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Wychodzqc naprzeciw oczekiwaniom konsumentow, na ryn-
ku pojawia si¢ coraz wiecej nowych technologii i receptur
umozliwiajgcych produkcje wyrobow o cechach zywnosci
funkcjonalnej. Modyfikacja technologii produkcji przetwo-
row pozwala uzyskac produkty niskotluszczowe, poprzez za-
stosowanie preparatow blonnikowych w tym inuliny oraz o
zredukowanej zawartosci soli, azotynow czy azotanow, jak
rowniez wzbogacone w ekstrakty roslinne o silnych wlasci-
wosciach neutralizujgcych wolne rodniki. W tym celu stosu-
Je sig ekstrakty z oregano, rozmarynu, gozdzikow, zielonej
herbaty czy czosnku, ktorych dodatek do produktu wplywa
na zmniejszenie stopnia utleniania lipidow oraz wydluzenie
okresu przechowalniczego.

WSTEP

Migso wieprzowe, jest najczesciej spozywanym rodza-
jem migsa w Polsce. Jego konsumpcja stanowi ok. 60% cal-
kowitego spozycia migsa w naszym kraju. To cenny suro-
wiec spozywcezy. Ze wzgledu na zawarto$¢ pelnowartoscio-
wego biatka zawierajacego wszystkie egzogenne aminokwa-
sy jest bardzo waznym elementem diety cztowieka. Jest nie
tylko skumulowanym zrédtem energii pochodzacym z thusz-
czu, ale takze wielu sktadnikéw mineralnych, czy tez wita-
min z grupy B. Migso to rowniez zrodto sktadnikow, ktod-
re wykazuja wysoka aktywnos$¢ biologiczna. Przetwory mie-
sne takie jak wedliny to sposob na zwigkszenie uzytkowych
form migsa wieprzowego, mozliwos¢ wykorzystania wiek-
szej liczby elementow tuszy zwierzat, ale rowniez zwicksze-
nie wygody uzycia mig¢sa. Czgsto zawieraja one wysoki po-
ziom thuszczu, a zastosowane procesy produkcyjne powoduja

Key words: pork meat products, functional food, fat and salt
reduction.

There is growing number of new recipes on the market, that
enable the production of products with characteristics of
functional food. This is to meet the expectations of consu-
mers. Modification of pork meat products technology allows
to obtain the low-fat products that are received through the
use of fiber preparations including inulin and reduced salt
content, nitrites or nitrates, as well as enriched with plant
extracts strongly neutralizing the free radicals. For this pur-
pose, extracts of oregano, rosemary, cloves, green tea or gar-
lic are used. Their addition to the product reduces lipid oxi-
dation and prolongs the storage period.

wzrost zawarto$ci soli, azotynow, czy tez wielopier§cienio-
wych weglowodoréow aromatycznych, wptywajacych nega-
tywnie na zdrowie cztowieka. Dlatego tez istnieje koniecz-
no$¢ opracowywania nowych technologii tworzenia funkcjo-
nalnych przetworéw migsnych, ktore beda charakteryzowac
si¢ prozdrowotnymi wlasciwo$ciami. Jest to obecnie mozli-
we m.in. dzigki modyfikacji technologii wytwarzania prze-
tworéow migsnych w celu obnizenia w nich zawartosci ttusz-
czu, zawarto$ci soli, azotanow i azotyndw, czy tez zmiany
profilu kwaséw thuszczowych, w kierunku zwigkszenia za-
warto$ci kwaséw z rodziny n-3 i n-6, ktére wykazuja pozy-
tywne dziatanie na nasz organizm.

Celem niniejszego artykulu jest przedstawienie moz-
liwosci otrzymywania funkcjonalnych produktéow z mie-
sa wieprzowego poprzez modyfikowanie technologii ich
wytwarzania.
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REDUKCJA ZAWARTOSCI SOLI

W krajach uprzemystowionych spozycie sodu przekra-
cza zalecenia zywieniowe. Nadmierne spozycie sodu prowa-
dzi do zwigkszenia ryzyka wystapienia choréb uktadu kra-
zenia, a takze udaru moézgu. Glownym zrédlem sodu w die-
cie jest chlorek sodu, szeroko stosowany w przemysle mig-
snym [39] jako $rodek konserwujacy. Dodanie soli powoduje
zmniejszenie aktywnosci wody. Wplywa to na wzrost przy-
datnos$ci produktéw poprzez hamowanie rozwoju mikroorga-
nizmoéw, a takze na rozpuszczalnos¢ biatek — aktyny i mio-
zyny, co wiaze si¢ ze zdolno$cig wigzania wody. Ponadto sol
nadaje charakterystyczny smak produktom migsnym i odgry-
wa kluczowa role w uzyskaniu pozadanej tekstury przetwo-
rzonego produktu migsnego [47].

Obnizenie zawartosci soli w produktach migsnych naj-
czgdciej uzyskuje si¢ poprzez:
+ zastapienie chlorku sodu przez chlorek potasu,

% zmiang struktury czastek chlorku sodu co powoduje
odczucie bardziej stonego smaku w ustach,

+ dodanie wzmacniaczy smaku — same w sobie nie s3
stone, jednak w polaczeniu powoduja wzrost zasole-
nia produktu; przyktadowo, karboksymetylocelulo-
zy i karagen w potaczeniu z cytrynianem sodu wyka-
zywalty zwigkszenie zasolenia w paréwkach. Ponadto
od dawna znanym potencjatorem smaku jest glutami-
nian sodu. Wlasciwos¢ wptywania na smak ma czy-
sty L — glutaminian sodu. Jego stosowanie jest tatwe
gdyz nie ulega rozkltadowi w warunkach produkcyj-
nych, nie jest higroskopijny, a wzmagajac stony smak
pozwala na zastosowanie mniejszych ilosci NaCl. Do
przetworé6w dodawany jest przewaznie w ilo$ci poni-
zej 0,1% [13, 26, 40].

Armenteros i wsp. [4] badali biochemiczne i sensorycz-
ne zmiany jakie zaszly w dojrzewajacej szynce, w ktorej
czgéciowo zastgpiono chlorek sodu innymi solami. Zasto-
sowano nastgpujace mieszanki: I — proba kontrolna 100%
NaCl; II - 50% NaCl i 50% KCI; III - 5% NaCl, 25% KCl,
15% CaCl, i 5% MgCl,. Nie stwierdzono istotnych réznic
w odniesieniu do zapachu, twardoSci i soczystosci pomigdzy
szynka kontrolna, a szynka w ktorej zastosowano mieszan-
ke II, niemniej jednak proba kontrolna byta bardziej smako-
wita — nie charakteryzowata si¢ gorzkim smakiem, ktory byt
spowodowany obecno$cia potasu w mieszance 1I. Mieszan-
ka III wptyneta znaczaco na obnizenie wszystkich cech sen-
sorycznych produktu, ktory charakteryzowat si¢ gorzkim po-
smakiem. Mieszanka ta spowodowata powstanie metaliczne-
go, $ciagajacego 1 draznigcego wrazenia w ustach. Sol to je-
den z jeden z glownych sktadnikéw w suchych fermentowa-
nych kietbasach. Odgrywa kluczowa rolg w zapewnieniu mi-
krobiologicznej stabilnosci, ale takze ma istotny wplyw na
ostateczny smak i konsystencje. Guardia i wsp. (2008) [24]
podaja, ze mozliwe jest stworzenia akceptowanych przez
niektorych konsumentéw fermentowanych kietbas o ma-
lej Srednicy, w ktorych zastosowano wysoki poziom zastg-
pienia (50%) NaCl. Badanie preferencji nie wykazato roz-
nic w ocenie pomiedzy probka kontrolng, ktora zawierata 22
g NaCl/kg, a partig z 50% KCI i 40% KC1+ 10% mleczanem
potasu. Devlieghere 1 wsp. (2009) [14] badali wptyw dodat-
ku mieszanki dioctanu sodu i mleczanu potasu do gotowanej

i pakowanej szynki, w ktdrej obnizona zostata zawarto$¢ soli
0 20% 140%, na jej trwalo$¢ przechowalniczg. Stwierdzono,
ze 2% 1 3% dodatek mieszanki dioctanu sodu i mleczanu po-
tasu do produktu o zredukowanej o 40% zawartoSci soli, po-
wodowat zwigkszenie jego trwatosci przechowalniczej, dzig-
ki hamowaniu rozwoju bakterii Leuconostoc mesenteroides
i Lactobacillus casei. Istnieje konieczno$¢ przeprowadze-
nia badan dotyczacych trwatosci mikrobiologicznej produk-
tu przed ustaleniem poziomu do jakiego obniza si¢ w nim za-
warto$¢ soli lub tez zamienia si¢ NaCl inng substancjg.

REDUKCJA ZAWARTOSCI TLUSZCZU
ZMIANA PROFILU KWASOW
TLUSZCZOWYCH

Zmniejszenie zawartoSci thuszczu w produkcie prowadzi
do otrzymania wyrobow o obnizonej warto$ci energetyczne;.
Najprostszym sposobem ograniczenia ilosci thuszczu w pro-
dukcie, jest rozcienczenie go z woda. W sytuacji kiedy nie
jest to mozliwe stosowane sa zamienniki ttuszczu, ktore ze
wzgledu na ich charakterystyczne wlasciwosci mozna po-
dzieli¢ na analogi thuszczy, substytuty thuszczu, wypetniacze
i mimetyki thuszczu [2].

Stworzenie niskottuszczowych produktow migsnych nie
jest tatwym zadaniem dla przemystu spozywczego, gtow-
nie ze wzgledu na wyglad, teksture i smak produktu final-
nego, ktory musi by¢ w petni akceptowany przez konsumen-
ta. Badania przeprowadzone przez Dolata i wsp. (2002) [16],
w ktorych badano wplyw czesciowego zastapienia thusz-
czu w drobno rozdrobnionych przetworach migsnych bton-
nikiem, na ksztaltowanie jako$ci farszow, wykazaty pogor-
szenie tekstury 1 zwigkszenie wycieku cieplnego farszow, za-
réwno dla poziomu substytucji 1% jak i 3%. Dodatek bton-
nika ziemniaczanego spowodowat obnizenie zawartosci soli
w produkcie z 1,61% do 1,31%.

Thuszez odgrywa wazna role w tworzeniu cech organo-
leptycznych produktow migsnych (43, 3]. W zaleznosci od
miejsca wystepowania, thuszcz mozna klasyfikowac jako:
pozawtokienkowy znajdujacy si¢ zwlaszcza w tkance tacz-
nej (thuszez zapasowy), ktory stanowia gtownie triacylogli-
cerole oraz §rodwtokienkowy — wewnatrz widkienek mig-
$niowych skladajacy si¢ z fosfolipidow a takze w niewiel-
kim stopniu z triacylogliceroli. Czgsci tuszy spozywanych
tucznikow, zawieraja okoto 23% ttuszczu. Jego wartos¢ od-
zywcza determinowana jest nie tylko sktadem kwasow thusz-
czowych, ale takze zwigzkami chemicznymi zwigzanymi
z thuszczem — dotyczy to cholesterolu i witamin rozpuszczal-
nych w tluszczach.

Jak podaje Weiss i wsp. (2010) [47] zwickszenie zawarto-
$ci migsa w kielbasach gotowanych, majace na celu rekom-
pensacje zawartosci thuszczu, powoduje zwigkszenie czer-
wonej barwy, twardo$ci oraz spadek sily wigzania wody
w produkcie. Badania przeprowadzone przez Garcia — Gar-
cia i Totosaus (2008) [22] ocenialy mozliwo$¢ zastosowa-
nia karagenu, gumy ksantanowej, pochodnych celulozy, pek-
tyn, maczki chleba $wigtojanskiego i skrobii jako substancji
spetniajacych role zamiennikéw tluszezu. Wykazano, zdol-
no$¢ mieszaniny karagenu i maczki chleba $wigtojanskie-
go (karob) do zwigkszonej retencji wody i poprawy tekstury
produktu. Swiadczy to o mozliwosci zastosowania powyzej
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wymienionych substancji w tym celu. W wigkszosci, sktad-
niki stosowane jako zamienniki thuszczu przy produkcji prze-
tworéw miesnych, same w sobie nie przynosza zadnych fi-
zjologicznych korzysci dla organizmu ludzkiego, poza tym,
ze zmniejszajg kalorycznos$¢ produktu [37]. Istniejg jednak
takie, ktore posiadaja wlasciwosci prozdrowotne. Jak poda-
je Karwowska i Dolatowski (2008) [32] dostepna literatu-
ra dostarcza informacji, ze jako zamienniki ttuszczu stoso-
wane sg elementy ziarna zboz gryki, czy tez owsa. Gryka
charakteryzuje si¢ specyficznymi cechami organoleptycz-
nymi i zywieniowymi. Posiada ona duzg ilo$¢ egzogennych
aminokwasow — lizyny, duza zawarto$¢ btonnika pokarmo-
wego, ale takze zwiazek wykazujacy aktywnos$¢ biologicz-
ng rutyn¢ — nalezacy do grupy flawonoidow. Gryka charak-
teryzuje si¢ dzialaniem przeciwzapalnym i przeciwutlenia-
jacym. Co wigcej jest tez dobrym Zrodlem witamin z grupy
B, PP, magnezu, wapnia, selenu, potasu, czy kobaltu. Bada-
nia przeprowadzone z wykorzystaniem gryki jako zamienni-
ka thuszczu przyniosty pozytywny efekt. Mozliwe jest stwo-
rzenie migsnego produktu o obnizonej zawartosci thuszczu,
dodatkowo wzbogaconego o cenne sktadniki — btonnik, a do
tego akceptowanego przez konsumentéw. Dodatek 5% eks-
trudatu gryczanego do migsnego farszu nie powodowat zna-
czacych zmian jako$ciowych w porownaniu do produktu bez
dodatku. Dodatek w ilosci 30% powodowat znaczng zmiang
cech sensorycznych i generowat najnizsze oceny cech senso-
rycznych [17].

Btonnik stosowany jako zamiennik thuszczu moze by¢
roéznego pochodzenia: owies, burak cukrowy, migdaty, soja.
Btonnik owsiany jest dobrym zroédiem beta — glukanu, po-
siadajacego wilasciwosci obnizania poziomu cholesterolu
we krwi [37]. W badaniach przeprowadzonych przez Cace-
res i wsp. (2004) [8] udowodniono, ze zastosowanie dodat-
ku blonnika pozwala uzyskaé produkt o obnizonej kalorycz-
nosci. Dieta bogata w blonnik pokarmowy zmniejsza ponad-
to ryzyko zachorowania na raka jelita grubego, choroby ukta-
du krazenia, chorobe wiencowa, zmniejsza ryzyko otylosci,
a takze obniza poziom cholesterolu we krwi. Babio i wsp.
(2010) [5] podaja, ze przekrojowe badania przeprowadzo-
ne w Szwajcarii na 3452 osobach dorostych, pozwolity wy-
kazaé pozytywng zalezno$¢ pomigdzy spozyciem blonnika
z dieta, a profilem lipidowym. Zdrowa dieta bogata w bton-
nik wigzala si¢ z nizszymi wskaznikami triglicerydow w su-
rowicy i wyzszym stgzeniem HDL.

Jako inne zamienniki thuszczu podawane sg fruktooligo-
sacharydy (FOS), a takze inulina [29]. Badania przeprowa-
dzone przez Russo i wsp. (2008) [38] na wtoskich wolon-
tariuszach miato na celu zbadanie wptywu inuliny dodane;j
do makaronu na profil lipidowy krwi. Do badan wykorzy-
stano 22 osoby ptci meskiej w wieku 18 lat. Bioracy udziat
w badaniu przez okreslony czas spozywali diet¢ z wylacze-
niem makaronu, nastgpnie diet¢ z makaronem bez dodat-
koéw, w dalszej kolejnosci makaron z 11% dodatkiem inuli-
ny. Wyniki badania pozwolily stwierdzi¢, ze dodatek inuliny
w znacznym stopniu obnizyt poziom poszczegdlnych wskaz-
nikéw lipidowych w poréwnaniu do osob, ktorych dieta nie
zawierala inuliny. Ogolny cholesterol byt nizszy o 15 mg/dl
przy diecie z dodatkiem inuliny, anizeli przy diecie ze zwy-
ktym makaronem, podobnie byto z LDL, ktory byt nizszy
o 15,6 mg/dl, natomiast poziom HDL wzrést o 9,6 mg/dl.

Florowski i wsp. (2010) [21] badali wptyw roéznych pozio-
moéw substytucji thuszezu inuling w kietbasach drobno roz-
drobnionych, na wybrane wyrozniki jakosciowe. W przy-
gotowanych probkach zamieniono odpowiednio 1/3, 2/3,
oraz caly ttuszez 25% roztworem inuliny. Przy kazdym po-
ziomie substytucji nie obserwowano istotnych zmian spo-
istosci, sprezystosci oraz barwy produktu. Przechowywanie
w warunkach chtodniczych nie miato wplywu na wyciek
wyrobow. 100% zastapienie thuszczu spowodowato obnize-
nie wydajnosci podczas obrobki wedzarniczej, jak rowniez
zmniejszenie twardo$ci 1 znaczne pogorszenie ogdlnej poza-
dalnos$ci produktu w zestawieniu z probka kontrolna. Zasta-
pienie thuszczu inuling w ilosci 2/3 jego catlkowitej zawarto-
$ci, powodowato obnizenie zawartosci ttuszczu w produkcie
gotowym z 29,4% do 15,9%. Z kolei z badania przeprowa-
dzonego przez Mendoza i wsp. (2001) [35] wynika, ze doda-
tek inuliny w ilosci od 7,5% do 12,5% do fermentowanych
kietbas wptynal na wytworzenie bardziej migkkiej tekstury,
oraz na kruchos¢, sprezystosc i lepkosé na poziomie podob-
nym jak w kielbasach konwencjonalnych. Otrzymanie kiet-
basy zachowujacej 30% poczatkowe] zawartosci thuszczu,
mozliwe byto przy uzyciu okoto 10% inuliny.

Inulina stosowana w produkcji wedlin, nie tylko utatwia
stworzenie produktu o obnizonej zawartoéci tluszczu, ale
takze wzbogaca go o sktadniki prozdrowotne, gdyz nalezy
do grupy prebiotykéw [21]. Badania prowadzone przez Gib-
sona [31] pozwolity udowodni¢ prebiotyczny efekt dziatania
inuliny. Dodatek inuliny do diety powodowal zmiang flory
jelitowej poprzez stymulowanie wzrostu Bifidobacterii, kto-
re hamowaty rozwoj szkodliwych bakterii (wydzielajacych
bakteriocyny). Profil kwasow tlhuszczowych w przetworach
z migsa wieprzowego mozliwy jest do zmiany juz na pozio-
mie gospodarstwa poprzez skarmianie zwierzat odpowied-
nimi paszami. W przetworach migsnych, aby tego dokonac,
mozna cz¢$¢ thuszezu zwierzecego zastgpowad innym. Moze
to by¢ thuszcz bogatszy w jednonienasycone, czy tez wie-
lonienasycone kwasy tluszczowe, tluszcze nie zawierajace
cholesterolu, badz tez te, ktore w swoim sktadzie majg mniej
nasyconych kwasoéw tluszczowych. Gtownie sa to oleje ry-
bie, czy tez roslinne. Innym sposobem moze by¢ zmniejsze-
nie koncentracji tluszczu poprzez wykorzystanie biatek ro-
slinnych np. z soi, owsa czy kukurydzy [29]. Obnizenie za-
wartosci nasyconych kwasow ttuszczowych niesie ze soba
wiele korzysci. Kwas mirystynowy (14:0) i palmitynowy
(16:0) do nich nalezace maja wptyw na podwyzszenie chole-
sterolu ogodlnego i frakcji LDL w surowicy krwi, ponadto na-
silajg tendencje do agregacji ptytek krwi, co zwigksza ryzy-
ko zakrzepow [33, 45].

Wigksza zawarto$¢ kwasoéw MUFA (ang. monounsatura-
ted fatty acids) i PUFA (ang. poly unsaturated fatty acids) wia-
ze si¢ z mniejszym ryzykiem choréb ukladu krwionosnego.
Oleje rybie sg zrodlem kwasu eikozapentaenowego (EPA-C
20:5) oraz dokozaheksaenowego (DHA — C 22:6) nalezacych
do rodziny polienowych kwaséw n-3. Natomiast oleje roslin-
ne (sojowy, Iniany, rzepakowy) sg zrodtem kwasow linole-
nowego i o — linolenowego. Zwiazki zawarte w tych olejach
obnizaja poziom cholesterolu, ci$nienie krwi, triacyloglice-
roli, wplywaja na odpowiedni poziom frakcji cholesterolu
HDL, a takze zapobiegaja wieicowym chorobom serca. Po-
nadto przeprowadzone badania wykazaly, ze suplementacja
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diety kwasem EPA i DHA (0,4%) nie wplywa na zmiany
smaku spozywanych produktéw [1].

Jelinska (2005) [30] podaje, ze prowadzone na zwierze-
tach badania potwierdzily obserwacje przeprowadzone na lu-
dziach, dotyczace wplywu kwaséw n-3 na proces karcino-
genezy. Kwasy n-3 hamujg procesy nowotworowe. Zaobser-
wowano brak dalszego wzrostu guza sutka po transplantacji
u szczurow, ktore wezesniej otrzymywaty EPA i DHA.

Delgado-Pando i wsp. (2010) [11] w swoich pracach sku-
pili si¢ na mozliwosci poprawy profilu kwaséw tluszczo-
wych w kietbasach typu frankfurterki. Wykorzystano do tego
mieszanke oleju Inianego i rybiego stabilizowang przez kom-
pleksy biatkowe. Wyniki badan wskazuja, ze dodatek mie-
szanki pozwolit uzyska¢ korzystniejszy profil kwasow ttusz-
czowych — wigksza zawarto$¢ EPA 1 DHA oraz nie wply-
nal na zmiany struktury i smaku kietbas. Pdzniejsze badania
tej samej grupy Delgado-Pando i wsp. (2011) [12] wykazaty,
ze zastosowanie emulsji typu olej] w wodzie stabilizowanej
réznymi systemami przygotowanymi z uzyciem biatka so-
jowego czy tez kazeinianu sodu nie ma wptywu na pdzniej-
sze przechowywanie i trwalo$¢ produktu. Zaobserwowano
jedynie niewielki stopien wzrostu utleniania lipidow. Moze
to by¢ zatem doskonata strategia do tworzenia migsnych pro-
duktow funkcjonalnych.

REDUKCJA ZAWARTOSCI
AZOTANOW | AZOTYNOW

Azotany dodawane najczgséciej w postaci soli potasu lub
sodu do produktéw migsnych sg wykorzystywane w produk-
cji dojrzewajacych przetworow migsnych. Nadaja one cha-
rakterystyczny kolor, wplywaja na smak, aromat, ale row-
niez hamuja rozw6j mikroorganizméw w tym patogennych.
Azotan ma jednak zwigzek z methemoglobinemig i z po-
wstawaniem nitrozoamin, ktére wykazuja dziatanie terato-
genne, mutagenne oraz kancerogenne. Ilo§¢ powstajacych
nitrozoamin zalezna jest od pozostatosci azotynéw w danym
produkcie. Istnieja dwie najwazniejsze strategie stosowane
w celu obnizenia zawartosci azotynow w produktach mie-
snych: stosowanie inhibitorow N — nitrozoamin oraz obniza-
nie badz calkowita eliminacja ich dodatku [29].

Yilmaz i Zorba (2010) [51] badali mozliwos$¢ redukc;ji za-
warto$ci azotynow przez glukono — d — lakton i kwas askor-
binowy w fermentowanych kietbasach ,,sucuk”. Stwierdzo-
no, ze kwas askorbinowy wykazywal zdolnos¢ do znacznej
redukcji pozostalosci azotynow. Powodowatl jednak w po-
laczeniu z nimi zmiany smaku i tekstury. Ponadto zaréwno
w miar¢ zwigkszania zawartosci kwasu askorbinowego, jak
i glukono — d — laktonu zmniejszata si¢ wydajnos$¢ produk-
cji kietbas.

Podczas wybierania produktu konsument w duzej mie-
rze kieruje si¢ jego barwa. W szynce dojrzewajgcej redukcja
azotandw do azotynow wigze si¢ z przeciwdziataniem poten-
cjalnej obecnosci Clostridium botulinum, ale rdwniez formo-
waniem typowego czerwonego koloru. Badania przeprowa-
dzone przez Benedinia i wsp. (2008) [6] podaja, iz istnicje
mozliwo$¢ stworzenia szynki parmenskiej bez dodatku azo-
tandéw lub azotyndéw. Za tworzenie barwy moze odpowiadac
tu pigment Zn — protoporfiryna IX. Powstaje on za sprawg
aktywnosci Zn — chelatazy. Efekt dziatania jest wzmacniany

przy wysokim poziomie chlorku sodu, w mniejszym stopniu
w obecnosci kwasu askorbinowego. Preferowane sg pH 5,5 —
6,0 i temperatura 10°C — 25°C, czyli temperatura stosowana
w fazie dojrzewania. Autorzy podaja, ze mozliwe jest stwo-
rzenie produktu bezpiecznego, bez wptywu na jego cechy.

W badaniach wplywu dodatku koncentratu pomidorowe-
g0 na poziom azotynow i jakos¢ frankfurterek prowadzonych
przez Deda i wsp. (2007) [10] uzyskane wyniki pozwolity
stwierdzi¢, ze dodatek 12% koncentratu moze by¢ zastoso-
wany jako skuteczny $rodek do obnizenia poziomu azoty-
néw o 33,3% (ze 150 mg/kg do 100 mg/kg) bez negatywne-
go wplywu na przetwarzanie i jako$¢ produktu w trakcie jego
przechowywania. Przygotowany w ten sposob produkt moze
by¢ bardzo pozadany przez konsumenta nie tylko z powodu
obnizonej zawartosci azotynow, ale rowniez ze wzgledu na
zawarto$¢ w nim likopenu.

Zasadniczo owoce cytrusowe sg przeznaczone do pro-
dukcji sokow, natomiast generowana podczas ich produk-
cji duza ilo$¢ produktow ubocznych takich jak dietetycz-
ne wiokna, czy skorki moga znalez¢ zastosowanie w prze-
mysle migsnym. Badania przeprowadzone przez Yalinkilic
iwsp. (2011) [49] z wykorzystaniem fermentowanej kielbasy
,sucuk”, pozwolity stwierdzi¢, ze dodatek wtokna pomaran-
czowego spowodowal spadek poziomu azotynéw. Wykorzy-
stanie wlokna zmniejszylo straty podczas gotowania, a jego
2% dodatek nie spowodowat istotnych réznic pod wzgledem
smaku, koloru, struktury i zapachu w odniesieniu do probki
kontrolnej. Niekorzystnym efektem okazat si¢ wptyw wiok-
na pomaranczy na zwigkszenie zawartosci produktow pe-
roksydacji lipidow - TBARS w produkcie. Rowniez Fernan-
dez — Lopez i wsp. (2008) [20] badali wptyw dodatku wtok-
na z pomaranczy na cechy fermentowanych kietbas. Stwier-
dzono, ze zastosowanie wtokien pomaranczy daje dwie ko-
rzysci: wptywa na spadek zawarto$ci pozostatosci azotynow,
co moze zapobiec tworzeniu szkodliwych nitrozoamin oraz
wplywa na tempro wzrostu bakterii co moze by¢ zwigzane ze
spowolnieniem psucia si¢ produktu. Dodatek witdkna w ilo-
sci 2% wplynat jednak na zmiany cech sensorycznych (ko-
loru, smaku, soczystosci) pogarszajac akceptowalnos$¢ pro-
duktu.

DODATEK PRZYPRAW | ZIOL
ZAWIERAJACYCH BIOAKTYWNE
SKLADNIKI

Jedna z glownych zmian, jakie zachodzg w migsie i pro-
duktach migsnych jest utlenienie lipidow. W ten sposob po-
wstaje wiele zwigzkow, ktore powoduja zmiang smaku, czy
tez zapachu pogarszajac akceptowalno$¢ produktu przez
konsumenta. Aby ograniczy¢ te zmiany stosuje si¢ ré6znego
rodzaju przeciwutleniacze, ktore wychwytuja, badz reduku-
ja wolne rodniki, zapobiegaja reakcjom z tlenem. Do prze-
ciwutleniaczy zalicza si¢ syntetyczny BHT (di-tert-butylo-
hydroksytoluen), witaminy A, C czy tez E. Stosuje si¢ réw-
niez kwasy spozywcze i ich sole. Fosforany o r6znym stop-
niu kondensacji wykazuja zdolno$¢ wigzania jonow metali
na przyktad Fe (sa one jednym z gltéwnych prooksydantow
majacych znaczenie w ogrzewanym migsie), jonow Cu, czy
tez Pb [28]. Syntetyczne antyoksydanty, takie jak wspomnia-
ny BHT nie sg w pelni akceptowane przez konsumentow,
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dlatego tez rozpoczeto badania nad mozliwoscig wykorzy-
stania jako przeciwutleniaczy sktadnikdéw naturalnie wyste-
pujacych w przyprawach i ziotach. Obecne w ziotach i przy-
prawach flawonoidy, garbniki, czy tez kwasy fenolowe cha-
rakteryzuja si¢ wlasciwosciami nie tylko antyoksydacyjny-
mi, ale tez przeciwzapalnymi, czy przeciwnowotworowymi.
W zywnosci moga poprawiac¢ smak, opoznia¢ oksydacje lipi-
dow, jak rowniez hamowac rozwo6j mikroorganizmow [53].

Oregano to tradycyjna $rodziemnomorska przyprawa.
W swoim sktadzie zawiera zwiazki o wlasciwosciach an-
tyoksydacyjnych. Prace dotyczace mozliwosci wykorzy-
stania ekstraktow roslinnych, w tym oregano, prowadzone
sa nie tylko na etapie modyfikacji procesu technologiczne-
go wytwarzania produktow, ale takze juz na etapie skarmia-
nia zwierzat. Na przyktad Simitzis i wsp. (2010) [44] pro-
wadzili badania dotyczace wptywu suplementacji pasz tucz-
nikow olejkiem z oregano (0,25 ml; 0,5 ml; 1 ml/kg paszy)
na cechy jakosciowe migsa. W tym eksperymencie nie wy-
kazano wptywu dodatku oregano na parametry jakosci mig-
sa wieprzowego. Prawdopodobnie sktadniki olejku oregano
nie zostaty wprowadzone do bton fosfolipidowych komorek
miegsni tucznikow. Jak wykazano, karwakrol, gtowny sktad-
nik olejku oregano, nie gromadzit si¢ w tkankach zwierzg-
cych, tylko byt wydalany z moczem w ciggu 24 godzin. Inne
wyniki badan uzyskano na etapie przygotowywania produk-
tu. Dodatek [19] 3% oregano do wieprzowiny i wotowiny
wplynat na nizszy poziom utleniania lipidéw po 12 dniowym
przechowywaniu migsa w warunkach chtodniczych, w po-
réwnaniu do proby bez dodatku i do proby z dodatkiem 3%
szatwii. W innych badaniach, ktérych celem [27] byta oce-
na zawarto$ci karnozolu, kwasu rozmarynowego i karnozy-
nowego w liSciach rozmarynu i oregano, a takze ocena wpty-
wu tych dwoch przypraw na utlenianie lipidow i zachowa-
nie koloru w wieprzowym farszu, wykazano, ze rozmaryn
cechowat si¢ wigksza aktywnoS$cia antyoksydacyjna, nizeli
oregano. Ponadto wigksza zawarto$¢ fenoli — gtownie kwasu
rozmarynowego w rozmarynie, pomogta réwniez skutecznie
unikna¢ pogorszenia barwy produktu.

Otrzymywany z rozmarynu ekstrakt, zawiera duzo
zwiazkow fenolowych, dzigki temu rozmaryn charakteryzuje
si¢ znaczaca aktywnoscia przeciwutleniajaca. Wsrod obec-
nych w rozmarynie zwiazkow zidentyfikowano migdzy in-
nymi karnozol i kwas karnozynowy o wtasciwosciach prze-
ciwbakteryjnych, przeciwwirusowych, przeciwbolowych.
Ponadto zmniejszaja one ryzyko wystapienia nowotworow,
choréb ukladu krazenia, cukrzycy, maja wlasciwosci prze-
ciwalergiczne oraz stymuluja krazenie krwi. Stosuje si¢ je
réwniez w artretyzmie i reumatyzmie [48]. Estevez i Cava
(2006) [18] wykazali, ze dodatek w ilosci 300 ppm i 600
ppm ekstraktu z rozmarynu do paréwek, przechowywanych
przez 60 dni, pochodzacych z iberyjskiej $wini znacznie ob-
nizal ilo$¢ wydzielanych produktéw peroksydacji lipidow
(TBARS). Dodatek rozmarynu w ilosci 600 ppm wptynat na
zmniejszenie generacji heksanalu. Zupetnie inny wynik uzy-
skano dla parowek z migsa ze $wini bialej. Dodatek 150 ppm
ekstraktu skutecznie hamowal procesy oksydacyjne podczas
calego okresu przechowywania. Nieoczekiwanie, 300 ppm
1 600 ppm ekstraktu z rozmarynu nie miato wplywu na stabil-
no$¢ utleniania lipidéw. Inne badania wskazuja, ze [42] do-
datek ekstraktu z rozmarynu w ilo$ci 2500 ppm do mrozone;j

kielbasy wieprzowej wptynat na nizsza zawartos¢ TBARS
w porownaniu do zawierajacej 100 ppm BHA/100 ppm BHT.
Ponadto ekstrakt rozmarynu wptynat ochronnie na kolor
i $wiezo$¢ wieprzowych kielbas. Georgantelis i wsp. (2007)
[23] udowodnili iz ekstrakt z rozmarynu dodany w ilo$ci 260
mg/kg do Swiezych kietbas wieprzowych, pozwolit zwigk-
szy¢ okres przechowalniczy (temperatura 4°C) z maksymal-
nie 10 dni dla probki kontrolnej, do 18 dni dla kietbasy z do-
datkiem ekstraktu z rozmarynu. Ponadto dodatek rozmarynu
spowodowal nizszy stopien utleniania lipidéw w poréwnaniu
do prébki kontrolnej.

Inng rosling zawierajaca sktadniki bioaktywne jest czo-
snek. Jednym z gtéwnych sktadnikow czosnku, jest allicy-
na, ktéra wykazuje dziatanie przeciwbakteryjne, hamuje roz-
woj wielu patogenéw takich jak na przyktad Staphylococcus
aureus, czy tez Listeria monocytogenes [53]. Czosnek posia-
da rowniez whasciwosci antyoksydacyjne, a wptyw aktyw-
nych zwigzkéw czosnku na rozne szlaki metaboliczne, suge-
ruje jego dziatanie przeciwnowotworowe [15]. Yang i wsp.
(2011) [50] po przeprowadzonych badaniach stwierdzili, ze
0,1% dodatek czosnku powoduje zamaskowanie zapachu po-
wstajacego po napromieniowaniu mielonego migsa wotowe-
go. Sugeruje to, wykorzystanie produktow pochodzenia ro-
slinnego w celu zamaskowania lub zmniejszenia niekorzyst-
nych zmian zachodzacych w trakcie przygotowywania pro-
duktow migsnych. W celu zapobiegania wystgpienia nie-
pozadanego smaku, czy tez zapachu migsa, czosnek doda-
je si¢ bezposrednio do migsa lub tez stosuje suplementacje
diety zwierzat. Leong 1 wsp. (2010) [34], wykazali ze do-
datek olejku czosnkowego bezposrednio przed gotowaniem
mielonej wieprzowiny w ilosci 125 ppm, powoduje zama-
skowanie smaku baraniego (migsnego) i pojawienie si¢ sma-
ku czosnkowego. Co wigcej, aby uzyskaé podobny efekt su-
plementujac paszg, nalezy zastosowac¢ okoto 20 razy wigk-
sza dawke olejku czosnkowego. Czosnek moze by¢ wyko-
rzystywany do wydhluzenia okresu przechowywania produk-
tow migsnych. W badaniu przeprowadzonym przez Sallam
i wsp. (2004) [41] stwierdzono, ze czosnek §wiezy, w prosz-
ku i olejek czosnkowy posiadaja wlasciwosci antyoksyda-
cyjne i przeciwbakteryjne w drobiowych kietbasach, prze-
chowywanych w temperaturze 3°C. Swiezy czosnek w steze-
niu 50 g/kg kietbasy wykazat najsilniejszy wplyw, jednak ze
wzgledu na wystgpowanie silnego czosnkowego smaku, nie
byt zaakceptowany przez wigkszos¢ konsumentow. 30g/kg
swiezego czosnku lub czosnek w proszku w ilosci 9 g/kg, nie
powodowaty tak intensywnego smaku przy uzyskaniu zna-
czacego efektu antyoksydacyjnego i antybakteryjnego.

Do skutecznych przeciwutleniaczy nalezy rowniez ole-
jek gozdzikowy, ktory zapobiega utlenianiu lipidow w zyw-
nosci i produktach farmaceutycznych. Gozdzik (Eugenia
caryophyllus) zawiera w sobie aktywny sktadnik eugenol.
Opo6znia on powstawanie toksycznych produktéw utleniania,
utrzymuje odzywcza jakos¢ i przedtuza trwatos¢ zywnosci
[25]. Olejek gozdzikowy dodany do drobiowych paréwek na
poziomie 1% i 2% hamowat wzrost Listeria monocytogenes
w czasie przechowywania w temperaturze 5°C i 15°C [36].
Roéwniez Zhang i wsp. (2009) [52] wskazuja na wlasciwo-
$ci antymikrobiologiczne ekstraktu z gozdzikow w stosunku
do Listeria monocytogenes w migsie wieprzowym w trakcie
przechowywania. Ponadto potaczenie ekstraktu z gozdzikow
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i lukrecji dziatato hamujaco na rozwdj Listeria monocyto-
genes, ale takze Escherichia coli, Pseudomonas fluorescens
i Lactobacillus sake.

Katechiny sa dominujacg grupg polifenoli obecnych
w zielonej herbacie. Sg silnymi antyoksydantami, zapobie-
gaja utlenianiu cholesterolu (LDL), miazdzycy i zakrzepom.
Wykazuja rowniez dziatanie przeciwbakteryjnie, przeciwwi-
rusowe, a takze spowalniajg procesy starzenia si¢. Obserwu-
je si¢, ze dodanie do produktéw migsnych katechin zawar-
tych w herbacie znacznie zmniejszato utlenianie lipidow. Ba-
dania przeprowadzone przez Tang i wsp. (2006) [46] dowo-
dza, ze katechiny obnizaty utlenianie lipidow w mielonym
migsie wotowym w ciggu 7 dni przechowywania w warun-
kach chtodniczych, w warunkach tlenowych i MAP. Co wig-
cej dodatek katechin do migsa w ilosci 200 mg/kg produk-
tu poprawial stabilno§¢ koloru. Poziom dodatku katechin
600 mg/kg, 800 mg/kg i 1000 mg/kg nie wykazywat efek-
tu stabilizujgcego kolor. Naturalne antyoksydanty mogg by¢
bardziej skuteczne niz syntetyczne. Badania przeprowadzo-
ne przez Bozkurt (2006) [7], wykazaly, ze dodatek zielonej
herbaty zmniejszat zawartos¢ TBARS, putrescyny i tyraminy
w fermentowanych kietbasach znacznie bardziej efektywniej
niz BHT, nie powodujac zmian w ogdlnej jakosci sensorycz-
nej i pH produktu. Jak podaje Choi i wsp. (2003) [9] dodatek
do kietbas sproszkowane;j zielonej herbaty wptywat na obni-
zenie zawarto$ci TBARS, ale rowniez na obnizenie zawarto-
$ci azotynoéw. Zauwazono réwniez wplyw dodatku herbaty
na zmniejszenie intensywnosci barwy czerwonej (wskaznik
barwy a) i jasnosci produktu (wskaznik L), natomiast zwigk-
szeniu ulegt wskaznik barwy b — barwa zotta.

PODSUMOWANIE

Modyfikacja technologii produkcji przetworow pozwala
uzyska¢ produkty niskottuszczowe, o zredukowanej zawar-
tosci soli, azotyndw czy azotanow, jak rowniez wzbogacone
w ekstrakty roslinne o silnych wtasciwosciach neutralizuja-
cych wolne rodniki.

W celu otrzymania produktéw niskokalorycznych, o ob-
nizonej zawartosci thuszczu uzywa si¢ btonnikéw réznego
pochodzenia, dzigki czemu przy odpowiedniej substytucji
mozna osiagna¢ produkt akceptowany przez konsumentow.
Zastapienie tluszczu inuling w ilo$ci 2/3 jego catkowitej za-
warto$ci, powodowato obnizenie zawartosci thuszczu w pro-
dukcie gotowym z 29,4% do 15,9%. Z innych badan wyni-
ka, ze dodatek inuliny w ilosci od 7,5% do 12,5% do fermen-
towanych kietbas wptynat na wytworzenie bardziej migkkiej
tekstury, oraz kruchosci, sprezysto$ci na poziomie podob-
nym jak w kielbasach konwencjonalnych.

W migsnych produktach funkcjonalnych wazne jest takze
obnizanie poziomu soli, azotanow i azotyndéw. Zastosowanie
12% koncentratu pomidorowego w produkcji wedlin umozli-
wiat redukcje azotynow o 33,3%, bez negatywnego wpltywu
na ich jako$¢. Wieksza ilo§¢ powodowata natomiast zmia-
ny barwy i smaku wedlin. Wazne jest zachowanie rownowa-
gi pomiedzy stosowanymi poszczegdlnymi sktadnikami pro-
duktu, gdyz ma to wptyw na ostateczng akceptacj¢ produk-
tu przez konsumenta.

W produkcji wedlin stosowane sg rowniez ekstrakty ro-
slinne takie jak: ekstrakt z oregano, rozmarynu, gozdzikow,

zielonej herbaty czy czosnku. Zawarte w nich sktadniki po-
siadajg silne wlasciwosci przeciwutleniajace. Ich dodatek
do produktu wptywat na zmniejszenie stopnia utleniania li-
pidow, wydtuzenie okresu przechowalniczego produktu po-
przez hamowanie rozwoju drobnoustrojow, obnizenie pozio-
mu azotanéw w produkcie, czy tez ochronny wptyw na kolor
i $wiezo$¢ produktu.

Zwigkszajace si¢ oczekiwania konsumentow wzgledem
zywnosci powoduja konieczno$¢ prowadzenia dalszych ba-
dan majacych na celu opracowanie coraz wigkszego asorty-
mentu funkcjonalnych przetworé6w migsnych.

LITERATURA

[1] ACHREMOWICZ K., K. SZARY - SWORST.
2005. ,,Wielonienasycone kwasy tluszczowe czynni-
kiem poprawy stanu zdrowia cztowieka”. Zywno$é.
Nauka. Technologia, Jako$¢ 3, 44: 23 — 35.

[2] ADA REPORTS 2005. ,Position of the American
Dietetic Association: Fat Replacers”. Journal of the
American Dietetic Association 105, 2: 266 — 275.

[3] ADAMCZAK L., M. SLOWINSKI, M. RUCINSKI.
2003. ,,The effect of k-carrageenan, soya protein iso-
late and wheat fibre on quality characteristics of low-fat
comminuted sausages”. Acta Scientiarum Polonorum
Technologia Alimentaria 2, 2: 85 — 93.

[4] ARMENTEROS M., M. C. ARISTOY, J. M.
BARAT, F. TOLDRA. 2012. “Biochemical and senso-
ry changes in dry-cured ham salted with partial replace-
ments of NaCl by other chloride salts”. Meat Science
90, 2: 361 —367.

[5] BABIO N., R. BALANZA, J. BASULTO, M. BUL-
LO, J. SALAS — SALVADO. 2010. “Dietary fibre: in-
fluence on body weight, glycemic control and plasma
cholesterol profile”. Nutr. Hosp. 25, 3: 327 — 340.

[6] BENEDINIA R., V. RAJAA, G. PAROLARI. 2008.
“Zinc-protoporphyrin IX promoting activity in pork
muscle”. LWT, 41, 7: 1160 — 1166.

[7] BOZKURT H. 2006. “Utilization of natural antioxi-
dants: Green tea extract and Thymbra spicata oil in

Turkish dry-fermented sausage”. Meat Science 73, 3:
442 — 450.

[8] CACERES E., M. L. GARCIA, J. TORO, M. D.
SELGAS. 2004. “The effect of fructooligosaccharides
on the sensory characteristics of cooked sausages”.
Meat Science 68, 1: 87 — 96.

[9] CHOIS. H., H. C. KWON, D. J. AN, J. R. PARK, D.
H. OH.2003. “Nitrite contents and storage properties
of sausage added with green tea powder”. Korean J.
Food Sci. Animal Resources 23, 4: 299 — 308.

[10] DEDA M. S., J. G. BLOUKAS, G. A. FISTA. 2007.
“Effect of tomato paste and nitrite level on processing
and quality characteristics of frankfurters”. Meat Sci-
ence 76, 3: 501 — 508.

[11] DELGADO - PANDO G., S. COFRADES, C.
RUIZ-CAPILLAS, F. JIMENEZ-COLMENERO.
2010. “Healthier lipid combination as functional ingre-
dient influencing sensory and technological properties
of low-fat frankfurters”. European Journal of Lipid Sci-



134

[12]

[13]

[14]

[15]

[17]

[18]

[20]

[21]

[22]

[23]

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 1/2017

ence and Technology 112, 8: 859 — 870.

DELGADO - PANDO G., S. COFRADES, C.
RUIZ-CAPILLAS, M. T. SOLAS, M. TRIKI, F.
JIMENEZ-COLMENERO. 2011. “Low-fat frank-
furters formulated with a healthier lipid combination as
functional ingredient: Microstructure, lipid oxidation,
nitrite content, microbiological changes and biogenic
amine formation”. Meat Science 89, 1: 65-71.

DESMOND E. 2006. “Reducing salt: A challenge for
the meat industry”. Meat Science 74, 1: 188 — 196.

DEVLIEGHERE F., L. VERMEIREN, E. BON-
TENBAL, P. P. LAMERS, J. DEBEVERE. 2009.
“Reducing salt intake from meat products by combined
use of lactate and diacetate salts without affecting mi-
crobial stability”. International Journal of Food Science
and Technology 44, 2: 337 — 341.

DEBSKI B., J. A. MILNER. 2007. ,Molekularne me-
chanizmy przeciwnowotworowego dzialania czosnku;
rola reaktywnych form tlenu”. Bromatologia Chemato-
logia Toksykologia 40, 3: 223 —228.

DOLATA W., E. PIOTROWSKA, H. MAKALA, M.
KRZYWDZINSKA-BARTKOWIAK, M. OLKIE-
WICZ. 2002. “The partial replacement of fat with the
potato fiber preparation on the quality of model batters
and finely comminuted meat products”. Acta Sci. Pol.,
Technol. Aliment. 1,2:5—12.

DOLATOWSKI Z. J., M. DUDEK, M. BUDORAN.
2004. ,Nasiona gryki w produkcji dietetycznych wyro-
boéw migsnych”. Annales UMCS, Sectio E 59, 4: 1607
—1612.

ESTEVEZ M., R. CAVA. 2006. “Effectiveness of
rosemary essential oil as an inhibitor of lipid and pro-
tein oxidation: Contradictory effects in different types
of frankfurters”. Meat Science 72, 2: 348 — 355.

FASSEASA M. K., K. C. MOUNTZOURISA, P. A.
TARANTILISB, M. POLISSIOUB, G. ZERVASA.
2008. “Antioxidant activity in meat treated with oreg-
ano and sage essential oils”. Food Chemistry 106, 3:
1188 — 1194.

FERNANDEZ - LOPEZ J., E. SENDRA, E. SAYAS
—BARBERA, C. NAVARRO, J. A. PEREZ — ALVA-
REZ. 2008. “Physico-chemical and microbiological
profiles of ‘‘salchichon”(Spanish dry-fermented sau-
sage) enriched with orange fiber” Meat Science 80, 2:
410-417.

FLOROWSKI T., L. ADAMCZAK, 1. HERNAN-
DEZ, M. BELON, F. MORENO, A. TYBURCY.
2010. ,,Ocena wptywu stopnia substytucji thuszczu inu-
ling na wybrane wyr6zniki jakosci modelowych kiet-
bas”. Nauka Przyroda Technologic 4, 5: 1 - 9.
GARCIA - GARCIA E., A. TOTOSAUS. 2008.
“Low-fat sodium-reduced sausages: Effect of the in-
teraction between locust bean gum, potato starch and
k-carrageenan by a mixture design approach”. Meat
Science 78, 1: 406 — 413.

GEORGANTELIS D., I. AMBROSIADIS, P. KA-
TIKOU, G. BLEKAS, S. A. GEORGAKIS. 2007.
“Effect of rosemary extract, chitosan and o — tocoph-

[24]

[25]

[26]

(28]

[29]

[32]

[34]

[35]

[36]

erol on microbiological parameters and lipid oxidation
of fresh pork sausages stored at 4°C”. Meat Science 76,
1: 172 - 181.

GUARDIA M. D., L. GUERRERO, J. GELABERT,
P. GOU, J. ARNAU. 2008. “Sensory characterisation
and consumer acceptability of small calibre fermented
sausages with 50% substitution of NaCl by mixtures of
KCl and potassium lactate”. Meat Science 80, 4: 1225
—1230.

GULCIN I., M. ELMASTAS, H. Y. ABOUL-EN-
EIN. 2010. “Antioxidant activity of clove oil — A pow-
erful antioxidant source”. Arabian Journal of Chemis-
try 4,3: 1-11.

GWIAZDA S., K. DABROWSKI, A. RUTKOW-
SKI. 2011. Surowce do produkcji przetworow mie-
snych, [W]: Migso — podstawy nauki i technologii, red.
Pisula A. i Pospiech E., wyd. SGGW, Warszawa: 295
—305.

HERNANDEZ — HERNANDEZ E., E. PONCE -
ALQUICIRA, M. E. JARAMILLO - FLORES, 1.
GUERRERO LEGARRETA. 2009. ,,Antioxidant ef-
fect rosemary (Rosmarinus officinalis L.) and oregano
(Origanum vulgare L.) extracts on TBARS and colour
of model raw pork batters”. Meat Science 81, 2: 410 —
417.

HES M., J. KORCZAK. 2007. ,Wplyw roznych
czynnikow na szybko$¢ utleniania si¢ lipidow migsa”.
Nauka Przyroda Technologie 1, 1: 1 —11.
HOFFMANN M., B. WASZKIEWICZ - ROBAK,
F. SWIDERSKI. 2010. ,,Functional food of Animal or-
igin. Meat and meat products”. Nauka Przyroda Tech-
nologie 4, 5: 1 —13.

JELINSKA M. 2005. , Kwasy thuszczowe - czynnik
modyfikujacy procesy nowotworowe”. Biul. Wydz.
Farm. AMW 1, 1:1-9.

KALYANI NAIR K., S. KHARB, D. K. THOMP-
KINSON. 2010. “Inulin Dietary Fiber with Functional
and Health Attributes—A Review”. Food Reviews In-
ternational 26, 2: 189 —203.

KARWOWSKA M., Z. J. DOLATOWSKI. 2008.
“Physicochemical and sensory characteristics of meat
products with buckwheat and oat extrudates, starch and
soy bean protein addition”. Polish Journal of Natural
Sciences 23, 1: 219 — 231.

KOCHAN Z., J. KARBOWSKA, E. BABICZ -
ZIELINSKA. 2010. “Trans-kwasy tluszczowe w die-
cie — rola w rozwoju zespolu metabolicznego”. Postepy
Hig. ed. Dosw. (online) 64, 1: 650 — 658.

LEONG J., P. C. H. MOREL, R. W. PURCHAS, B.
H. P. WILKINSON. 2010. “The production of pork

with garlic flavour notes using garlic essential oil”.
Meat Science 84, 4: 699 — 705.

MENDOZA E., M. L. GARCIA, C. CASAS, M. D.
SELGAS. 2001. “Inulin as fat substitute in low fat, dry
fermented sausages”. Meat Science 57, 4: 387 — 393.

MYTLE N,, G. L. ANDERSON, M. P. DOYLE, M.
A. SMITH. 2006. “Antimicrobial activity of clove
(Syzgium aromaticum) oil in inhibiting Listeria mono-



ARTYKULY ANALITYCZNO-PRZEGLADOWE

[37]

[38]

[41]

[42]

[43]

[44]

[45]

cytogenes on chicken frankfurters”. Food Control 17,
2:102-107.

ROLLER S., S. A. JONES. 1996. Handbook of fat re-
placers, CRC Press LLC: 17 — 19.

RUSSO F., G. CHIMIENTI, G. RIEZZO, G. PEPE,
G. PETROSILLO, M. CHILOIRO, E. MARCONI.
2008. “Inulin-enriched pasta affects lipid profile and
Lp(a) concentrations in Italian young healthy male vol-
unteers”. Eur J Nutr. 47, 8: 453 — 459.

RUUSUNEN M., E. PUOLANNE. 2005. “Review:
Reducing sodium intake from meat products”. Meat
Science 70, 3: 531 — 541.

RUUSUNEN M., J. VAINIONPAA, E. PUOLANNE,
M. LYLY, L. LAHTEENMAKI, M. NIEMISTO, R.
AHVENAINEN. 2003. “Effect of sodium citrate, car-
boxymethyl cellulose and carrageenan levels on qual-
ity characteristics of low-salt and low-fat bologna type
sausages”. Meat Science 64, 4: 371-381.

SALLAM K. I., M. ISHIOROSHI, K. SAMEJIMA.
2004. “Antioxidant and antimicrobial effects of garlic
in chicken sausage”, Lebenson Wiss Technol. 37, 8:
849 — 855.

SEBRANEK J. G., V. J. H. SEWALT, K. L. ROB-
BINS, T. A. HOUSER. 2005. “Comparison of a natu-
ral rosemary extract and BHA/BHT for relative anti-
oxidant effectiveness in pork sausage”. Meat Science
69, 2: 289 — 296.

SERDAROGLU M. 2006. “The characteristics of
beef patties containing different levels of fat and oat
flour”. Int. J. Food. Sci. Tech. 41, 2: 147 — 153.

SIMITZIS P. E., G. K. SYMEON, M. A. CHARIS-
MIADOU, J. A. BIZELIS, S. G. DELIGEORGIS.
2010. “The effects of dietary oregano oil supplementa-
tion on pig meat characteristics”. Meat Science 84, 4:
670 — 676.

SZOSTAK-WEGIEREK D. 2001. “Nasycone kwasy
thuszczowe 1 izomery trans a patogeneza i profilakty-
ka miazdzycy”. Pediatria Wspotczesna. Gastroentero-
logia, Hepatologia i Zywienie Dziecka 3, 1: 19 — 20.

[46]

[47]

(48]

[49]

[50]

[51]

[52]

[53]

135

TANG S. Z., S. Y. OU, X. S. HUANG, W. LI, J. P.
KERRY, D. J. BUCKLEY. 2006. “Effects of added
tea catechins on colour stability and lipid oxidation in
minced beef patties held under aerobic and modified
atmospheric packaging conditions”. Journal of Food
Engineering 77, 2: 248 — 253.

WEISS J., M. GIBIS, V. SCHUH, H. SALMINEN.
2010. “Advances in ingredient and processing systems
for meat and meat products”. Meat Science, 86, 1: 196
-213.

WOZNIAK M., K. OSTROWSKA, L. SZYMAN-
SKI, K. WYBIERALSKA, R. ZIELINSKI. 2009.
“Aktywno$¢ przeciwrodnikowa ekstraktow z szatwii i
rozmarynu”. Zywnos$¢. Nauka. Technologia. Jako$¢ 4,
65: 133 — 141.

YALINKILIC B., G. KABAN, M. KAYA. 2011. “The
effects of different levels of orange fiber and fat on mi-
crobiological, physical, chemical and sensorial proper-
ties of sucuk”. Food Microbiology 2, 29: 255 — 259.

YANG H. S., E. J. LEE, S. H. MOON, H. D. PAIK,
K. NAM, D. U. AHN. 2011. “Effect of garlic, onion,
and their combination on the quality and sensory char-
acteristics of irradiated raw ground beef”’. Meat Sci-
ence 89, 2: 202 — 208.

YILMAZ M. T., O. ZORBA. 2010. “Response sur-
face methodology study on the possibility of reduction
by glucono-d- lactone and ascorbic acid in Turkish type
fermented sausage (sucuk)”. Journal of Muscle Foods
21, 1: 15-30.

ZHANG H., B. KONG, Y. L. XIONG, X. SUN. 2009.
“Antimicrobial activities of spice extracts against
pathogenic and spoilage bacteria in modified atmo-
sphere packaged fresh pork and vacuum packaged ham
slices stored at 4°C”. Meat Science 81, 4: 686 — 692.
ZHANG W,, S. XIAO, H. SAMARAWEERA, E. J.
LEE, U. DONG, D. U. AHN. 2010. “Improving func-

tional value of meat products”. Meat Science 86, 1: 15
-31L



