukonolakton) wspomaga dodatkowo barwotwoércza efektywnosé
oddzialywania azotynéw na migso (WATINE 1993).

Przedmiotem licznych badan zwiazanych z procesem peklowania, réwniez w odniesie-
niu do wedlin surowych, jest problem mozliwosci powstawania w okreslonych warunkach,
tzw. nitrozoamin — zwigzk6éw rakotwoérczych (LEISTNER i in. 1983, PEzacki 1984).

Wprawdzie wedliny surowe nie naleza do grupy przetworéw migsnych zagrozonych w
szczeg6lny sposob ryzykiem powstawania nitrozoamin, praktyczne stosowanie soli peklu-
jacych w technologii produkgcji tych wedlin musi by¢ oparte na zasadzie: ,tak mato jak
tylko mozliwe, tylko tak duzo jak jest to niezbgdne”.
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- Podkresli¢ trzeba, ze naturalnej zawarto$ci azotanéw w migsie (ponizej 10 ppm) w
~ stosowanych przyprawach (ponizej 20 ppm) i w wodzie uzywanej w peklowaniu metoda
- zalewowq lub nastrzykowq (ponizej 90 ppm) nie uwzglednia si¢ z reguly w szacowaniu

ilodci potrzebnych do uzyskania okreslonych efektéw technologicznych.

 2.2.2. WEGLOWODANY

~ Informacje literaturowe wskazuja, ze specyficzny profil smakowo-zapachowy oraz
- czerwona barwa na przekroju wedlin surowych sg wynikiem wzajemnie powigzanych
- przemian zachodzacych w bialkach, tluszczach i weglowodanach zawartych w masie
- wedlinowej (LEiSTNER 1990, STIEBING 1995).

Frakcj¢ weglowodanowa wedlin surowych tworza zar6wno weglowodany naturalnie
zawarte w surowcu migsnym (giéwnie glikogen) w ilosci do 1,0% masy migéniowej, jak
1 weglowodany dodane celowo w procesie produkceji dla uzyskania okre$lonego efektu
technologicznego.

Obok wzbogacania profilu smakowego o nowe wyrézniki, ktérych natezenie moze by¢
zdominowane przez dobrze wyczuwalny wyréznik smaku stodkiego, weglowodany sta-
nowig przede wszystkim Zrédto energii niezbednej dla egzogennych proceséw enzymaty-

“cznych, powiazanych z biologiczna aktywnoscia mikroflory obecnej w farszu
wedlinowym. Specyficznym nastepstwem technologicznym dodania weglowodanow jest
- zakwaszenie masy wedlinowej wskutek ich fermentacii.
~ Do farszu wedlin surowych mozna dodawa¢ weglowodany w réznych ilosciach,
“najezeseiej od 0,3 do 1,0%, i o zréznicowanej masie czasteczkowej, takie jak: glukoza,
laktoza, sacharoza, maltoza czy skrobia. W produkcji niektorych wedlin surowych znala-
2ty zastosowanie réwniez syropy dekstrynowe, stanowiace mieszanine weglowodanéw o
zréznicowanej masie czasteczkowej.

Weglowodany dodane do farszu wedlin surowych ulegaja przemianom homo- lub
heterofermentacyjnym zar6wno w czasie produkcji, jak i podczas przechowywania wed-
lin. Przemiany te moga zachodzi¢ (RODEL 1986, Sikorski i in. 1988):

— beztlenowo: fermentacja mlekowa i fermentacja alkoholowa,

~ tlenowo: utlenianie w cyklu Krebsa lub cyklu pentozanowym, oksydatywna dekar-
boksylacja kwasu pirogronowego.

Og6lny schemat przemian weglowodanowych w wedlinach surowych przedstawiono
na rycinie 3. Badania wykonane z zastosowaniem glukozy znakowanej weglem promie-
niotwérezym '*C w pozycji 1,6 pozwolily na ustalenie kierunku i dynamiki przemian
znakowanej glukozy oraz oznaczenie jako$ciowego i ilosciowego skladu otrzymanych
produktéw jej rozpadu (Fiszer 1970).

Stwierdzono, ze podczas produkcji i przechowywania wedlin surowych moga powsta-
waé nastepujace grupy produktéw zwiazane z przemianami weglowodan6w:

— gazowe produkty przemian, powstale w wyniku catkowitego utlenienia cukréw do
dwutlenku wegla i wody (pary wodnej),

— kwasne produkty fermentacji, jak na przyktad kwas mlekowy, pirogronowy, octowy
iinne,
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Ryc. 3. Wplyw érednicy ostonki wedlin surowych na zmiany aktywnoséci wody podczas
dojrzewania: 1 — ostonka o $rednicy 90 mm, 2 — ostonka o $rednicy 75 mm, 3 — ostonka
o $rednicy 60 mm, 4 — ostonka o Srednicy 50 mm

—niekwasne produkty posrednie fermentacji: aldehydy, ketony, alkohole,

— pozostato$ci weglowodanéw, ktére nie ulegly fermentacji (Pyrcz i Pezacki 1974a,
1975, 1981).

Szybkoéé przemian dodanych weglowodanéw jest zréznicowana i zalezy giéwnie od
budowy chemicznej danego cukru. Najszybciej przemianie ulegaja takie cukry proste, jak
glukoza i fruktoza, nieco wolniej maltoza, sacharoza, laktom. waolmej ulegaja przemia-
nom wielocukry, na przykiad skrobia.

Jesli w produkcji trwatych wedlin surowych stosuje si¢ wylacznie weglowodany o matej
masie czasteczkowej, ulegajace najszybciej rozktadowi i przemianom oksydacyjno-redu-
kcyjnym, mozna oczekiwac bardzo szybkiego zakwaszenia Srodowiska masy wedlinowe;j.

Przy niskiej pojemnosci buforowej tkanki migéniowej moze to prowadzi¢ do odchylenia
jakosciowego na przekroju batonu wedliny zwanego ,,szarym jadrem” (Pgzacki 1968,
HEecHELMANN 1985).

Weglowodany o duzej masie czasteczkowej, ktérych przemiany obejmuja najpierw etap
desmolizy do cukréw prostych, a potem dopiero ich fermentacje, zaleca si¢ stosowac
wowczas, gdy wedliny majg by¢ przechowywane przez diuzszy okres (kilka tygodni lub
nawet miesiecy).

Z licznych badan (RopEL i KLETTNER 1978, KLETTNER i List 1980, Pyrcz i PEzAck1 1981,
WirtH 1984, STieBING 1995) wynika, Ze najlepsze rezultaty daje stosowanie gotowych
mieszanek weglowodanowych zawierajacych cukry o r6znej masie czasteczkowej. Takie
postepowanie zapewnia wytwarzanie produktéw fermentacji przez caly cykl produkcji
wedlin surowych — od momentu wprowadzenia dodatku weglowodanéw do masy wedli-
nowej az do momentu konsumpcji gotowego produktu.

Przemiany weglowodanéw w wedlinach surowych sg $cile powigzane z przemianami
pozostatych frakcji zwiazkéw organicznych, tj. thuszczu i bialek.
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ca thuszczowa, wprowadzana do zestawu surowcowego wedlin w ilosci do 40%,
md&ﬁﬂywamom fizycznym, chemicznym i biologicznym, ale najwieksze znacze-
¢ lltycme i oksydacyjne jelczenie thuszczu. Najwigksze nasilenie hydrolizy
mo‘b!awu]e si¢ w okresie produkcji wedlin, aczkolwiek suma wolnych wyzszych
kwas6w thuszezowych rosnie zaréwno w czasie produkcji, jak i podczas przechowywania
poprodukeyjnego wedlin (KLETTNER i RODEL 1978, 1979). Niektére wolne, nizsze kwasy
mwe, np. kwas mastowy czy kapronowy, odznaczaja si¢ niepozadanym smakiem i
= inawet w niewielkich ilosciach moga nadawa¢ wedlinom nieprzyjemny posmak
E (ﬁonrm 1975). Jakosci wedlin surowych zagrazaja jednak przede wszystkim produkty
- oksydacyjnych przemian tluszczu zawartego w wedlinach surowych. W celach ochron-
bych, dla przediuzenia smakowitosci niektére wedliny surowe pokrywa si¢ wiec powlo-
kami ochronnymi (PYrcz i in 1994).

Kinetyka przemian frakcji weglowodanowej i thuszczowej ma istotny wplyw réwniez
na frakcj¢ biatkowa wedlin surowych i jej zachowanie w procesie produkcji wedlin.
Przykhldowo, wtérne produkty utleniania thuszczéw sa zwiazkami o znacznej reaktywnos-
¢i i moga reagowac z innymi sktadnikami farszu wedlinowego, na przyklad z biatkami,
obmlamc ich warto$¢ odzywcza (BALDWIN 1966, Sikorski i in. 1988).

Biorac pod uwagg r6zne przemiany biatek podczas produkcji i przechowywania wedlin
snmwych, bialka te mozna podzieli¢ na dwie grupy. Wzgledna zawarto$¢ biatek pierwszej

(miozyna, miogen, kolagen, elastyna) ulega zmniejszeniu w trakcie procesu wytwa-

imia i przechowywania wedlin surowych przy jednoczesnym wzroscie udziatu biatek
drugiej grupy (globuliny, albuminy, nukleoproteidy).
- Dla iloSciowo-jakosciowych przemian frakcji biatkowej wedlin charakterystyczna jest
zatem postgpujaca proteoliza, nawet do wolnych aminokwaséw i kwaséw thuszczowych,
a jej produkty biorg czynny udzial w ksztaltowaniu profilu smakowo-zapachowego
gotowej wedliny. Nalezy zaznaczy¢, ze w trakcie produkcji i przechowywania wedlin
surowych gromadza sie réwniez niebiatkowe zwiazki organiczne (PEzack1 1984, StieBiNG
i RopEL 1985).

2.2.3. KULTURY STARTOWE

Jakosciowy i ilosciowy sktad mikroflory w farszu wedlin surowych jest bardzo rézno-
rodny i w duzej mierze zalezy od przypadkowego skazenia surowca migsnego. Wyijéciowe
zakazenie surowcow migsnych przeznaczonych do produkcji wedlin surowych stanowi
okolo 20 réznych drobnoustrojéw (BAUMGART 1990, HECHELMANN i KAsPrROWIAK 1991).

Podczas procesu produkcyjnego, w pierwszym okresie dojrzewania zachodzi w wedli-
nach surowych cenobiotyczna wymiana mikroflory z przypadkowej na technologicznie
pozadana, tj. mikroflor¢ denitryfikujaca, aromatyzujaca i zakwaszajaca. Obraz mikro-
biologiczny wedlin surowych mozna wigc podzieli¢ na dwie grupy: w okresie wstepnego
dojrzewania i wedzenia zimnego dominujaca mikroflora sa ziarniaki odpowiedzialne za
wilasciwe przebarwienie wedlin, natomiast w okresie poprodukcyjnego dojrzewania prze-
wazaja pateczkowate formy bakteryjne, ksztattujace giéwnie profil smakowo-zapachowy
gotowego produktu (Corertt 1977, Bacus i BRown 1981, DEMEYER i in. 1984, Pezacki
1984, StTieBING 1995).
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Fakt wymiany mikroflory oraz ch¢¢ wzbogacenia smakowitosci wedlin surowych w
nowe, pozadane wyr6zniki organoleptyczne staly si¢ wigc gléwnymi przestankami dla
stosowania w technologii ich produkcji tak zwanych czystych kultur startowych.

Kultury startowe definiuje si¢ jako $wieze, zamrozone lub liofilizowane szczepy
wybranych mikroorganizméw, posiadajace okreslone cechy enzymatyczne, przydatne w
technologii. W produkcji wedlin surowych znajdujg zastosowanie kultury startowe skla-

Tabela 2
Znaczenie kultur startowych stosowanych do produkeji wedlin surowych
Mikroorganizm
Oddziatywanie . %
na wskaznik Dziatanie bakterie
jakosciowy kwasu | mikrokoki | drozdze plesnie
mlekowego

Barwa redukcja azotan6w - 4 = :
obnizenie wartosci pH +++ - = =
zuzywanie Oz w farszu - +4 bt -
rozkiad H202 - + + +

Aromat zakwaszanie +++ - - -~
rozklad bialek - + + ++
rozklad tluszczéw - ++ it ++
hamowanie jelczenia - ++ + s

__| Konsystencja obnizanie wartosci pH ++ - —~ =

Spos6b obnizanie wartosci pH -+ - - =

utrwalenia redukcja azotanéw - 4t - -
inaktywacja +—=+ - = ++
mikroorganizméw

Stan powierzchni | wyglad zewnetrzny - - + et
zapobicganie wysychaniu| - - - +++
odcinanie dostgpu - - . 4+
do tlenu i $wiatla

Obecno$é redukcja azotynéw + ++ - -

pozostalosci zapobieganie tworzeniu - - - e
mykotoksyn

— bez znaczenia.

+ male znaczenie.
++ istotne znaczenie.
+++ bardzo istotne znaczenie.
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\NN 1985).

éniowe kultury startowe tym odrézniaja si¢ od pozostalych, ze stosuje si¢ je
wnetrznie, nanoszac je na batony niektérych wedlin surowych dla przyspieszenia
HZWOjU ﬁmemchmowej mikroflory plesniowej, nadajacej gotowym produktom specy-
lwoécl organoleptyczne (Bacus i BROWN 1981)

i wymagania technologiczne jakim musza sprostaé. Dotychczas w praktyce
- produkcyjnej najszersze zastosowanie znalazly kultury zawierajace bakterie nalezace do
astgpujacych rodzin:
-~ — Coccaceae — rodzaje: Micrococcus, Streptococcus i Pedicoccus,
- = Spirillaceae — rodzaj: Vibrio,
= Mycobacteriaceae — rodzaj: Lactobacterium, oraz
-~ Thiobacteriales — rodzaj: Achromataceae (Pezacki 1984, LOCKE i HECHELMANN 1985).

Dos$wiadczenie uczy, ze mieszanina bakterii réznych rodzin, rodzajéw lub gatunkéw
daje lepsze rezultaty technologiczne niz kultura jednorodna (CoretT1 1977, E1LBERG i L1EPE
1977 Hammes 1985, HAmMES i in. 1985).

- Wszystkie bakteryjne kultury startowe rozprowadza si¢ w masie wedlinowej mieszajac
‘jﬂ:zpzyprawamn lecz stosuje si¢ je razem z solanka. Interesujacg alternatywa technolo-
giczna jest wykorzystanie osocza krwi, jako nosnika szczepéw bakteryjnych, i wprowa-
dzenie odpowiednio zmodyfikowanego do sktadu receptury wedliny surowej (UCHMAN i
Pyrez 1986, Pyrez i in. 1994, Pyrcz i in. 1996).

Wobec duzej zmiennosci Srodowiska farszu wedlinowego, a jednoczesénie dla zwieksze-
nia pewnosci uzyskania oczekiwanego efektu technologicznego mozna domieszaé do
farszu wedling tego samego asortymentu, rozdrobniong i dodana w okresie jej najwigkszej
pozadalnosci sensorycznej.

Taki sposob wprowadzania kultur startowych do masy wedlinowej oznacza wykorzy-
stanie mikroflory o wiasciwos$ciach sprawdzonych i pozadanych.

W przypadku stosowania kultur startowych liofilizowanych zaleca si¢ ich wstgpne
uaktywnianie w wodzie pitnej przez okres do 24 godzin (STieBiNG 1995).

Jedna z podstawowych cech wymiany mikroflory jest zjawisko antagonizmu pomigdzy
poszczegbinymi typami bakterii. Przyjmuje si¢, ze podstawowym celem stosowania
bakteryjnych kultur startowych jest ustalenie rownowagi pomigdzy mikrokokami i bakte-
riami kwasu mlekowego. Oba typy bakterii wstrzymuja rozwéj pozostatej mikroflory
uwazanej za niepozadana.

Oceniano przyktadowo czy wybrane patogeny (Salmonella paratyphi B., Salmonelia
typhi, E. coli, Staphyloccocus aureus, enterokoki) sa zdolne do rozwoju w roztworze
kultury starterowej Pediococcus cerevisiae (wedlug nowej nomenklatury: Pediococcus
acidilactici) w czasie oSmiu tygodni, w temperaturze 5°C. Okazalo si¢, ze po czterech
dniach ilo$¢ bakterii Sa/monella typhi zostata zredukowana o ponad 90%, a po dwudziestu
dwoch dniach wszystkie patogeny, z wyjatkiem enterokokéw, ulegly inaktywacji (Locke
i HECHELMANN 1985).

Do kierowania biofizykochemicznymi przemianami wedlin surowych stosuje sie w
réznych proporcjach szczepy: Lactobacterium plantarum, Lactobacterium leichmanni,

T '[u: T
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Streptococcus lactis, Streptococcus diacetalis, Micrococcus caseolyticus, Pedicoccus
acidilactici i inne (FiscHEr i ScHLEIFER 1980, PETEIA 1980). Efektem ich uzycia jest:

— przyspieszenie proceséw fermentacji mlekowej i zakwaszenie masy wedlinowej (im
szybciej masa wedliny surowej osiagnie poziom zakwaszenia odpowiadajacy wartosci
pH = 5,4, tym kawalki surowcéw szybciej si¢ ze soba zespalaja, a wedlina staje sie
krajalna);

— ukierunkowanie fermentacji mlekowej weglowodanéw dodanych do farszu;

— zwigkszenie zawartosci lotnych kwaséw tluszczowych;

— zmniejszenie intensywnosci dekarboksylacji wolnych aminokwaséw (Reuter 1972,
List i KLETTNER 1978, LOCKE i HECHELMANN 1985, HECHELMANN i KAsPROWIAK 1991).

W wyniku dziatalno$ci kultur startowych zmienia si¢ kwasowo$é czynna (pH) masy
wedlinowej. Bakterie kwasu mlekowego i mikrokoki wykorzystujag do swego rozwoju
zarowno weglowodany stanowigce naturalny skiadnik migsa, jak i weglowodany dodane.
Dlatego szybciej powstaja kwasy i inne posrednie produkty przemian. Bakterie fermen-
tacji mlekowej produkuja giéwnie kwas mlekowy przez homofermentacje, natomiast
produktami metabolizmu mikrokokéw sg inne kwasy: octowy, weglowy, mréwkowy itp.
oraz inne zwiazki niekwasne, na przyklad ketony, alkohole czy aldehydy.

Warto$¢ pH wedlin wyprodukowanych z udzialem wylacznie mikrokokéw, z zastoso-
waniem tej samej ilosci weglowodanéw, nie spada tak szybko i tak nisko jak w przypadku
stosowania kultur bakteryjnych mieszanych (LierE 1976).

Wartos¢ korficowa pH jest jednak rezultatem oddziatywania kilku czynnikéw jednoczes-
nie, na przykiad rodzaju dodanej kultury startowej, jej ilosci, rodzaju dodanych weglowo-
danéw i warunkéw dojrzewania wedliny (StieBING 1985, 1995).

Nalezy réwniez zaznaczy¢, ze wedliny surowe produkowane z dodatkiem kultur
startowych cechuja si¢ znacznie bardziej pozadang barwa na przekroju w poréwnaniu z
analogicznymi wedlinami wyprodukowanymi bez udziatu takich kultur (RODEL i KLETTNER
\l 978, RODEL 1986).

2.2.4. INNE SUBSTANCJE PRZYPRAWOWE

Obok substancji wymienionych powyzej do dyspozycji technologa nalezy zwykle wiele
innych dodatkéw przydatnych w produkcji wedlin surowych. Moga one pehnié zréznico-
wane zadania technologiczne, oddzialywujac na jako$¢ gotowego produktu samodzielnie
lub wspomagajac dziatanie innych substancji dodatkowych (Rutkowski i Koziowska
1981, DABrROWSKT | GWIAZDA 1992, DupA 1993, DrRURI 1994).

Wéré6d dodatk6w ksztaltujacych smakowito$é wedlin surowych w pierwszej kolejnosci
wymieni¢ trzeba liczne przyprawy naturalne i ich ekstrakty. Sa one nie tylko czynni-
kiem smakowo-zapachowym, ale takze bakteriostatycznym oraz przeciwutleniajacym
(Pezack1 1984, Druri 1994).

Do produkeji wedlin surowych stosuje sig: pieprz, gatke muszkatotowa, kardamon i
papryke. Poza typowymi przyprawami aromatycznymi duze znaczenie maja takze cebula
i czosnek. Przyprawy wprowadza si¢ zwykle w ilosciach nie przekraczajacych 1%, choé
znane sg rodzaje wedlin surowych (np. Chourico) zawierajace ponad 2% papryki.

20



na rol¢ przypraw w wyrobach migsnych jest stwierdzenie, ze
efekt przypraw w masie wedlinowej nie jest zjawiskiem pozadanym, bo
ypraw uruchamia si¢ uklad enzymoéw adaptacyjnych i drobnoustroje staja
orne na dziatanie innych zabiegéw lub $rodkéw utrwalajacych.
a dyskusji pozytywny wplyw przypraw na thuszcz i ich inhibitujace oddzia-
ec jelczenia oksydacyjnego, a niekiedy (np. ziele angielskie) takze hydrolity-
cnos¢ polifenoli odpowiedzialnych za przeciwutleniajace dziatanie przypraw
znaczenie dla ksztaltowania barwy wedlin.
yst migsny ma obecnie do dyspozycji wiele gotowych mieszanek przyprawo-
rych skiad jest czgsto przez producenta objety tajemnica.
zwigkszenia sily przyprawowej i intensywnosci aromatu w powszechnym uzyciu
mM rowniez ekstrakty przypraw. Stosowanie takich ekstraktéw ulatwia standary-
zacje gotowych wyrobéw, a jednoczesnie pozwala zmniejszy¢ powierzchnig skladowa i
pracochtonno$¢ produkcji.

Technologiczne wykorzystanie przypraw stwarza mozliwosci nie tylko pogtebiania juz
un'walonych wzorcéw smakowych tradycyjnych wedlin surowych, ale réwniez pozwala

na tworzenie wielu nowych gatunkéw (np. metki: cebulowa, herbaciana).

_a,_pgqu przyprawowa w produkcji wedlin surowych pelni jednosodowa sél kwasu
owego, tj. glutaminian sodu lub kwas glutaminowy. Zwigzki stosowane w
1ologii zywnosci dla wzmocnienia smakowitosci potraw, szczeg6lnie migsnych,

ybn; chi warzywnych. Glutaminian sodu, zalecany w recepturach wedlin surowych w

- ilosci od 0,1 do 0,25%, poteguje — dzialajac synergistycznie — natezenie pozadanych
Mw smakowych. Optymalne dziatanie glutaminianu sodu przypada na zakres
- wartosci pH od 5,0 do 7,0. Niektorzy autorzy (LiNke 1985) sygnalizuja jednak niepozadane
oddzialywanie nadmiaru glutaminianu sodu na zdrowie konsumenta (tzw. syndrom chif-
skiej restauracji).
~Dla zwigkszenia efektywnosci procesu peklowania wedlin surowych mozna stosowaé
kwas askorbinowy lub jego s6l sodowg. Sa to zwiazki o wlasciwosciach silnie redukcyj-
nych, utatwiajace uksztaltowanie barwy migsa peklowanego i poprawiajace jej trwalos¢.
Wprowadzenie do farszu wedlinowego kwasu askorbinowego lub jego soli sodowej,
oddzielnie lub w mieszaninie, wzbogaca ponadto wyrdéb o smak kwasny i przedtuza jego
trwalo$¢ przechowalnicza. Poprodukcyjne zmniejszenie zawartosci wolnych azotynow w
wyrobach, do ktérych dodano kwas askorbinowy jest szybsze niz w analogicznych
- produktach wytworzonych bez tego zwigzku redukcyjnego. Nalezy jednak pamietaé, ze
uzycie zbyt duzych dawek kwasu askorbinowego lub jego soli sodowej moze zaklécié
denitryfikujace funkcje mikroflory (w tradycyjnym peklowaniu azotanowo-azotynowym),
podobnie jak wowczas, gdy do farszu wedlin surowych w zbyt duzych ilo$ciach wprowa-
dza si¢ inne substancje redukujace (np. dekstryny lub cukry redukujace) (Corerri 1975).
Inng technologiczna mozliwoscia jest stosowanie kwasu izoaskorbinowego (erytrobowe-
go) lub jego soli.

Silne dzialanie redukcyjne ma réwniez inny $rodek wspomagajacy peklowanie wedlin
surowych —delta-glukonolakton. W uwodnionym $rodowisku farszu miesnego delta-glu-
konolakton ulega redukucji do kwasu glikonowego, ktéry dysocjujac powigksza stezenie
Jjonéw wodorowych do okreslonego stanu réwnowagi. Za pomoca delta-glukonolaktonu
‘mozna wyregulowa¢ odczyn wyrobu migsnego na poziomie najbardziej korzystnym dla
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tworzenia azotojednotlenku mioglobiny — barwnika surowego mig¢sa peklowanego. Wy-
roby migsne produkowane z dodatkiem delta-glukonolaktonu charakteryzuja sig:

—mozliwoscia uzyskania tego samego efektu przebarwienia przy dwukrotnie mniejszej
ilo$ci azotynu,

— zwiekszong trwatoscia barwy,

— zwigkszona smakowito$cia, wzbogacong przez smak kwasny,

— wigksza trwalo$cia wyrobu zwigzang z intensywniejszym zakwaszeniem srodowiska
wedliny (WATINE 1993).

W produkcji wedlin surowych sprawdzano réwniez przydatno$¢ technologiczng réz-
nych kwaséw spozywczych, np. mlekowego, octowego, cytrynowego i winowego. Obok
stosowania ich jako no$nikéw pozadanego smaku kwasnego, podkresla si¢ przede wszy-
stkim ich pozytywnga rol¢ w ksztattowaniu barwy wedlin surowych i ich zwigzania
(Corerm1 1975, Materialy informacyjne... 1994). W krajach, w ktérych dopuszczone jest
stosowanie soli sodowych tych kwaséw (mleczanéw, octanéw, cytrynianéw lub winia-
néw) do produkcji niektérych wedlin, uzywane sa one do stabilizowania wartosci pH na
okre$lonym poziomie. Dzieki jednoczesnemu wzrostowi sity jonowej farszu wedlinowe-
go, biatka migsne ulegaja aktywacji i w efekcie poprawia si¢ zwiazanie gotowej wedliny.

Do produkcji niektérych gatunkéw wedlin surowych (typu metka) mozna z powodze-
niem stosowac¢ emulgatory glicerydowe. Wyroby z dodatkiem nie przekraczajacym 0,5%
mono- lub dwuglicerydéw kwaséw tluszczowych charakteryzuja si¢ lepsza smarownoscia
i lepszymi wlasciwo$ciami sensorycznymi (LINKE 1985).

Interesujacq propozycja technologicznej modyfikacji jakosci wedlin surowych jest
zastapienie czg$ci surowca migsnego biatkiem roslinnym, np. sojowym (AMBRIOSIADIS
1981). Wprawdzie stosowanie bialek niemigsnych w charakterze tzw. zamiennikéw
biatkowych dotyczy gléwnie wedlin parzonych lub podrobowych (Uctman i in. 1978,
Dupa i JarmoLuk 1983, Linke 1985, Pyrcz i in. 1989), jednak w odniesieniu do wedlin
surowych takie biatka, jak osocze krwi, mleko w proszku, biatka sojowe umozliwiaja
ksztaltowanie pozadanej konsystencji i zwigzanie gotowego wyrobu, a jednocze$nie
zmniejszaja og6lny koszt produkc;ji.

W badaniach Ambrosiadisa (1981) potwierdzano technologiczng przydatnos¢ tekstu-
rowanego biatka sojowego, wstepnie uwodnionego, do produkcji wedliny typu salami,
zachowujacej podobna pozadalno$¢ sensoryczng jak wyréb wyprodukowany bez biatka
niemigsnego. W innych badaniach (Pyrcz i in. 1989) odnotowano znaczna poprawe
wydajnosci oraz pozadalnosci sensorycznej wedlin surowych typu polska surowa wypro-
dukowanych z udziatem prepratu bialek osocza krwi (livexu).

2.3. Napeinianie ostonek

Uzyskanie wedliny surowej o odpowiedniej jakosci jest uwarunkowane réwniez pra-
widlowym napelnieniem farszu wedlinowego w ostonki. Farsz wedlinowy napelnia si¢ w
ostonki naturalne lub sztuczne, ktére moga si¢ r6zni¢ rodzajem i wielkoscia. W produkc;ji
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1 KLETTNER 1981).

ne o Srednicy 65-90 mm. We Wioszech w produkcji niektérych wedlin suro-
a si¢ ostonek o Srednicy nawet 120 mm. W przypadku grupy wedlin surowych
) ch grzybnia, dla wlasciwej penetracji masy wedlinowej przez metabolity
li, farsz najczesciej napelnia si¢ w ostonki o $rednicy nie wigkszej niz 30-40 mm

ednica ostonki (kaliber) jest waznym czynnikiem regulacji dynamiki proceséw
nicznych i fizycznych zachodzacych podczas dalszej obrébki wedlin. Wedliny w

onkach o réznej Srednicy charakteryzuje odmienny przebieg zmian aktywnosci wodnej

= 4). Ostonki stosowane w produkcji wedlin surowych winne by¢ przepuszczalne dla
m wodne] i gazéw, ktére stanowia wazng grupe produktéw przemian weglowodanéw.

dwu- 1 wielocukry (Cs)n
hydroliza | oksydoredukcja desmoliza | rzedu
£ gjé’ = jednocukry
_ herofu‘memac]l R desmoliza II rzedu
kwas pirogronowy utlenianie
G,
aldehyd kwas
octowy octowy
heterofermentacja C,
| alkohol etylowy «—desmoliza Il rzedu
4 kwas mlekowy L
Co; [c, C |

: Rye. 4. Ogéiny schemat przemian weglowodanéw podczas dojrzewania wedlin surowych

Nalezy dazy¢ do mozliwie doktadnego usunigcia powietrza z farszu, a jego temperatura
w momencie napelniania ostonek nie moze by¢ wyzsza niz +4°C. Na jako$¢ wedliny
Asmmej ma wplyw typ stosowanej nadziewarki, ktéra powinna zapewni¢ odpowiednie
_rozmieszczenie sktadnikéw farszu w ostonce. Najlepsze rezultaty uzyskuje si¢ stosujac
_mdziewarkl ttokowe z mozliwoscig odpowietrzania farszu.
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3. Dojrzewanie produkcyjne i poprodukcyjne

W produkcji wedlin surowych (podobnie jak pieczonych i parzonych podsuszanych),
po napeinieniu farszu w ostonki przeznacza si¢ okreslony czas na ich dojrzewanie.

Okreslenie ,,dojrzewanie” jest tradycyjna nazwa procesu zmiany jakosci migsa i wyro-
bow migsnych, w ktérym wskutek zmian biochemicznych i fizycznych zostaje uksztatto-
wana korficowa jako$¢ produktu. W zaleznoéci od charakteru przemian specyficznych dla
danego wyrobu i zaawansowania procesu technologicznego, dojrzewanie mozna umownie
podzieli¢ na dwie czgséci: dojrzewanie wstgpne (produkcyjne) i dojrzewanie koficowe
(poprodukcyjne).

Warunki dojrzewania produkcyjnego, ktéremu towarzysza takie procesy, jak parowa-
nie wody, zmiany peklownicze, wymiana mikroflory na powierzchni ostonki, przemiany
fermentacyjne weglowodanéw i zmiana wiasciwosci reologicznych masy wedlinowej,
zostaja okre$lone przez wiasciwy dobér trzech parametréw: temperatury, wilgotnosci
wzglednej powietrza i szybkosci jego cyrkulacji w pomieszczeniu dojrzewalni.

W zaleznoéci od czasu trwania rozréznia si¢ trzy metody prowadzenia dojrzewania
produkcyjnego wedlin surowych (tab. 3):

. — dlugoterminowe (dtugie),
— §rednioterminowe ($rednie),

— krétkoterminowe (szybkie).
Tabela 3
Metody dojrzewania wedlin surowych
Dojrzewar;ie

krétkoterminowe $rednioterminowe diugoterminowe
GdL/zakwaszanie bakteryjne | Zakwaszanie bakteryjne Zakwaszanie bakteryjne
Azotyn Azotyn Azotan/azotyn
Temperatura < 25°C Temperatura Temperatura

od 20°C do 24°C od 15°C do 18°C

Przydatno$¢ do obrotu Przydatno$¢ do obrotu Przydatnos¢ do obrotu
po 10 dniach po 20 dniach po 8 tygodniach

Dojrzewanie dlugoterminowe jest najbardziej naturalna metoda zmiany wiasciwosci

biochemicznych i fizycznych masy wedlinowej. Temperaturg dojrzewalni ustala si¢ na
15-18°C, a w produkcji niektérych gatunkéw (np. salami wegierskie) dojrzewanie prowa-
dzi si¢ w temperaturach jeszcze nizszych, tj. 10-12°C.

Wzgledna wilgotno$¢ powietrza powinna wynosi¢ wtedy powyzej 90%. Po czterech,
pieciu dniach temperature obniza si¢ do 15°C, a wilgotno$¢ wzgledng powietrza do
85-90%. Cyrkulacja powietrza w tej fazie dojrzewania nie moze by¢ zbyt intensywna. Po
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C| wanie i suszenie wedlin wymaga wilgotnosci wzglednej powietrza
B0%. Najbardziej charakterystyczna cecha omawianej metody jest bardzo
eg wszystkich proceséw enzymatycznych i mikrobiologicznych w masie

Vi szeniu (w poczatkowej fazne dojrzewania), jak i znacznemu odwodnieniu
o procesu produkcji. Warto$¢ pH masy wedlinowej po 8 tygodniach wynosi
,8, a jej aktywno$¢ wodna od 0,85 do 0,88. Wyr6b gotowy charakteryzuje sie
m aromatem i dlugim okresem trwatosci.
anie Srednioterminowe wedlin surowych charakteryzuje si¢ znacznie inten-
ejszym zakwaszeniem masy wedlinowej w poréwnaniu z metoda opisang powyzej.
bkim osiggnigciu punktu izoelektrycznego (2-3 dni) biatka tworza strukture zzelo-
‘Poszezegblne kawaltki migsa i thuszczu zlepiaja si¢, a wedlina szybko twardnieje.

Spadek wartosci pH w masie wedlinowej mozna regulowa¢ doborem rodzaju weglowo-
 danéw i idl lloicm, ewentualnie dodatkiem delta-glukonolaktonu oraz temperatura. Tem-
— ojrzewania wynosi na poczatku od 22° do 24°C, wigc miesci si¢ w zakresie
cym rozwojowi homofermentatywnych bakterii kwasu mlekowego. Do dwudzie-
'tanperature utrzymuje si¢ powyzej 16°C, przy wilgotnosci wzglednej powietrza
‘W tym czasie wedliny w ostonkach o $rednicy 35 mm tracg dziennie okoto 1-
masy, a w calym okresie dojrzewania ubytek masy wynosi okoto 20-25%. Wyréb
zawiera ponad 30% wody i charakteryzuje si¢ aktywno$cia wodna powyzej 0,92.

va wartos¢ pH masy wedlinowej miesci si¢ w przedziale od 4,8 do 5,2. Dosuszanie

E‘% mozna prowadzi¢ przy wilgotnosci wzglednej powietrza 75% i temperaturze
E %mwalm réwnej 15°C. Laczny czas dojrzewania wynosi okoto 4 tygodni, a wedzenie
- moze mie¢ miejsce w 4. lub 5. dniu dojrzewania, juz po pelnym przebarwieniu masy
wgdlinowej

- Dojrzewanie krétkoterminowe polega na bardzo intensywnym zakwaszeniu w krot-
kim czasie masy wedlinowej metodg chemiczng lub mikrobiologiczng oraz szybkim
owaniu, zwigzaniu i utrwaleniu wyrobu gotowego. W czasie zaledwie kilku
= '_' (maksymalme kilku dni) dochodzi do powstania zelu i uksztaltowania zwigzania

silneg "obnmma wartosci pH do 4,8-4,6 zdolno$¢ wigzania wody przez tkanke migéniowg

altownie maleje. W celu uzyskania szybkiego spadku wartosci pH do masy wedlinowej
si¢ niskoczasteczkowe weglowodany w ilosci do 20 g/kg i stosuje wyzsze
dojrzewania (do 25°C). Najczg$ciej dla osiagniecia powyzszych efektow
ﬁ”d'meloglcmych stosuje si¢ dodatek delta-glukonolaktonu, a do peklowania masy wed-
mawej uzywa si¢ wylacznie azotynéw. Dojrzewanie krétkoterminowe prowadzi si¢
mwycmj w temperaturach 23°-25°C, przy wilgotnos$ci wzglednej powietrza 90-88%,
z okres 2-3 dni. Nastepnie obniza si¢ temperaturg do 18°C, a wilgotnoéé wzgledna
etrza do 85%. Wedling poddaje si¢ wedzeniu dymem zimnym przez 2-3 dni, a sWojq
alna pozadalno$¢ sensoryczna i przydatnoéé do obrotu wyréb osiaga po 8-10

iach. i masy tak otowanych wedlin wynos ko 10-15%.
_ Ubytk y tak przyg ych wedlin wynosza ty
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Nalezy wspomnie¢ jeszcze o metodzie kombinowanej, w ktérej pierwsza faza dojrze-
wania wedlin steruje si¢ tak jak w metodzie krétkoterminowej (spadek pH masy wedlino-
wej z udziatem delta-glukonolaktonu), a nastgpnie wykorzystuje typowa homofermentacje
kwasu mlekowego z wykorzystaniem réznych weglowodanéw, na przykiad jedno- i
dwucukréw (3-5 g/kg) w mieszaninie z delta-glukonolaktonem (3-5 g/kg). Mozliwe jest
tu wykorzystanie wspomagajacego dziatania odpowiednio dobranych kultur startowych.
Laczny czas dojrzewania produkcyjnego wynosi 6-8 dni.

W technologii produkcji wiekszo$ci wedlin szczegélne znaczenie dla koricowej jakosci
wyrobu ma réwniez proces wedzenia. Tradycyjne wedliny surowe wedzi sig, w ré6znym
czasie, ale zawsze w temperaturze nie przekraczajacej pokojowej (25°C). Wedzenie w
takiej temperaturze jest zabiegiem selekcjonujacym mikroflorg zar6wno powierzchniowa,
jak i wglebng wyrobu wedzonego, a ponadto nadaje wedlinom specyficzny zapach i smak
oraz modyfikuje ich barwe i trwaltos¢.

Koncowa jako$¢ wyrobu po wedzeniu jest funkcja oddziatywania wielu czynnikow,
miedzy innymi wybranej technologii wedzenia, tj. temperatury, gestosci dymu i rodzaju
stosowanego drewna. Poniewaz tradycyjne wedzenie zimne wedlin surowych jest czaso-
chionne, w niektérych technologiach wprowadza si¢ odpowiednie modyfikacje, na przy-
kiad wilgotne wedzenie zimne, prowadzone w nieco wyzszych temperaturach, przy
pelnym wysyceniu powietrza para wodna; tzw. potniakowe wedzenie zimne, w warunkach
umozliwiajacych skraplanie si¢ kondensatu na powierzchni wedlin lub stosuje si¢ prepa-
raty dymu wedzarniczego.

Podobnie jak w przypadku innych metod utrwalania (np. solenie, peklowanie) wiele
uwagi poswigca si¢ ocenie wplywu substancji powstajacych w trakcie wedzenia na
organizm konsumenta, a zwlaszcza obecnosci w wyrobie gotowym kancerogennego
3,4-benzenopirenu, ktérego powstawanie jest funkcja temperatury wytwarzania dymu
wedzarniczego. Zawarto$¢é tego zwiazku w wedlinach surowych nie moze by¢ wigksza niz
| ppm.

Okres, w ktérym wytworzone wedliny podsuszone dochodza do stanu gotowosci
spozywczej nazywa si¢ dojrzewaniem koncowym lub poprodukcyjnym. Zaleca sig, aby w
czasie dojrzewania wedlin surowych temperatura dojrzewalni wynosita 12°C-14°C, a
wzgledna wilgotno$¢ powietrza 75%, przy zachowaniu stabej cyrkulacji powietrza (ma-
ksymalnie: 0,1 m/sek). Wazne jest umieszczenie wedlin w pomieszczeniu odpowiednio
zaciemnionym, gdyz $wiatlo jest czynnikiem przyspieszajacym zmiany oksydacyjne
frakcji thuszczowej wedlin surowych. Okres dojrzewania poprodukcyjnego wedlin suro-
wych zamyka si¢ w przedziale od kilku tygodni do kilku miesigcy, z tym, ze z powodéw
ekonomicznych rezygnuje si¢ obecnie z bardzo diugich cykli produkcji tradycyjnych
wedlin surowych.

Temperatura, wilgotno$¢ wzgledna powietrza i cyrkulacja stanowia zatem bardzo
wazne czynniki ksztaltowania jako$ci koficowej wyrobu, a szereg odchylen jakosciowych
powstaje wskutek blgdéw popelnionych w tej fazie produkcji (PEzacki1 1968, PALmiN 1972,
HEecHELMANN 1985, STIEBING i RODEL 1987a, 1987b, 1989).

Typowe dojrzewanie poprodukcyjne jest wigc faza procesu wytwarzania wedlin suro-
wych, podczas ktérej ksztaltuje si¢ ich ostateczna pozadalno$¢ sensoryczna, warto$é
odzywcza, trwalo$¢, jako rezultat zmniejszania aktywnosci enzyméw proteolitycznych
oraz wydajno$¢ produkcyjna w wyniku okreslonych ubytkéw masy przez parowanie.
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wionych powyzej informacji jednoznacznie wynika, ze produkcja wedlin
‘wymaga duzej wiedzy, doSwiadczenia i starannosci. Polega na $wiadomym
u przemianami biochicmymi, mikrobiologicznymi i fizycznymi, ktére zacho-
wszystklm w surowcu migsnym. Koncowa jako$¢ wedlin surowych nie jest
23 zmianom w catym okresie produkcji i przechowywania.
jna kontrola jakosci, dokonywana zazwyczaj na koricu procesu wytwoérczego,
ede wszystkim odpowiedzie¢ na pytanie czy parametry gotowej wedliny sa zgodne
wigzujacymi normami. Jako$¢ wyrobéw migsnych wyznacza kilka grup wiasciwosci
1), ale w odniesieniu do wedlin surowych szczeg6lne znaczenie przypisuije sie cechom
rycznym — zwiazaniu, barwie i smakowitosci oraz trwatosci (DEMEYER i in. 1986).

- Tabela 4
ajace jakos$¢ wyrobéw migsnych
Wiasciwosci
wyglad zewngetrzny, barwa, konsystencja, zapach, smak
hiologi zawarto$¢ sktadnikéw odzywezych, warto$é energetyczna, strawnoéé

poziom zakazenia mikrobiologicznego, wartos¢ pH, wartos¢ ay,
zawartoS¢ substancji dodatkowych, zawarto$¢ pozostatosci
(antybiotyki, pestycydy), toksycznosé

.‘i?': gﬁw uzytkowa latwos$¢ przygotowania, przydatnos¢ kulinarna, podzial na porcje,
= =i opakowanie, zdolno$¢ do przechowywania
i s deiem Hechelmanna (1985) podstawowe odchylema technologlczne tej grupy wedlin

il wm
i
§
§
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rowania warunkami dojrzewania wedlin.
Typowe odchylenia jako$ciowe wedlin surowych, ich najbardziej mozliwe przyczyny
sposoby zapobiegania zestawiono w tabeli 5.
= fhnach rutynowej kontroli jakosci okresla si¢ migdzy innymi skiad podstawowy:
. zawarto$¢ biatka, wody, tluszczu i chlorku sodu. Waznym kryterium jakosci wedlin, w
B ’tym wgdlm surowych jest zawarto$¢ biatka migsnego wolnego od tkanki tacznej (niem.
- BEFFE = Bindegewebseiweififreie Fleischeiweiff), ktéra w warto$ciach absolutnych wy-
B nosi, w zaleznosci od asortymentu wedliny surowej, od okoto 6 do 15%. Wzajemne
= me‘:l pomigdzy poszczegblnymi sktadnikami wedliny surowej wyjasnia rycina 5.

~ Zgodnie z zaleceniami obowigzujacymi w krajach Wspélnoty Europejskiej, tradycyj-

PR

- ng ko trole produktu konicowego w ostatnich latach zastepuje si¢ systemem dzialan
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Podstawowe odchylenia jakosciowe wedlin surowych

Tabela 5§

Nalot na ostonce

Pomarszczenie
ostonki

Szare
przebarwienia

Zatarte
rozgraniczenie
sktadnikéw

Zmiany
smakowitosci

strony zewngtrznej, ostonka nieprze-

' puszczalna dla powietrza, film thu-

szczu na wewngtrznej stronie ostonki

zbyt wysoka wilgotno$¢ powietrza
podczas obsuszania, niewystarczajg-
ca wymiana powietrza, wadliwy
doplyw $wiezego powietrza

wedzenie w zbyt wysokiej tempera-
turze, wskutek tego ostonka rozciaga
si¢ nadmiernie i po wychtodzeniu nie
kurczy si¢

zbyt wilgotna wewngtrzna powierz-
chnia oslonek, wadliwe peklowanie,
niedostateczne zwigzanie masy wed-
linowej

tepe krawedzie elementéw tnacych,
miazdzenie mig¢sa, migkki lub mazi-
sty surowiec thuszczowy, migso Zle
wychlodzone, zbyt dlugie mieszanie
skladnikéw farszu

migso pochodzace od zwierzat
zywionych niewlasciwie, stosowanie
surowca tluszczowego z oznakami
jelkodci, zbyt duzo przypraw, zbyt
szybkie odwodnienie i zbyt inten-
sywne wedzenie, reakcje migsa z
substancjami obcymi

Wada Mozliwa przyczyna Dziatania zapobiegawcze
Szare obrzeze zbyt niska temperatura podczas su- | przechowywanie w odpowiedniej
szenia lub po wedzeniu temperaturze, powolne wychtadza-
nie wedlin po wedzeniu
Obrzeze niska wzgledna wilgotno$¢ powie- | przechowywanie przy zachowaniu
podsychania trza i zbyt duza szybko$é ruchu | odpowiedniej wilgotnosci powietrza,
powietrza szybko$¢ ruchu qowiem nie wig-
kszaniz0,1 m-s
Szare jadro wedlina obsuszana za szybko od | przy wyzszej wilgotnosci powietrza

wedling nalezy suszy¢ od $rodka w
kierunku powierzchni, ostonki moc-
no wysuszone nawilzy¢ lub zrezyg-
nowac¢ z ich stosowania

kontrola wilgotnos$ci powietrza hi-
grometrem, zabezpieczenie prawi-
dlowego doptywu $wiezego powie-
trza i jego odpowiednia wymiana,
obmycie wedlin

wedliny wychtadza¢ powoli po
wedzeniu cieplym, odpowiednio
dobra¢ temperatur¢ podczas wychta-
dzania wedlin po wedzeniu

odpowiednie przygotowane ostonek,
kontrola skladnikéw mieszaniny

peklujacej, kontrola zwiazania masy
wedlinowej

stosowanie wylacznie ostrych nozy i
elementéw tnacych, prawidiowe
wychladzanie, wlasciwy dobor
surowcow, odpowiednie wymiesza-
nie skladnikéw farszu (kontrola
temperatury)

badania surowca migsnego i thu-
szczowego, stosowanie wylacznie
surowcoéw Swiezych, o wysokiej
jakosci, kontrola ilo$ci dodawanych
przypraw, kontrola procesu odwad-
niania i we¢dzenia, staranne usuwanie
z powierzchni urzadzen pozostatosci
$rodkéw myjacych i dezynfekuja-
cych
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Chlorek sodu
P 4%

— Thuszcz
46 %

Woda
34%

0.5% niebiatkowych
substancji azotowych +—

Biatko surowe 16%

0.5% biatek niemigsnych

3% biatka tkanki tacznej |

1. Absolutna wartos¢ BEFFE = 12% (16 x0,5-0,5-3)

Wzgledna wartos¢ BEFFE | = 80% (12 x100 - 15)
2. Zawartos¢ wody : zawarto$c biatka migsa = 23 (34:15)

Zawartosc thuszczu : zawartos$¢ biatka migsa = 31(46:15)

Zawartosc thuszczu w suchej masie =  69,7% (46 x100/ 100 -34)

Zawartos¢ chlorku sodu w suchej masie = 6,1% (4 x100/ 100 -34)
3. Zawartosc biatka migsa = 15% (12 +3)

Wzgledna zawartosc biatka tkanki faczne; = 20% (3 x100: 15)

Zawartosc¢ substancji organicznych niethuszczowych = 16% (100 - 34 - 46 - 4)

Ryc. 5. Wzajemne zaleznosci pomi¢dzy wybranymi wyréznikami chemicznymi wedlin
surowych
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Produkcja kietbasy salami

Dostawa |* CCP2
X
i Rozbior migsa l
Wotowina Slonina Wieprzowina
l |
,| Mrozenie Chlodzenie
Sktadniki Rozdrabnianie Rozmiar
............................................................ 1‘
_,| Receptura|« CCP2

Ostonki ——'ﬁapelnimie
Wedzenie ——-| Dojrzewanie |+— CCP 1

.Pakowanie | CCP2
Magazyn CCP1

Ryc. 6. Krytyczne punkty kontroli (CCP) w produkcji wedliny surowej typu salami
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liza Bezpieczefistwa Metoda Krytycznych Punktéw Kontrol-
rd Analysis (and) Critical Control Points) znajduje zastosowa-
‘wedlin surowych (LEISTNER 1985). W produkcji wedliny typu
punlny h'ytyczne obejmujq surowce, poszczegblne etapy ich

ﬁgdopuszenlnymheswﬁoéa grmicmych dla okreslonego
ego i sposoby przeciwdziatania, gdy te zakresy zostaja przekro-

iejetnosci praktycznego wykorzystania zalozen systemu HACCP w
wych i jego konsekwentna realizacja otwiera mozliwosci wypro-
elniajacego wszystkie wymagania konsumenta i dostarczenie pro-
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'owanych wedlin surowych

- Wplyw ilosci dodatku weglowodanéw na dynamike
- fermentacji i jako$¢ wedlin surowych

i celem ¢wiczenia jest wyprodukowanie wedliny surowej typu salami z
COV ej ilosci sacharozy W doéwnadczalnych wedlinach surowych zo-

rodukcji wedliny surowej typu salami

typu salami produkowane sa z surowego migsa $winskiego klasy |
sy I (30%) oraz stoniny grzbietowej (30%). Do produkcji zaleca sne

przeznaczone do produkcji wedlin doswiadczalnych kroi sie w kawatki
-150 g i nastgpnie zamraza w temperaturze od —5 do —7°C. Stoning grzbietowa
riast w kostke o krawedziach okolo 2 cm i zamraza do temperaturze okolo

¢ doswiadczalnym przewiduje si¢ wyprodukowanie czterech wariantéw
rozniacych si¢ miedzy soba zréznicowanym dodatkiem sacharozy.
surowiec migsno-thuszczowy rozdrabnia sie w kutrze dodajac jednoczes-
K przygotowanym farszem wedlinowym napehnia si¢ biatkowe ostonki
/60 mm. Nastepnie batony doswiadczalnych wedlin surowych poddaje
warunkach klimatyzowanych, tj. dwie doby w temperaturze 20-22°C,

edlin temperature obniza si¢ do okolo 15-16°C, a wilgotno$¢ powietrza
a si¢ do poziomu 80-85%.
urowa przygotowana w opisany powyzej sposob osigga gotowo$é konsu-

39



Skhd SUrOWCoOwy dos$wiadczalnych wedlin surowych typu salaml

Rodzaje wedlin
Lp. Surowiec A B C D
% % % %

1 | Migso wieprzowe klasy 1 40 40 40 40
2 | Migso wolowe klasy | 30 30 30 30
3 | Slonina grzbictowa 30 30 30 30
4 | Sol peklujaca 2,8 2,8 2,8 2,8
5 | Pieprz 0,2 0,2 0,2 0,2
6 | Papryka 0,1 0,1 0,1 0,1
7 | Galka muszkatolowa 0,15 0,15 0,15 0,15
8 | Czosnek 0,15 0,15 0,15 0,15
9 | Kultury startowe + - - + =

10 | Sacharoza - 0,2 0,5 2,0

Ocena wybranych wyréznikéw jakosciowych doswiadczalnych wedlin
surowych

W celu oceny przebiegu proceséw zachodzacych podczas dojrzewania wyprodukowa-
nych wedlin oraz dla ustalenia korelacji oznaczonych wyréznikéw z wlasciwosciami
sensorycznymi wedlin nalezy oznaczy¢ zar6wno w farszach wedlinowych, jak i w goto-
wych wedlinach:

@ zawarto$¢ kwasu mlekowego,

@ zawarto$¢ lotnych kwaséw thuszczowych,

® zawarto$¢ cukréw redukujacych,

® zawarto$¢ kwasu pirogronowego,

@ odczyn pH, Iy

@ aktywnos$¢ wodnag.

Dodatkowo nalezy przeprowadzi¢ oceng organoleptyczna gotowych wedlin postugujac
si¢ 9-punktowa skalg (wszystkie szczegétowe metodyki podano w zataczniku).
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1.2. Cwiczenie 2. Wplyw rodzaju dodatku weglowodanéw na dynamike
fermentacji i jako$¢ wedlin surowych

CEL CWICZENIA

Celem ¢éwiczenia jest wyprodukowanie wedliny surowej typu salami z udzialem
réznych rodzajéw weglowodanéw. W do$wiadczalnych wedlinach surowych zostanie
oceniona dynamika fermentacji dodanego weglowodanu oraz stopiefi oddzialywania
produktéw fermentacji na cechy przetworu.

WYKONANIE CWICZENIA

Technologia produkcji wedliny surowej typu salami

Zestaw surowcowy, technologia produkcji oraz warunki dojrzewania podczas produkcji
i przechowywania sg analogiczne jak w ¢wiczeniu 1.

Czynnik zmienno$ci ma stanowi¢ rodzaj weglowodanu dodanego do farszu wedlino-
wego. Oprécz wedliny kontrolnej (wedlina A) nalezy wyprodukowac trzy warianty wedlin
zawierajacych identyczng ilo$¢ réznych weglowodandw.

Sklad surowcowy doswiadczalnych wedlin surowych typu salami

Rodzaje wedlin
Lp. Surowiec A B [ * D
% %o % %

1 | Migso wieprzowe klasy I 40 40 40 40
2 | Migso wolowe klasy | 30 - 30 30 30
3 | Slonina grzbictowa 30 30 30 30
4 | S6l peklujaca 28 2,8 28 2,8
5 | Pieprz 0,2 0,2 0,2 0,2
6 | Papryka 0,1 0,1 0,1 0,1
7 | Galka muszkatolowa 0,15 0,15 0,15 0,15
8 | Czosnek 0,15 0,15 0,15 0,15
9 | Kultury startowe + + i ¥

10 | Sacharoza - 0,4 - -

11 | Glukoza - - 0,4 -

11 | Skrobia - - - 0,4
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| octowego/

| mg kwasu/

;"}~”?&ﬁﬁidummmhngn

A zlehodwychpodcmdomwama wyprodukowa-
__,,j_:,', omaezonych wyréznikéw z wlasciwoéciami sensory-
n nalezy oznaczy¢ zaréwno w farszach wedlinowych, jak i

_ wego,
wm@mwwqm.
, w thuszczowych,

A ey przeprowadzi¢ oceng organoleptyczna gotowych wedlin postugujac
skala (wszystkie szczegélowe metodyki podano w zataczniku).

badar analitycznych nalezy przedstawi¢ w formie tabeli przygotowanej
i zinterpretowac.

Wariant
| Jednostka A B C D
== F |low| F |aw| F [ow| F | ow
~ mgkwasu
| mlekowego/
| 1gproby
mg kwasu

| mg glukozy/
100 g préoby

| 100 g préby

wedlina)
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Wyréznik gotowej wedliny A B C D
Ocena punktowa:

Barwa zewng¢trzna

Barwa na przekroju
Konsystencja
Smak

Zapach
Ogolna pozadalnosé

2. Technologia produkcji wedlin surowych typu polska
surowa

2.1. Cwiczenie 1. Wplyw mikrobiologicznie modyfikowanego osocza krwi
swinskiej na jako$¢ wyrobu gotowego

CEL CWICZENIA

-

-

Celem ¢wiczenia jest wyprodukowanie wedliny typu polska surowa z udziatem zréz-

nicowanej ilosci osocza krwi wstgpnie modyfikowanego mikrobiologicznie i ocena wy=-
branych wyréznikéw fizykochemicznych i sensorycznych farszéw i gotowych wedlin.

WYKONANIE CWICZENIA

Procedura mikrobiologicznej modyfikacji osocza krwi

Surowiec do badari stanowi krew $wifiska stabilizowana cytrynianem sodu i poddana
wirowaniu na wiréwce laboratoryjnej. Do uzyskanego w ten sposéb osocza krwi dodaje
si¢ 2% NaCl i 1% glukozy oraz 2,5% laktozy, a nast¢pnie calo$é zaszczepia sie dodatkiem
szczepu czystych kultur startowych kwasu mlekowego (np. rodzaju Lactobacillus).

Zaszczepione osocze poddaje si¢ procesowi inkubacji w temperaturze 28°C przez
24 godziny, po czym odwirowuje na wiréwce laboratoryjnej komérki bakterii. Ptyn znad
osadu komérkowego przenosi si¢ do zlewki i szybko schtadza do temperatury 4°C.
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khsy 1 poddaje si¢ rozdrobnieniu w wilku na siatce
wieprzowe klasy II na siatce 8 mm. Cato$é tacznie z przyprawami
zem miesia si¢ i tak przygotowanym farszem napehnia si¢ oslonki
wadza si¢ w temperaturze dymu okolo 25°C i wilgotnosci wzglednej
czasie 24 godzin.

wiadczalnych wedlin surowych typu polska surowa

Rodzaje wedlin
A B c D
% % % %
40 40 40 40
60 60 60 60
2,2 2,2 22 2,2
0,15 0,15 0,15 0,15
0,05 0,05 0,05 0,05
0,2 0,2 02 0,2
= 5 10 15

ch wyréznikéw jakos$ciowych doswiadczalnych wedlin

y wplywu dodatku mikrobiologicznie modyfikowanego osocza krwi na
¢ wyprodukowanych wedlin surowych zaréwno w farszu, jak i w wyrobie
| dniach) nalezy oznaczyé¢:
kwasu mlekowego,
cwasu pirogronowego,
otnych kwasow ttuszczowych,

lezy przeprowadzi¢ oceng organoleptyczna wedlin gotowych postugujac
i skala (wszystkie szczegétowe metodyki podano w zataczniku).

badan analitycznych nalezy przedstawi¢ w formie tabeli przygotowanej
zej i zinterpretowac.
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Wyréznik Jednostka A e S = D

Zawarto$¢ kwasu | mg kwasu Bl s ktn 4

mlekowego mlekowego/
1 g préby

Zawartos$¢ kwasu mg kwasu/ L3 AmAd T o T
pirogronowego 100 g préby
Zawartos¢ lotnych | mg kwasu TLIOHES
kwasow octowego/ e e
tluszczowych 1 g préby
Odczyn pH =1 -
Aktywnos$¢ wodna ==

(F — farsz, GW — gotowa wedlina) ST o

Wyr6znik gotowej wedliny A e — D

Ocena punktowa:

Barwa zewng¢trzna

Barwa na przekroju e
Konsystencja — =
Smak
Zapach A
Ogoélna pozadalnosé S e S S

2.2. Cwiczenie 2. Technologiczna przydatnosé llvoxu bhhgo

w ksztaltowaniu jako$ci wedlin surowych typu polska
surowa

CEL CWICZENIA

Tzw. livex bialy jest preparatem bialek krwi zwierzgcej przeznaczonym do celéw
spozywczych (Patent PRL nr 148961), a zwlaszcza do wykorzystania w charakterze
skiadnika farsz6w w produkcji konserw, wedlin parzonych, podrobowych i surowych.
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Celem ¢wiczenia jest ocena przydatnosci livexu bialego w produkcji wedliny surowe;j
typu polska surowa i jego wplywu na koficowq jako$é wyrobu.

WYKONANIE CWICZENIA

Livex bialy uzyskuje si¢ w wyniku nastgpujacego postepowania: do zlewki o pojemnos-
ci 100 cm’ wprowadzono 85 cm® osocza krwi, 5 cm® aktywatora procesu zelowania w
postaci homogenatu otrzymanego przez zhomogenizowanie mé6zgu $winskiego w osoczu
krwi w ilosci 0,3% oraz 10 ¢cm® roztworu soli stanowiacych mieszaning chlorku sodowego
i chlorku wapniowego. = SR

Po zzelowaniu livex pasteryzuje sie w zlewce umieszczonej w {azni wodnej o tempe-
raturze 80-85°C przez 30 minut. Swiezy livex, po ochlodzeniu do temperatury 4°C, jest
gotowy do wykorzystania technologicznego. -

Technologia produkciji doswiadczalnych wedlin surowych lypu polska surowa

Zestaw surowcowy oraz technologia produkcji wedlin sq analogiczne jak w éwicze-
niu 3.

Czynnik zmienno$ci ma stanowi¢ zréznicowany dodatek livexu. Oprécz wedliny
kontrolnej (wedlina A) nalezy wyprodukowac trzy warianty wedlin do$wiadczalnych.

Sktad surowcowy doswiadczalnych wedlin surowych wedlin typu polska surowa

Rodzaje wedlin
Lp. Surowiec A B 2 D
% % % %

1| Migso wieprzowe klasy I 40 40 40 40
2 | Migso wieprzowe klasy 11 60 60 60 60
3 | Sél peklujaca 2,2 2,2 2,2 ot
4 | Pieprz 0,15 0,15 0,15 0,15
5 | Majeranek 0,05 0,05 0,05 0,05
6 | Glukoza 0,2 0,2 0,2 0,2
7 | Livex bialy - 5 10 15
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Ocena wybranych wyréznikéw jakosciowych doswiadczainych wedlin
surowych

W celu oceny wptywu dodatku livexu bialego na koricowa jakosé wyprodukowanych
wedlin surowych zaréwno w farszu, jak i wyrobie gotowym nalezy oznaczy¢:

@ zawarto$¢ kwasu mlekowego,

@ zawarto$¢ lotnych kwaséw thuszczowych,

@ odczyn pH,

@ aktywno$¢ wodna.

Dodatkowo nalezy przeprowadzi¢ ocene organoleptyczna wedlin gotowych postugujac
si¢ 9-punktowgq skalg (wszystkie szczegblowe metodyki podano w zataczniku).

Zestawienie wynikéw

Srednie wyniki badan analitycznych nalezy przedstawié¢ w formie tabeli przygotowanej
jak podano ponizej i zinterpretowac.

Wariant
Wyr6znik Jednostka A B C D
FErTOw F I1OGW! F | GW F | GW

Zawarto$¢ kwasu mg kwasu
mlekowego mieckowego/

1 g préby
Zawarto$¢ lotnych | mg kwasu
kwasow octowego/
tluszczowych 1 g préby
Odczyn pH
Aktywno$¢ wodna

(F — farsz , GW - gotowa wedlina)

Wyréznik gotowej wedliny A

Ocena punktowa:

el BRI e

Barwa zewng¢trzna — 3
Barwa na przekroju = A
Konsystencja

Smak

Zapach

Ogolna pozadalnosé
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2.3. Cwiczenie 3. Wplyw dodatku preparatu kwasu mlekowego na jakosé
wyrobu gotowego

CEL CWICZENIA

Celem ¢wiczenia jest wyprodukowanie wedliny surowej typu polska surowa z udzialem
réznych iloci preparatu kwasu mlekowego i ocena wybranych wyréznikéw fizycznych,
chemicznych i sensorycznych gotowej wedliny.

WYKONANIE CWICZENIA

Zestaw surowcowy oraz technologia produkcji wedlin sa analogiczne jak w ¢wiczeniu 3.

Czynnik zmiennosci stanowi zréznicowany dodatek handlowego kwasu mlekowego.
Oprécz wedliny kontrolnej (wedlina A) nalezy wyprodukowaé trzy warianty wedlin
dos$wiadczalnych.

Sklad surowcowy dos$wiadczalnych wedlin surowych typu polska surowa

Rodzaje wedlin
Lp. Surowiec A B C D
% % % %
I | Migso wieprzowe klasy I 40 40 40 40
2 | Migso wieprzowe klasy II 60 60 60 60
3 | S6l peklujaca 22 2,2 22 2,2
4 | Pieprz 0,15 0,15 0,15 0,15
5 | Majeranek 0,05 0,05 0,05 0,05
6 | Glukoza 0,2 0,2 0,2 0,2
7 | 2% roztwoér kwasu mlekowego - 1 2 5

Ocena wybranych wyréznikéw jakos$ciowych doswiadczalnych wedlin
surowych

W celu oceny wplywu dodatku livexu biatego na koricowa jako$¢ wyprodukowanych
wedlin surowych zaréwno w farszu, jak i w wyrobie gotowym (po 3 dniach) nalezy oznaczyé¢:

® zawarto$¢ kwasu mlekowego,

® zawarto$¢ lotnych kwaséw ttuszczowych,

® odczyn pH,

@ aktywnos$¢ wodna.
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Przeprowadzi¢ dodatkowo oceng¢ organoleptyczng wedlin gotowych postugujac si¢
9-punktowaq skala (szczegdtowe metodyki podano w zataczniku).

Zestawienie wynikéw

Srednie wyniki badan analitycznych nalezy przedstawi¢ w formie tabeli przygotowanej
jak podano ponizej i zinterpretowac:

Wariant
Wyréznik Jednostka A B C D
F {OW] F |[GW] F |GW 1 F GW

Zawarto$¢ kwasu mg kwasu
mlekowego miekowego/

1 g préby
Zawarto$¢ lotnych | mg kwasu
kwaséw octowego/
tluszczowych 1 g préby
Odczyn pH
Aktywnos¢ wodna

(F — farsz, GW — gotowa wedlina)

Wyréznik gotowej wedliny A B C D

Ocena punktowa:

Barwa zewng¢trzna
Barwa na przekroju
Konsystencja

Smak

Zapach

Og6lna pozadalnosé
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3. Technologia produkcji wedlin surowych smarownych
typu metka

CEL CWICZENIA

Celem ¢wiczenia jest wyprodukowanie wedliny surowej typu metka z udziatem zr6z-
nicowanej ilosci substancji o dziataniu przeciwutleniajacym (o-tokoferolu). W doswiad-
czalnych wedlinach surowych zostana ocenione wybrane cechy sensoryczne oraz niektére
wyrdzniki charakteryzujace stopien zmian frakcji thuszczowej wedlin.

WYKONANIE CWICZENIA

Surowiec do produkcji wedliny surowej typu metka stanowi migso wolowe klasy 111
(80%) i migso wolowe klasy I (20%). Migso rozdrabnia si¢ na wilku stosujac siatke o
$rednicy 3-5 mm, a nast¢pnie dalej rozdrabnia i miesza w kutrze dodajac odpowiednie
przyprawy. Otrzymany farsz napehia si¢ w ostonki wolowe cienkie (tzw. wiankowe).

Wedzenie przeprowadza si¢ stosujac dym zimny o temperaturze 23-25°C przez 10-12
godzin.

Skiad surowcowy doswiadczalnych wedlin surowych typu metka

Rodzaje wedlin
Lp. Surowiec A B C D
% % % %

1 | Migso wolowe klasy 111 80 80 80 80
2 | Migso wolowe klasy Il 20 20 20 20
3 | Sél peklujaca 2,20 2,20 2,20 2,20
4 | Pieprz 0,15 0,15 0,15 0,15
6 | Cebula 0,05 0,05 0,05 0,05
7 | Papryka 0,10 0,10 0,10 0,10
8 | a-tokoferol - 0,010 0,015 0,020

Ocena wybranych wyréznikéw jakosciowych doswiadczalnych wedlin
surowych

W celu oceny zmian niektérych wyréznikéw chemicznych charakteryzujacych frakcje
tluszczowa wedliny surowej typu metka nalezy oznaczy¢ zar6wno w farszach, jak i w
wedlinach gotowych:
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@ liczbg nadtlenkowa,

@ liczbg kwasowa,

® wskaznik TBA,

® odczyn pH,

® aktywnos$¢ wodna.

Dodatkowo przeprowadzi¢ oceng organoleptyczng wedlin gotowych (po 3 dniach)
postugujac si¢ 9-punktowa skala (wszystkie szczegétowe metodyki podano w zataczniku).

Zestawienie wynikéw

Srednie wyniki badan analitycznych nalezy przedstawi¢ w formie tabeli przygotowanej
Jjak podano ponizej i zinterpretowaé.

Wariant
Wyr6znik Jednostka A B = D

Liczba nadtlenkowa | ml 0,002 n

tiosiarczanu
sodu\ 1 g
tluszczu
Liczba kwasowa mg KOH/
1 g tluszczu
Wskaznik TBA mg aldehydu
malonowego/|
kg proby
Odczyn pH
Aktywnos$¢ wodna

(F - farsz, GW — gotowa wedlina)

Wyréznik gotowej wedliny A B C D

Ocena punktowa:
Barwa zewnetrzna
Barwa na przekroju
Konsystencja
Smak
Zapach
Ogdlna pozadalnos¢




Zatacznik: Oznaczenia analityczne

1. Oznaczanie zawarto$ci kwasu mlekowego

LITERATURA

J. Homolka (1971): Diagnostyka biochemiczna. PZWL, Warszawa, s. 266.

ZASADA METODY

Kwas mlekowy pod wplywem kwasu siarkowego utlenia si¢ do aldehydu octowego, ktéry
w wyniku reakcji z hydrochinonem przechodzi w zwiazek o zabarwieniu zéitobrazowym.

ODCZYNNIKI

— 6% kwas metafosforowy,

— 15% roztwér kwasu tréjchlorooctowego (TCA),

— 15% roztwér siarczanu miedzi (CuSOs - 5 H>0),

— tlenek wapniowy (CaO),

— stgzony kwas siarkowy cz.d.a. (H2SOs),

—20% roztwér hydrochinonu w 95% alkoholu etylowym,
— roztwor wzorcowy kwasu mlekowego 20 mg/100 cm’.

WYKONANIE OZNACZENIA

Nawazke 5 g wstepnie rozdrobnionej wedliny homogenizowaé z45 cm® 15% TCA przy
2-3 tys. obr./min, po czym saczy¢. Nastepnie do trzech probéwek odmierzyé¢:

— do pierwszej: 6, 5 cm® wody destylowanej + 0,5 cm® przesaczu,

— do drugiej: 7 cm® wody destylowanej (préba zzrowa),

— do trzeciej: 6 cm® wody destylowanej + 1 cm® wzorcowego roztworu kwasu mleko-
wego.

Do wszystkich probéwek nalezy dodaé po 1 cm® 6% kwasu metafosforowego, dobrze
wymiesza¢ i wirowac przy 3 tys. obr./min.

Do oddzielnych trzech probéwek odmierzyé pipeta po 4 cm® supernatantu, doda¢ po
I em® 15% siarczanu miedzi i 1 g tlenku wapniowego. Dobrze wymieszaé i wstawi¢ do
lodéwki na 30 min.
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Zawarto$é probéwek odwirowac, nastepnie odmierzy¢ do probéwki po 1 cm® supernatantu
i umiesci¢ ja w zlewce z lodem. Dodaé po 4 cm’ stezonego H2SO4. Nastepnie wprowadzi¢
0,1 cm® 20% roztworu hydrochinonu na dno probéwek, wymiesza¢, umiescié proby na 15 min
we wrzacej fazni wodnej. Ochtodzi¢ mieszaning wody z lodem i zmierzy¢ ekstynkcje badanych
roztworéw przy 480 nm (uzywajac spektrofotometru SPEKOL) wobec préby zerowe;j.

OBLICZANIE WYNIKOW
E proby wlasciwej s0a=18 kwasu mlekowego
E proby wzorcowej 1 ml préby

E préby wiasciwej «3.6="8 kwasu mlekowego
E préby wzorcowej 7 1 g proby

2. Oznaczenie sumy lotnych kwasow tluszczowych

LITERATURA

J. Halverson (1973): A procedure for isolation and quantitative determination of volative
fatty acid from meats products. J. Food Sci. 38: 310.

ZASADA METODY

Wyodrebnianie nizszych, lotnych kwaséw tluszczowych z prébek badanych kietbas
przeprowadza si¢ za pomocg destylacji z parg wodna.

ODCZYNNIKI

— siarczan magnezu (MgSO4 - 7 H20),

— 20% kwas siarkowy (H2SOy4),

— 0,05 m roztwér wodorotlenku sodu (NaOH),

~ 0,05 m roztwér kwasu solnego (HCI),

— 1% roztwoér fenoloftaleiny w alkoholu etylowym.
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WYKONANIE OZNACZENIA

Odwazy¢ 10 g wedliny, uprzednio rozdrobnionej i roztartej w mozdzierzu porcelano-
wym, a nastepnie rozdrobmona probe przeniesé do kolby zestawu destylacyjnego. Doda¢
12 g MgS04 -7 H>0, 8 cm’ 20% HoSO4 oraz 15 cm® wody destylowanej. W odbieralniku
zestawu destylacyjnego umiescié 25 cm’ 0 OSmroztwomNaOH Kolbg laczy¢ zzestawem
i prowadzi¢ destylacje az do uzyskania okoto 500 cm’ dmylatu Pobraé 25 cm’ destylatu,
a nastepnie zmiareczkowaé go w obecnosci roztworu fenoloftaleiny uzywajac 0,05 m
roztworu HCI.

OBLICZANIE WYNIKOW

[lo$¢ zasady, ktéra nie przereagowata z lotnymi kwasami thuszezowymi zawartymi w
probce ustali¢ na podstawie reakcji:

NaOH + HCl — NaCl + H20.

Ré2znicg pomigdzy iloscia zasady pobranej do odbieralnika (25 cm®), a iloscia zasady
odmiareczkowanej roztworem HCl wykorzystaé do obliczenia sumy nizszych lotnych
kwas6w ttuszczowych (w przeliczeniu na mg kwasu octowego), na podstawie reakcji:

NaOH + CH3COOH — CH3COONa + H20.

3. Oznaczanie zawartosci cukréw redukujacych

LITERATURA

I. Tyszkiewicz (1979): Oznaczanie cukréw redukujacych metodq Hadegorna-Jensena.
Rocz. Inst. Przem. Migsnego 9: 24.

ZASADA METODY

Metoda polega na odmiareczkowaniu za pomoca roztworu tiosiarczanu sodu nadmiaru
jodu utleniajacego cukry redukujace a powstalego w wyniku reakcji KJ z KJO; w
$rodowisku kwasnym.
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ODCZYNNIKI

— 5% roztwor siarczanu cynku (ZnSOs),

— 0,3 n roztwér wodorotlenku baru (Ba(OH),),
~2,5% roztwér jodku potasu (KJ),

— 1 n roztwér kwasu siarkowego (H2SO4),

— 1% roztwo6r skrobi,

~ 0,05 n roztwor tiosiarczanu sodu (Na;S;03),
— odczynnik Samogyi:

Wymteszaé 28 g Na2HPO4 +40 g KNaC4H406 4 H20 (winian sodowo-potasowy)
+500 cm’ wody destylowanej + 100 cm® 1n roztworu NaOH. Ciagle mieszajac doda¢
80 cm® 10% roztworu siarczanu miedzi (CuSO4 -5 H20) i 180 g snarczanu sodu
(Na2S0a4). Catos¢ przenies¢ do kolby miarowej na 1000 (:m3 doda¢ 50 cm® 0,1 n jodanu
potasu (KJO3) i uzupehi¢ woda destylowang do kreski.

WYKONANIE OZNACZENIA

10g wstmee rozdrobnionej wedliny homogenizowa¢ przez 1 min przy 3 tys. obr./ min
z 50 cm® wody destylowanej w naczynm chtodzonym lodem, a nastepnie przeniesé
ilosciowo do kolby miarowej na 100 cm® i uzupelnié¢ woda destylowana do kreski. Catosé
pozostawi¢ w temperaturze pokojowej przez 15 min, kilkakrotnie wstrzasnaé, po czym
przesaczy¢ przez bibule filtracyjna. Do przesaczu dodaé 2 cm® 5% roztworu ZnSOs i 2 cm®
0,3 n roztworu Ba(OH),. Po doktadnym wymieszaniu odsaczy¢ stracone biatka. 1 cm?®
odbialczonego ekstraktu przenie$¢ do probéwki, dodaé 5 cm’ odczynnika Somogyi,
dokiadnie wymiesza¢ i ogrzewa¢ we wrzacej tazni wodnej, w zamknigtych probéwkach,
przez 20 min. Po ochlodzeniu w zimnej wodzie dodaé do probéwki po 1 cm® 2,5% roztworu
KJ, po czym przy jednoczesnym energicznym wstrzasaniu dodaé szybko 3 cm® 1 n H2SOq4.
Probéwki przykry¢ i dokladnie po 3 min wydzielony jod odmiareczkowaé 0,005 n
roztworem Na;S20; z biurety, w obecnosci roztworu skrobi. Réwnolegle nalezy przygo-
towac prébe zerowa z uzyciem wody destylowane;.

OBLICZANIE WYNIKOW

llos¢ cukréw redukujacych w 100 g badanego migsa w przeliczeniu na glukozg obliczy¢
ze wzoru:

0,135:-(a—=5b)-c-100 - 100

- A-B-10

X=243. (a-b)
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gdzie:
0,135 - ilo§¢ glukozy (mg) odpowiadajaca 1 cm® 0,005 n Na»S;0s,
(a—b) — rozmice w ilosci 0,005 n Na2S>03 (em?) uzytego do miareczkowania préby
zerowej i wladciwej,

A — ilo$¢ przesaczu (cm®) pobranego do oznaczania (1 cm?),

B ~ iloé¢ wodnego ekstraktu migsa (cm®) pobranego do odbialczania (5 cm?),
10 — nawazka migsa,

c — objeto$¢ wodnego ekstraktu uzyta do odbialczania (9 cm?).

4. Oznaczanie zawartosci kwasu pirogronowego

LITERATURA

N.R. Jones (1959): J. of Science and Agriculture 9: 472-475. —

ZASADA METODY

Metoda polega na kolorymetrycznym oznaczeniu czerwonej soli sodowej dwunitro-
fenylohydrazyny kwasu pirogronowego. B S

Kwas pirogronowy przez reakcje z 2,4-dwunitrofenylohydrazyna przechodzi w hydra-
zon kwasu pirogronowego, ktéry mozna przenie$¢ do roztworu sody, gdzie przechodza
tylko hydrazony ketokwaséw. Inne hydrazony oraz fenylohydrazyna pozostaja w warstwie
toluenowe;j.

ODCZYNNIKI

— 10% roztwér kwasu tréjchlorooctowego (TCA),
—0,25% roztwér 2,4-dwunitrofenylohydrazyny w 2 n HCI,
— toluen nasycony woda,

— 10% roztwér weglanu sodu (NaxCOs),

— 1,5 n roztwér wodorotlenku sodu (NaOH).
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WYKONANIE OZNACZENIA

Do 30 g wstepnie rozdrobnionej wedliny dodaé¢ 70 em® 10% TCA i homogenizowaé
5 min przy 5 tys. obr./min. Homogenat przesaczy¢. Do 6 cm?® przesaczu dodaé 1 cm® 0,25%
roztworu 2,4-dwunitrofenylohydrazyny. Pozostawi¢ w temperaturze pokojowej przez
5 min. Nastepnie doda¢ 12 cm® toluenu nasyconego woda, probowki zamkna¢ korkiem i
wytrzasa¢ je przez 1,5 min.

Z utworzonej warstwy toluenowej (gérnej) pobra¢ 8 cm® do probéwki, doda¢ 8 cm’
10% NaxCO; i wytrzasa¢ przez 1,5 min. Pobra¢ 4 cm® warstwy weglanowej (dolnej) i
doda¢ 4 cm® 1,5 n roztworu NaOH. Dokona¢ pomiaru ekstynkcji przy dlugosci fali 453 nm
wobec proby zerowej.

OBLICZANIE WYNIKOW
x=E-22,74 (mg/100g préby)
gdzie:

X — zawarto$¢ kwasu pirogronowego,
E — ekstynkcja préby badane;j.

5. Oznaczanie odczynu pH

LITERATURA

Polska norma: PN — 77/A — 82058

ZASADA METODY

Metoda polega na pomiarze réznicy potencjatu pomigdzy elektroda pomiarowa (szkla-
na) a elektroda poréwnawcza (kalomelowa) zanurzonymi w wodnej zawiesinie badane;j
wedliny. Pomiar warto$ci pH w praktyce wykonuje si¢ uzywajac jednej elektrody zespo-
lonej.
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WYKONANIE OZNACZENIA

Odwazy¢ 10 g wstepnie rozdrobnionej prébki wedliny do zlewki o pojemnosci 25 cm?,
doda¢ 10 cm® wody destylowanej i wymieszaé bagietka szklana. Wprowadzié elektrode
do uzyskanej zawiesiny i odczyta¢ warto$¢ pH.

Uwaga: Pehametr wymaga kalibracji zgodnie z instrukcjq obslugi aparatu z uwzglednieniem tempera-
tury badanej probki.

6. Oznaczanie aktywnosci wodnej (aw)

LITERATURA
H. Fett (1973): Water activity determination in foods in the range 0.80 to 0.90. J. of Food
Sci. 38: 1097.

ZASADA METODY

Metoda polega na uzyskaniu réwnowagi wilgotno$ciowej pomigdzy préba umieszczona
w szczelnie zamknigtym naczyniu a otaczajaca te probe atmosfera powietrza. Odpowiedni
stan wilgotnodci powietrza ustala si¢ za pomoca roztworéw kwasu siarkowego o znanej
warto$ci aktywnosci wodnej (tabela). W metodzie tej wykorzystuje si¢ kazeinian sodu jako
sorbent dla pary wodnej.

ODCZYNNIKI

— kazeinian sodu,

— stezony kwas siarkowy.
WYKRESLENIE KRZYWYCH WZORCOWYCH

Do oznaczenia aw w zakresie 0,70-0,98 nalezy wykresli¢ krzywe standardowe sorpcji
pary wodnej na podstawie roztworéw kwasu siarkowego o stezeniu procentowym od
5-33%. Okreslone stgzenie procentowe odpowiada odpowiedniej aktywnosci wodne;.
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Do 6 naczyniek wagowych odwazy¢ po 0,25 g kazeinianu sodu wysuszonego w
temperaturze 115°C przez 2 godziny. Naczyfka wagowe zawierajace kazeinian sodu
umiesci¢ si¢ w komorach prézniowych nad roztworami kwasu siarkowego o znanej
wartosci aktywnosci wodnej aw (tabela) i ewakuowaé z komér powietrze. Po czterech
godzinach ustalenia si¢ rownowagi wilgotno$ciowej w temperaturze 25°C zwazy¢ ponow-
nie préby. Obliczy¢ zmiany masy kazeinianu sodu i wykresli¢ krzywa rownowagi wilgot-
nosciowej (wartos¢ aw jako funkcja zmian masy kazeinianu sodu).

Stezenie % St¢zenie %
" kwasu siarkowego " kwasu siarkowego
0,98 518 0,82 25,41
0,96 9,51 0,80 26,79
0,94 12,74 0,78 28,30
0,92 15,58 0,76 29,99
0,90 17,91 0,74 30,73
0,88 20,02 0,72 31,92
0,86 22,00 0,70 33,09
0,84 23,78
WYKONANIE OZNACZENIA

Oznaczenie aw przetworu migsnego przeprowadzi¢ w sposéb analogiczny jak podczas
wykreslania krzywej standardowej. Zamiast kwasu siarkowego o znanej a umiesci¢ w
komorze prézniowej naczyfko wagowe zawierajace 0,25 g uprzednio wysuszonego
kazeinianu sodu. Masa prébki badanej wedliny wynosi 25 g. Po uplywie czterech godzin
ustalania si¢ réwnowagi wilgotno$ciowej okresli¢ przyrosty masy kazeinianu sodu i
odczytac z krzywej standardowej aktywnos$é wodng badanego materiahu.
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7. Oznaczanie liczby kwasowej

LITERATURA

Polska norma: PN 84/A — 85803

ZASADA METODY

Liczba kwasowa (LK) wyraza liczbg mg KOH potrzebna do zobojetnienia wolnych
kwasow thuszczowych znajdujacych sie w 1 g thuszczu.

Metoda opiera si¢ na odmiareczkowaniu wolnych kwaséw tluszczowych zawartych w
badanej wedlinie roztworem wodorotlenku potasu z wykorzystaniem reakcji:

RCOOH + KOH — RCOOK + H20.

ODCZYNNIKI

—mieszanina alkoholu etylowego i eteru etylowego w stosunku 1:1,
— 1% roztwér fenoloftaleiny w alkoholu etylowym
— 0,1 n roztwér KOH.

EKSTRAKCJA TLUSZCZU Z PROBKI PRZETWORU

Do 5 g wstepnie rozdrobnionej wedliny znajdujacej si¢ w naczynku homogenizatora
doda¢ 3 cm® wody destylowanej i 30 cm® mieszaniny metanol:chloroform (2:1). Catos¢
homogenizowac¢ przy 6 tys. obr./min przez 2 min. Homogenat wirowa¢ przy 1000 obr./min
przez 5 min. Supernatant zdekantowa¢, a pozostalo$¢ ponownie ekstrahowa¢ w naczynku
homogenizatora za pomoca 35 cm® mieszaniny metanol:chloroform:woda (2:1:0,8). Po
odwirowaniu polaczone supernatanty rozciericzy¢ za pomoca 20 cm’ chloroformu i 20 cm?
wody destylowanej fagodnie mieszajac. Fazy rozdzieli¢ w rozdzielaczu. Zebraé warstwe
chloroformowa (dolna), do ktérej doda¢ si¢ 0,3 g bezwodnego siarczanu sodu w celu
usunigcia resztek wody. Po przesaczeniu roztwor chloroformowy tluszczu zageséci¢ w
wyparce na fazni wodnej o temperaturze wody 30-35°C. Tak uzyskany tluszcz (kilka

gramoOw) stanowi przedmiot dalszych oznaczen.

Uwaga: dla uzyskania wigkszych ilodci tluszczu nalezy odpowiednio zwiekszy¢ nawazke wedliny, zacho-
wujgc te same proporcje ilo$ciowe w objetosciach stosowanych odczynnikéw.
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WYKONANIE OZNACZENIA

Prébke thuszczu uzyskanego zgodnie z podang powyzej procedurg odwazy¢ (z doklad-
noscig 0,001 g) w kolbie stozkowej o pojemnosci 250 cm®, rozpusci¢ w 50 cm? mieszaniny
alkoholu i eteru. Uzyskany roztwér miareczkowac 0,1 n roztworem KOH wobec roztworu
fenoloftaleiny do uzyskania zabarwienia lekko rézowego (utrzymujacego si¢ przez 1 min).

OBLICZANIE WYNIKOW

Liczbg kwasowa (LK) obliczy¢ na podstawie wzoru i poda¢ w mg KOH na 1 g thiszezu:

a-5611
LK = b
gdzie:
a — objeto$¢ 0,1 n roztworu KOH zuzytego do miareczkowania (cm®),
b — nawazka ttuszczu (g),

5,611 — liczba KOH odpowiadajaca 1 cm® 0,1 n roztworu KOH (cm?).

8. Oznaczanie liczby nadtlenkowej (liczby Lea)

LITERATURA

Polska norma PN 84/A — 85803

ZASADA METODY

Liczba Lea wyraza iloé¢ (cm®) 0,002 n roztworu tiosiarczanu sodu potrzebnego do zmiarecz-
kowania jodu wydzielonego z jodku potasu przez nadtlenki zawarte w 1 gramie thuszczu.
ODCZYNNIKI

— mieszanina rozpuszczajaca: lodowaty kwas octowy i chloroform (2:1),

— nasycony roztwér jodku potasu (KJ),

— 0,002 n roztwér tiosiarczanu sodu (NazS>;03),
— 1% roztwor skrobi.
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WYKONANIE OZNACZENIA

Do naczynka wagowego odwazy¢ okolo 1 g ttuszczu (z doktadnoécia do 0,0001 g)
wyekstrahowanego z badanej wedliny wedtug metody podanej w punkcie 7. (,,Oznaczanie
liczby kwasowej”) i rozpuéci¢ go w 20 cm® mieszaniny lodowatego kwasu octowego i
chloroformu.

Dodac 1 cm roztworu jodku potasu, kolbg zamkna¢ i wytrzasaé przez | min. Nastepnie
dodaé 30 cm® wody destylowanej, 5 kropel roztworu skrobi i natychmiast miareczkowaé
0,002 n Na>$:03 do odbarwienia utrzymujacego si¢ przez okoio 30 sek. Réwnolegle
wykona¢ prébe zerowa, wprowadzajac w miejsce thuszczu 1 cm® wody destylowane;j.

OBLICZANIE WYNIKOW

Liczbe nadtlenkowa obliczy¢ na podstawie wzoru:

Liczba Lea= %b
gdzie: : - a
a — objgtos¢ 0,002 nroztworu NazS203 zuzytego do miareczkowania préby wlasciwej
(cm’), ——
b — obj 0,002 n roztworu Na2S203 zuzytego do miareczkowania préby zerowej
(cm”),

g - nawazka thuszczu (g)

9. Oznaczanie wskaznika TBA

LITERATURA

J. Pikul, D. Leszczynski, F.A. Kummerow (1989): Evaluation of three modified TBA
methods for measuring lipid oxidation in chicken meat. J. Agric. Food Chem. 37: 1309.

ZASADA METODY

Zasada metody opiera si¢ kolorymetrycznym oznaczeniu zwiazkéw powstajacych w
reakcji migdzy kwasem 2-tiobarbiturowym a produktami utlenienia thuszczu, po ogrzaniu
badanej préby w srodowisku kwasnym. Wartos¢ liczby TBA wyraza si¢ jako mg aldehydu
malonowego w przeliczeniu na 1 kg produktu.
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ODCZYNNIKI

— 4% roztwoér kwasu nadchlorowego (HCIO4),
- 0,01% roztwér alkoholowy butylohydroksytoluenu,
— 0,02 m roztw6r kwasu 2-tiobarbiturowego.

WYKONANIE OZNACZENIA

Wstepnie rozdrobniong wedling odwaZyé w naczyniu homogenizatora w ilosci 10 g z
doktadnoscia do 0,01 g. Dodaé 34,25 cm® zimnego 4% kwasu nadchlorowego i 0,75 cm®
alkoholowego roztworu butylohydroksytoluenu. Homogenizowaé¢ przy 4000 obr./min
przez 2 min. Nastgpnie calosé sqczy¢ przez bibule Whatman nr 1 do kolby stozkowe;.
Filtrat uzupehié¢ do 50 cm® przemywajqc osad na sagczku 4% kwasem nadchlorowym. Po
wymleszamu pobra¢ do oznaczema 5 cm? filtratu i przenie$é do probéwki o pojemnosci
20 cm®, zawierajacej 5 cm® 0,02 m wodnego roztworu kwasu 2-tiobarbiturowego (odczyn-
nik TBA). Probowki zamkna¢ i ogrzewa¢ na lazni wodnej we wrzacej wodzie przez
I godzing. Po zakonczeniu ogrzewania schlodzi¢ w zimnej biezacej wodzie. Dokonaé
pomiaru ekstynkcji przy 532 nm wobec préby zerowej zawierajacej 5 cm® 4% roztworu
kwasu nadchlorowego i 5 cm® odczynnika TBA.

OBLICZANIE WYNIKOW

Warto$¢ liczby TBA (mg aldehydu malonowego w 1 kg wedliny) obliczy¢ ze wzoru:
LtBAa =K -E (mg aldehydu malonowego/1 kg wedliny)
gdzie:
E — warto$¢ ekstynkcji proby badanej,

K — wspétczynnik przeliczeniowy, ktéry oblicza si¢ z krzywej standardowej i stoso-
wanych rozcienczen (przyja¢ warto$¢ K = 5,5).
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10. Ocena organoleptyczna wedlin

LITERATURA

N. Barytko-Pikielna (1975): Zarys analizy sensorycznej. WNT, Warszawa.
J. Pikul (1993): Ocena technologiczna surowcéw i produktéw przemyshu drobiarskiego.
Wyd. AR Pozn., Poznan.

WYKONANIE OZNACZENIA

Oceng organoleptyczng wedlin nalezy przeprowadzi¢ w skali 9-punktowej wedlug
przedstawionego wzoru (karta oceny organoleptycznej).

Oceniajacy zaznacza kreska na odcinku 8 cm wynik w miejscu odpowiadajacym jego
subiektywnej ocenie danego wyréznika, pamigtajac, ze w wypadku pierwszych czterech
wyréznikéw najlepsza ocena to 5 punktéw. Jedynie zapach i ogéIna pozadalnos¢ oceniana
jest jako najlepsza przy maksymalnej liczbie 9 punktow.

Przyjety sposéb oceny pozwala uzyska¢ informacje, na ile dana cecha odbiega od
warto$ci optymalnej, a jednoczesnie wskazuje kierunek tego odchylenia.

Na przyklad dla konsystencji réznica jednego punktu od wartoéci optymalnej moze
wskazywa¢, ze wedlina ma konsystencjg zbyt migkka (4 punkty) lub zbyt twarda (6 punktow).

Karta oceny organoleptycznej wedlin surowych
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