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Il Streszczenie

Wstep. W przemysle miesnym od wielu lat stosowane sa réznego rodzaju dodatki oraz zamienniki ttuszczu. Poza gtéwnym celem
jakim jest redukcja ttuszczu obnizajg réwniez zawartos¢ cholesterolu oraz wartosc¢ kaloryczng, dobrze wigza wode dzieki czemu
powoduja poprawienie tekstury gotowego wyrobu. Przeprowadzone badania miaty na celu zbadanie czystosci mikrobiologicznej
w kietbasach drobnorozdrobnionych, typu ,paréwka” z dodatkiem osmiu réznych dodatkéw petnigcych funkcje zamiennikow
thuszczu. Oznaczano liczbe drobnoustrojéw mezofinych, drozdzy i plesni oraz bakterii kwaszacych typu mlekowego.

MateriatiMetody. Produkty przeznaczone do badan otrzymano wedtug standardowej receptury. Jako prébe kontrolna przyjeto
dodatek hydrolizatu biatka sojowego, powszechnie stosowanego przy produkcji tego typu wyroboéw. Natomiast jako pozostate
zamienniki stosowano: maczke owsiang, gryczana, kukurydziang, ziemniaczang, chitozan grzybowy, maczke chleba swietojanskie-
go, maczke z pszenicy durum. Badania czystosci mikrobiologicznej dokonano bezposrednio po procesie, po 2 i 4 tygodniowym
przechowywaniu w temperaturze 5°C. Badania mikrobiologiczne wykonano wedtug PN-A-82055-1 ,Mieso i przetwory miesne.
Badania mikrobiologiczne”.

Wyniki. Czysto$¢ mikrobiologiczna badanych kietbas dla wszystkich dodatkéw miescita sie w dopuszczalnej normie (do 100).

Whioski. W przypadku chitozanu i maki gryczanej w miare wydtuzania okresu przechowywania liczba drobnoustrojéw malata,
co jest spowodowane wtasciwosciami przeciwutleniajagcymi badanych dodatkéw. Podobng ceche posiada réwniez maczka chleba
Swietojanskiego, lecz wydtuzenie czasu przechowywania do 4 tygodni spowodowato juz ponowne namnazanie drobnoustrojow.

W przypadku pozostatych dodatkéw wydtuzenie czasu przechowywania wptywato na wzrost ilosci drobnoustrojow.

1 Stowa kluczowe
zamienniki ttuszczu, dieta, mikrobiologia, przetwory miesne

WSTEP

W ostatnich latach zywieniu przypisuje si¢ bardzo istotng
role w praktyce lekarskiej. Problemy zywienia w naukach
klinicznych nabierajg coraz wiekszego znaczenia w zwigzku
ze stwierdzeniem, ze zaréwno niedobory pokarmowe, jak
inadmiar pewnych skfadnikéw zywieniowych sg bardzo cze-
sto przyczyna roznych stanéw patologicznych - otylo$ci, cuk-
rzycy, miazdzycy, choréb nowotworowych. Prawidlowe zy-
wienie to dostarczanie organizmowi wszystkich niezbednych
skfadnikéw pokarmowych w odpowiedniej ilosci i wlasciwej
proporcji. Produkty spozywcze w stanie §wiezym lub pod-
dane procesom technologicznym, odpowiednio zestawione
w positki, stanowig zrédta wszystkich sktadnikéw pokarmo-
wych. Niektore sktadniki odzywcze moga by¢ dostarczane
dodatkowo w formie lekéw lub odzywek w okresie choroby
lub rekonwalescencji oraz stosujac je jako suplementy diety
u zdrowych oséb. Oproécz dostarczania niezbednych sktad-
nikéw pokarmowych, zywnos$¢ powinna charakteryzowa¢
sie odpowiednig jako$cig zdrowotna. Na jej obnizenie moga
mie¢ wplyw zanieczyszczenia substancjami obcymi, zaka-
zenia mikrobiologiczne, nieodpowiednie metody produkeji,
zle opakowanie, przechowywanie i transport [1].

Wiele produktéw spozywczych wytwarzanych jest przez
przemyst w celu zapewnienia konsumentowi bardziej wartos-
ciowej zdrowotnie zywno$ci. Wyroby te spelniajg okreslone
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funkcje dietetyczne, np.: s3 niskoenergetyczne, przezna-
czone do stosowania w diecie odchudzajacej, nie zawieraja
lub zawieraja w obnizonej ilo$ci sktadniki, ktérych zwiek-
szone spozycie moze by¢ niekorzystne dla zdrowia, takie
jak: ttuszcz, cukier, cholesterol, sol. Posiadaja zbilansowany
sklad, przeznaczony dla okreslonych grup ludnosci, np. nie-
mowlat, dzieci czy ludzi starszych, sa przeznaczone dla oséb
cierpigcych na okreslone choroby, np. celiakie, cukrzyce,
réznego rodzaju alergie [1, 2].

Podstawowg zasadg utrzymania dobrego stanu zdrowia,
a tym samym zapobiegania chorobom cywilizacyjnym, np.
cukrzycy, otytosci, miazdzycy, rakowi jelita grubego, jest
stosowanie wlasciwej diety [2].

W produkgji przetworéw migsnych znalazly zastosowanie
zamienniki ttuszczu. Wyrézniajaciich zalety nalezy pamietad,
ze zmniejszajg zawarto$¢ thuszczu, obnizajg zawarto$¢ cho-
lesterolu, redukuja wartos¢ kaloryczna, dobrze wiaza wode,
podnosza warto$¢ zywieniowa produktow, s fatwe w stoso-
waniu, dostepne, powoduja poprawienie tekstury [3].

Najczedciej stosowang metoda obnizania ilosci ttuszczu
w przetworach miesnych, jest wprowadzanie jego substy-
tutéw, jakimi sa woda wraz z substancjami pozwalajacymi
na jej zwiazanie i utrzymanie w produkcie.

Zamienniki ttuszczu to niskokaloryczne lub w ogéle nie-
trawione substancje, ktore mozna sklasyfikowaé w trzech
podstawowych grupach: bialkowe, weglowodanowe i syn-
tetyczne [4, 5].

W grupie dodatkéw strukturotworczych wazna jest rola
emulgatoréw. Charakteryzujg si¢ one zdolnoscia do obniza-
nia napigcia powierzchniowego na granicy faz w ukladzie
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woda-olej, olej-powietrze oraz woda-powietrze. Czgsteczki
emulgatoréw skladaja sie z dwoch cztonéw, z ktérych jeden
ma charakter polarny hydrofilowy, a drugi niepolarny hydro-
fobowy. Wlasciwo$¢ ta mowi o powinowactwie emulgatorow
zaréwno do wody jak i ttuszczow [2].

Obserwuje si¢ tendencje wprowadzania bardziej funk-
cjonalnych polaczen emulgatoréw z innymi substancjami
polepszajacymi wlasciwosci pianotworcze, np. z niektérymi
hydrokoloidami - karagenem, alginianami, biatkami mleka.
Polaczenia takie znalazty zastosowanie w produkeji r6znego
rodzaju wyrobow, szczegdlnie napowietrzanych, np. lody,
bita $mietana o obnizonej zawarto$ci ttuszczu, mleczne de-
sery, musy [1, 2, 4].

Weglowodanowe zamienniki tluszczu stosowane sg ze
wzgledu na stopien wigzania wody w przetworach migsnych
oraz ograniczenie podciekéw galarety oraz odpowiednig
konsystencje farszow. Praktyka wykazata, ze korzystne sg
dodatki tychze zamiennikéw ttuszczu w granicach 2-6%
do farszéw. Najpopularniejsze weglowodanowe zamienniki
tluszczu to skrobie. W przemysle migsnym stosuje sie dodatek
skrobi do produktéw niskotluszczowych i o matym udziale
miesa. Whasciwosci skrobi uzaleznione sg od stosunku ilos-
ciowego amylozy do amylopektyny. Typowe skrobie zawiera-
ja ok 25% amylozy. Im wiekszy udzial amylozy w skrobi tym
gorsze wlasciwosci teksturotworcze. W przemysle miesnym
skrobie sg stosowane jako zagestnik i stabilizator [2].

Do weglowodanowych zamiennikéw tluszczu nalezy réw-
niez celuloza. Jest szeroko rozpowszechnionym materialem
strukturalnym we wszystkich roélinach wyzszych. Substan-
cja o whasciwosciach celulozy jest chityna. W odréznieniu od
celulozy, ktora wystepuje jedynie w roslinach wyzszych jest
powszechnie spotykana réwniez w $cianach komdrkowych
skorupiakéw morskich. Pochodng chityny jest chitozan,
ktéry w przeciwienstwie do chityny jest trawiny przez or-
ganizm ludzki po uprzedniej obrébcee w rozpuszczalnikach
organicznych. Chitozan nalezy do oligosacharydéw, zbudo-
wany jest z 7-10 reszt p-1,4-D-glukozoaminy. Chitozan jako
pochodna chityny jest polimerem, ktdry ze wzgledu na swoja
bioaktywnos¢, nietoksyczno$¢ i biodegradowalnos¢, znajduje
coraz szersze zastosowanie m.in. w medycynie, weteryna-
rii, kosmetyce, jako srodek wspomagajacy odchudzanie,
w ochronie roélin, ochronie §rodowiska [6].

Do biatkowych zamiennikéw ttuszczu nalezy min. hydro-
lizat biatka sojowego. Tego typu zamienniki posiadajg duze
ilosci glicyny - aminokwasu endogennego. Oproécz tego
sa bogatym zrédtem witamin wapnia, fosforu oraz tatwo
przyswajalnego zelaza. Preparaty bialka sojowego stosuje
sie w produkcji miesa, pieczywa, makaronéw, koncentratow
spozywczych. Bialko sojowe z technologicznego punktu
widzenia, z powodzeniem zastepuje biatko zwierzece oraz
dzieki emulgacji ttuszczu utatwia proces produkeiji [2].

Przeprowadzone badania miaty na celu zbadanie stabilno-
$ci mikrobiologicznej w kietbasach drobnorozdrobnionych,
typu ,,paréwka” z dodatkiem o$miu réznych dodatkéw pet-
nigcych funkcje zamiennikéw tltuszczu. Oznaczano liczbe
drobnoustrojéw mezofinych, drozdzy i ple$ni oraz bakterii
kwaszacych typu mlekowego.

METODYKA BADAWCZA

Produkty przeznaczone do badan otrzymano wedlug stan-
dardowej receptury przedstawionej na schemacie w tabeli 1.

Jako prébe kontrolng przyjeto dodatek hydrolizatu biatka
sojowego, powszechnie stosowanego przy produkcji tego
typu wyrobéw.

Badania czystosci mikrobiologicznej dokonano bezpo-
$rednio po procesie, po 214 tygodniowym przechowywaniu
w temperaturze 5°C.

Zastosowano nastepujace dodatki funkcjonalne w ilosci
5%, ktére dodawano podczas procesu kutrowania:

1. hydrolizat biatka sojowego (kontrola)
2.maczka owsiana

3. maczka gryczana

4. chitozan grzybowy

5. maczka chleba §wietojanskiego

6. maczka z pszenicy durum

7. maczka kukurydziana

8. maczka ziemniaczana.

Badaniamikrobiologicznewykonanowedtug PN-A-82055-1
»Mieso i przetwory miesne. Badania mikrobiologiczne”.
W zakres normy wchodzi badanie liczby drobnoustrojow
mezofilnych, drozdzy i plesni oraz bakterii kwaszacych typu
mlekowego. Oznaczenia wykonano w 5 powtérzeniach, prze-
prowadzono obrdbke statystyczng na poziomie istotnos$ci
a=0,05 wyznaczajac podstawowe statystyki opisowe oraz
grupy jednorodne przeprowadzajac test Tukey’a. Grupy jed-
norodne zaznaczono w tabelach, a odchylenie standardowe
zaznaczono na wykresie.

WYNIKI

W tabelach 1-3 oraz na ryc. 2-4 przedstawiono wyniki
pomiaru czysto$ci mikrobiologicznych uzyskanych pro-
duktow.

Tabela1 Badania mikrobiologiczne kietbas drobnorozdrobnionych
po procesie produkcyjnym.

Proba Liczba drobnoustrojow Drozdzeiplesnie,  Bakterie kwaszace

mezofilnych, jtk/g jtk/g typu mlekowego, jtk/g
1. 26a 0 0
2. 32b 0 0
3. 28 ad 0 0
4. 15¢ 0 0
5. 25a 0 0
6. 30d 0 0
7. 38e 0 0
8. 36e 0 0

a,b,c,d,e - jednakowe litery oznaczajq brak statystycznie istotnych réznic w liczbie drobno-
ustrojow

Tabela2 Badaniamikrobiologiczne kietbas drobnorozdrobnionych
po 2 tygodniach przechowywania.

Préba Liczba drobnoustrojéow Drozdzeiplesnie,  Bakterie kwaszace

mezofilnych, jtk/g jtk/g typu mlekowego, jtk/g
1. 29a 0 0
2. 35b 0 0
3. 24 a 0 0
4. 12¢ V] 0
5. 20d 0 0
6. 29a 0 0
7. 40e 0 0
8. 52f 0 0
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Tabela3 Badania mikrobiologiczne kietbas drobnorozdrobnionych
po 4 tygodniach przechowywania.

Préba Liczba drobnoustrojéow Drozdzeiplesnie,  Bakterie kwaszace

mezofilnych, jtk/g jtk/g typu mlekowego, jtk/g
1. 28a 0 0
2. 40b 0 0
3. 21c 0 0
4. 9d 0 0
5. 23c¢ 0 0
6. 37b 0 0
7. 65e 0 0
8. 55f 0 0
s . 200
| Wazenie surowcow mieso w1eprzowe0 30%
- migso wotowe 40%
* - podgardle skérowane — 30%
| Rozdrabnianie | - wilk z sitem o oczkach 3 mm
. - przyprawy
Kutrowanie - dodatki funkcjonalne
| Napetnianie ostonek - z zakrgcaniem na dtugos¢ 15 cm
| Wedzenie | - temp. 45 — 70°C przez 50 min.
| Parzenie | - temp. 70-72°C przez 10 min.
| Studzenie | - natrysk woda do temp. 40°C wewnatrz
+ batonu
| Chtodzenie | - do temp. ok. 10°C wewnatrz batonu
Ryc.1 Schemat procesu produkgji kietbas drobnorozdrobnionych.
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Ryc.3 Zmiana procentowa ilosci drobnoustrojéw w poréwnaniu z prébka kon-
trolna.

llos¢ drobnoustrojow w prébie kontrolnej przyjeto jako baze i pozostate wyniki od-
niesiono jako wzrost lub spadek (procentowy) w stosunku do préby kontrolnej.
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Ryc.4 Wptyw czasu przechowywania na ilos¢ drobnoustrojow mezofilnych po
dodaniu chitozanu grzybowego.

DYSKUSJA

Powszechnym staje si¢ dazenie producentéw i technologéw
zywnosci do opracowania nowych technologii produktéw
spozywczych o zmniejszonej zawartosci tluszczu, a tym
samym o obnizonej kalorycznosci [7]. Podstawowym prob-
lemem ograniczajagcym wytwarzanie wyroboéw miesnych
o zmniejszonej zawartosci ttuszczu jest funkcja, jaka pelni
tluszcz w ksztaltowaniu tekstury oraz jakosci sensorycznej
wyrobdw miesnych. Wywiera on znaczacy wptyw na cechy
strukturalne i reologiczne produktu, a w kietbasach drobno
rozdrobnionych na stabilno$¢ emulsji. Istotne zmniejszenie
zawartosci ttuszczu w skladzie surowcowym wedlin drobno
rozdrobnionych powoduje, ze produkty stajg sie mato wyra-
ziste smakowo, gdyz ttuszcz jest nosnikiem smaku i zapachu
[8, 9]. Aby wedliny o obnizonej zawartosci ttuszczu zostaty
zaakceptowane i chetnie kupowane przez konsumentéw
muszg przede wszystkim charakteryzowac si¢ wlasciwymi
cechami sensorycznymi, odpowiadajagcymi wymaganiom
konsumentéw [10-12]. Kolejnym istotnym aspektem doty-
czacym stosowania zamiennikow tluszczu jest mozliwosé
wprowadzania wraz z nim do produktu zanieczyszczen
mikrobiologicznych. W tym celu stosuje si¢ szereg badan
dotyczacych czystosci mikrobiologicznej produktéw spozyw-
czych. W przeprowadzonych badaniach stabilno$¢ mikrobio-
logiczna badanych kietbas dla wszystkich dodatkéw miescita
sie w dopuszczalnej normie (do 100). Natomiast dla réznych
dodatkéw zaobserwowano zmienng ilo$¢ drobnoustrojow
i tak najczystsze biologicznie okazaly si¢ paréwki z dodat-
kiem chitozanu, natomiast najwieksza liczbe drobnoustrojow
zaobserwowano w parowkach z dodatkiem maki kuku-
rydzianej. Nastepnym istotnym parametrem jest dlugosé¢
okresu przechowywania produktéw spozywczych wyprodu-
kowanych z zastosowaniem zamiennikéw tluszczu. Z prze-
prowadzonych badan wynika, iz dodatek chitozanu, maczki
gryczanej oraz maczki z chleba $wigtojanskiego powoduje
redukcje liczby drobnoustrojéw w okresie przechowywania.
Najwieksza redukcje o ponad 60% zaobserwowano po dodat-
ku chitozanu, maczki chleba §wietojanskiego o ok. 30% oraz
maki gryczanej o 25%. W przypadku zastosowania chitozanu
i maki gryczanej w miare wydluzania okresu przechowy-
wania liczba drobnoustrojéw spadta, co bylo spowodowane
wlasciwosciami przeciwutleniajacymi badanych dodatkéw.
Dodatkiem o podobnych wlasciwosciach antyoksydacyjnych
byta maczka chleba §wigtojanskiego. Zaobserwowano, iz, wy-
dluzenie czasu przechowywania do 4 tygodni spowodowato
juz ponowne namnazanie si¢ drobnoustrojéw. W przypadku
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pozostatych dodatkéw wydluzenie czasu przechowywania
wplywato na wzrost ilosci drobnoustrojow.

WNIOSKI

Na podstawie przeprowadzonych badan sformutowano
nastepujace wnioski:

1. Czystos¢ mikrobiologiczna badanych kielbas dla wszyst-
kich dodatkéw miescita sie w dopuszczalnej normie (do
100). Jednak dla réznych dodatkéw zaobserwowano
zmienng ilo§¢ drobnoustrojow i tak najczystsze biolo-
gicznie okazaly si¢ paréwki z dodatkiem chitozanu, nato-
miast najwigksza liczbe drobnoustrojow zaobserwowano
w paréwkach z dodatkiem maki kukurydziane;.

2.Po dodaniu chitozanu, maczki gryczanej oraz maczki
chleba $wietojanskiego liczba drobnoustrojéw po okresie
przechowywania malata. Najwiekszg redukcje o ponad
60% zaobserwowano po dodatku chitozanu, maczki chleba
$wietojanskiego o ok. 30% oraz maki gryczanej o 25%.

3. W przypadku chitozanu i maki gryczanej w miare wy-
dluzania okresu przechowywania liczba drobnoustrojow
malata, co jest spowodowane wlasciwosciami przeciwu-
tleniajacymi badanych dodatkéw. Podobng ceche posiada
réwniez maczka chleba $wietojanskiego, lecz wydluzenie
czasu przechowywania do 4 tygodni spowodowalo juz
ponowne namnazanie drobnoustrojéow. W przypadku
pozostalych dodatkéw wydtuzenie czasu przechowywania
wplywalo na wzrost ilosci drobnoustrojow.

4. W zadnej z badanych paréwek nie zaobserwowano bakterii
kwaszacych typu mlekowego, drozdzy i pleéni.

Badania dotyczace aplikacji zamiennikéw tluszczu do
produktéw spozywczych w aspekcie czystosci mikrobiolo-
gicznej sg niezwykle istotne i konieczne do kontynuowania.
W dobie funkcjonalnych dodatkéw do zywnosci, kierujac

sie redukejg masy ciala konsumentoéw, czesto zapomina sie
o0 zagrozeniu ze strony mikrobiologiczne;.
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Modern trends of fat reduction in food
from the aspect of healthy human diet

I Abstract

Introduction. For many years in the meat processing industry various types of additives and fat surrogates have been applied.
Apart from the primary objective, which is the reduction of fat, they also decrease the contents of cholesterol and calorific
value, bind water well, due to which they improve the texture of the ready product. The studies conducted were aimed at the
examination of the biological purity of fine ground sausages of the frankfurter-type, with the addition of eight various additives
performing the role of fat surrogates. The numbers of mesophilic microorganisms, yeast, moulds, and souring bacteria of the
lactic acid type were determined.

Material and methods. Products designed for the study were obtained according to the standard procedure. As a control
group, the additive of soy protein hydrolysate, commonly used in production of this type of products, was adopted. The follow-
ing were applied as the remaining surrogates: oat flour, buckwheat flour, corn flour, potato flour, fungal chitosan, carob flour,
and durum wheat flour. Studies of microbiological purity were carried out directly after the process, after 2 and 4-week storage
at the temperature of 5°C. Microbiological tests were performed according to the Polish standard: PN-A-82055-1 ‘Meat and meat
products. Microbiological examinations'’.

Results. Microbiological purity of the sausages examined for all additives remained within the allowable standard (up to 100).

Conclusions. In the case of chitosan and buckwheat flour, the number of microorganisms decreased with prolongation of the
period of storage, which is due to the antioxidative properties of the additives examined. Carob flour also showed a similar prop-
erty; however, the prolongation of the period of storage to 4 weeks caused a recurrent proliferation of microbes. In the case of
the remaining additives, the prolongation of storage time resulted in an increase in the amount of microbes.

1 Key words
fat surrogates, diet, microbiology, meat products
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CoBpeMeHHble TeHAeHLW YTUAIN3aLmnn >XNpoB
B NPOAYKTaxX NNTaHNA B KOHTEKCTE 340POBOW
ANeTbl YenoBekKa

1 AHHOTaunA

BBegeHune. B MACHOI NMPOMbILLIEHHOCTM B TEUEHME MHOTUX JIET UCMOMb3YI0TCA pasfivyHble TUMbl 4O6AaBOK 1 3aMeHuTenein
XK1poB. Kpome 0CHOBHOW Lienv, KOTOPOI ABMIAETCA CHIXKEHUE COLEPKaHUA XKMPOB, CHUXKAIOT OHU YPOBEHb XOJIECTEPUHA U SHEP-
reTMyecKyl LieHHOCTb, XOPOLUO CBA3bIBalOT BOAY, Gnarofgaps yemy ynyullaeTca TEKCTYpa roToBoro npoaykTa. [lpoBefeHHble
nccnefoBaHNA 6bIIM HanpaBeHbl Ha N3yUYeHre MUKPOOKONornyecko YNCTOTbl B MenKoapobeHblix Konbacax, Tmna “cocucka”
C BOCEMbIO Pa3nnyHbIMU AO6aBKaMu, BbICTYMAOLWMMI B KauecTBe 3amMeHuTenein Xrnpos. bbino 0603HaueHo KonnyecTso me3o-
dUNbHBIX MUKPOOPraHN3MOB, IPOXKEN 1 NIIeCeHN, a TaKXKe MOJIOYHOKMCIIbIX BaKTepui.

MaTtepumanbl umeToabl. [poayKThl, NpefHa3HaYeHHbIe A/ CCIefOBaHMsA, OblIM MOJyYeHbl B COOTBETCTBUM CO CTAaHAAPTHLIMI
peuenTtamu. Kak KOHTPOJIbHYI0 NPo6y, NPUHATO A06ABKY rAPONN30BaHOro COEBOro 6eska, KOTOPbIN LMPOKO UCMOJb3yeTcs B
MPOV3BOACTBE TaKMX MPOAYKTOB. Kak Apyrue anbTepHaTUBbI Oblv MCMOMb30BaHbI: OBCAHKA, FPeUKa, KYKypy3a, KapTodesb, X1To3aH,
POXKOBOE IePEBO, MyKa 13 TBePbIX COPTOB MiLeHULbl. MMKpOo6Moornyeckre nccnefoBaHns 6oy npoBedeHbl Cpasy »Ke nocne
npouecca, Yepes 2 v 4 Hefenv XxpaHeHus npv Temnepatype 5 ° C. MUKpo6ronornyeckmne TecTbl NPOBOANUNCH B COOTBETCTBIM C
PN-A-82055-1 “Msaco n mAcHble npoayKTbl. MuKkpoburonornyeckme tectbl”

PesynbTaTtbl. M1KpobMoOnOrnyeckas yncToTa nccnepyembix konbac ana scex o6aBokK 6biia B mpeaenax npuemsieMoro ypoBHs
(mo 100).

BbiBogbl. B criyyae xunTo3aHa v FpeUHEBO MyKM C YBENMYEHEM CPOKA XPAaHEHUA YMEHBLUMIOCh KOMMYECTBO MUKPOOPraHn3-
MOB, YTO CBSI3aHO C aHTVOKCUAAHTHBIMY CBOMCTBaMM f06aBOK. AHAIOrMYHasA CUTYaLMA Kacanacb MyKU POXKKOBOIO fiepeBa, HO
NpoAsieHre CpoKa XpaHeH s A0 4 HefleNlb NPUBENO K PeKyNbTBaLU/ MUKPOOPraHn3MoB. B cnyyae fpyrvx go6aBok npogneHue
BPEMEHW XPaHEHNA BIIMANO Ha POCT KONMYECTBA MUKPOOPraH/3MOB.

I KnioueBble cnoBa
3aMeHnTenn >KI/IpOB, auneta, MI/IKpO6I/IOJ'IOFI/IF|, MACHadA I'IpOJZl,yKLl,I/IFl

CyuacHi TeHAeHUiT yTuaisadii »KnpiB y npoayKTax
XapuyBaHHA Y KOHTEKCTi 340POBOI AIETN NIOANHN

1 AHoTauin

Bctyn. Y M'ACHIi NpOMUCNIOBOCTI NPOTArom 6araTbox POKiB BUKOPUCTOBYIOTbCA Pi3Hi TUMY A06aBOK i 3aMiHHUKIB »KupiB. Kpim
OCHOBHOI METU, AKOI € 3HVIXKEHHA BMICTY XKMPiB, BOHU 3HNXKYIOTb PiBEHb XONIECTEPVHY | EHEPTETUYHY LiHHICTb, AOOPE 3B'A3yI0Tb
BOZY, 3aBAAKM YOMY MONIMNWYETbCA TEKCTYPa FOTOBOro npofyKTy. poBeaeHi AocnigxeHHs 6yny cnpsAMOBaHi Ha BUBYEHHA MiKPO6io-
NOTiYHOT YNCTOTM B MOAPIGHEHNX KoBbacax, TMMy “cocncka” 3 BicbMoMa pisHUMM fob6aBKamu, AKi BUCTYMNatoTb Y AKOCTi 3aMiHHUKIB
XKMpiB. Byno 3a3HaueHo KinbKicTb Me30dinbHMX MiKPOOPraHi3MiB, APIXKAXKIB i LB, @ TAKOX MOJIOYHOKMCINX BaKTEPI.

Marepianu i meToaun. MpoayKTu, Npu3HayeHi ANA AOCNIAXKeHHS, Oyny OTpUMaHi y BiiMOBIAHOCTI 3i CTaHAAPTHMU peLienTamMmu.
AK KOHTPONbHY NPO6Y, NPUNHATO [06ABKY riAPONI30BaHOr0 COEBOrO GinKa, AKUI LIMPOKO BUKOPUCTOBYETLCA Y BUPOOHULTBI
TaKux NPoAyKTiB. AK iHWi anbTepHaTNBU 6yNN BUKOPUCTaHI: BIBCAHKA, rpeyka, KyKypyA3a, KapTons, XiTo3aH, piXkkoBe AepeBo,
60poLLHO 3 TBEPANX COPTiB NLweHunLi. MikpobionoriuHi gocnigxeHHA 6ynu npoBefeHi Bigpasy X nicna npoecy, yepes 2 i 4 TVXKHI
36epiraHHA npu Temnepatypi 5°C. MikpobionoriyHi TecTv npoeoannnca BignosigHo fo PN-A-82055-1 “M'aco i M'AcHi NpoayKTu.
MikpobionoriuHi Tectn”.

Pesynbratu. MikpobionoriyHa uncrtoTa 4ochnifXyBaH1X KoB6ac Ans BCix 406aBOK Oyna B Mexax NpUNHATHOro piBHsA (go 100).

BucHoBKK. Y pasixutosaHa irpeyaHoro 60poLuHa i3 36inblieHHAM TepMiHy 36epiraHHA 3MeHLIMIACA KibKiCTb MiKpOOpraHi3mis,
LL|O MOB'A3aHO 3 AaHTUOKCVMAAHTHUMM BNAacTUBOCTAMY [06aBOK. AHasIOriuHa cUTyaLia cTocyBanacb 60poLlHa Pi>kkOBOro AepeBa,
ane NpPOAOBXKEHHA TEPMiHY 36epiraHHA [0 4 TUXKHIB MPUBENO A0 PEKYNbTMBALT MiKpoOopraHi3mMis. Y BUNagKy iHWWX Jo6aBOK
NPOAOBXEHHA Yacy 36epiraHHA BNAUBAIO Ha 3pOCTaHHA KiIbKOCTi MiKpOOpraHi3miB.

1 KniouoBi cnoBa
3aMiHHUKM XK1PiB, Ai€Ta, Mikpobionoris, M'AcHa NpoayKLuis



