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Produkty bez

Wydaje sie, ze czysta etykieta na produktach to ideat
trudny do osiggniecia. Problem w tym, ze nawet
naturalne dodatki rodzg wgtpliwosci, bo mogg
zawierac¢ pewne Sladowe ilosci azotandw i azotyndw.
Tylko czy podchodzgc w ten sposdb do sprawy, nie

popadamy w absurd?

Jacek Cerkowniak,
Adam Kostecki

Duza konkurencja na ryn-
ku zywnos$ciowym, cheé
zdrowego odzywiania oraz
wzrost $wiadomosci konsumentéw wywierajg coraz moc-
niejszy wplyw na powstawanie okreslonych trendéw — wie-
cej zywnosci niskoprzetworzonej, wiecej zywnosci wolnej
od syntetycznych dodatkéw, gtéwnie konserwantéw, zainte-
resowanie zdrowa zywnos$cig zawierajacg mniej soli i ttuszczu.
My skupimy si¢ na mozliwosciach produkeji wedlin z ,czysta
etykieta”. Méwiac o produktach E ,0”, mamy na mysli wedliny
o trwalej, charakterystycznej barwie peklowniczej, uzyskanej
bez chemicznych dodatkéw oznaczonych symbolem ,E”,
aw szczegdlnosci peklosoli azotynowej. Dzigki odpowiedniej
technologii jeste$my w stanie uzyska¢ nowy segment na péice
Premium.

W ZASTEPSTWIE NITRYTU

W zwiazku z potencjalnym zagrozeniem powstawania mu-
tagennych nitrozoamin w produktach zawierajacych azotany
i azotyny dazy si¢ do maksymalnego ograniczenia ich uzycia.
Standardowy dodatek soli azotynowej do produktéw parzo-
nych wnosi poczatkowy tadunek azotynéw na poziomie okoto
100 ppm. W wyniku reakeji redox (utlenianie azotynéw)
powstaje 20-30 ppm azotanéw resztkowych. Ich poziom
podczas obrébki i przechowywania produktu gotowego nie
ulega obnizeniu, natomiast azotyny spadaja do 10-20 ppm.
Laczna zawartos¢ azotanéw i azotynéw w §wiezym produkcie
parzonym moze dochodzi¢ do 80 ppm.

Naturalne peklowanie bez chemicznego dodatku nitrytu
jest mozliwe dzieki wykorzystaniu specyficznych wiasciwosci
niektérych kultur startowych, a takze uzyciu naturalnych wy-
suszonych sokéw oraz ekstraktéw owocowych i warzywnych.
Na skale przemystows stosowane sa zazwyczaj wyselekcjono-
wane linie genetyczne szczepéw Staphyloccocus carnosus, Staphy-
loccocus vitulinus lub ich kombinacje. Nalezy zaznaczy¢, ze nie

sg to twory inzynierii genetycznej, lecz naturalne, pozyskane
z produktéw zywno$ciowych kultury bakterii, charakteryzujace
sie najlepszymi, pozadanymi cechami dla ukierunkowanego
celu technologicznego.

Whasciwosci organizméw inicjujacych to:

— redukcja azotanu — wytwarzaja reduktaze

— rozklad nadtlenku wodoru — wytwarzaja katalazg (zapo-
biega procesom utleniania)

— tworzenie pozadanych komponentéw smakowo-zapacho-
wych — wytwarzaj lipaze i proteaze

— aktywne w warunkach beztlenowych lub wzglednie tleno-
wych

— aktywnos¢ zalezna od temperatury.

Dzigki powyzszym mozliwosciom przy odpowiednich
warunkach stafylokoki pomagaja nam w redukcji azotanéw
do azotynéw i dalszego rozpadu do kwasu azotawego i tlenku
azotu. Staphylococcus jest kluczem do pozbywania si¢ reszt-
kowych azotanéw powstajacych w wyniku reakeji redukcji
azotynéw. Tak wige zastosowanie wyselekcjonowanych kultur
domyka nam ,laricuszek szczescia”, zwigkszajac wydajnosé
procesu peklowania poprzez wykorzystywanie azotanéw
standardowo obciazajacych produkt. Nalezy zaznaczyé,
ze surowiec miesny w zaleznosci od wiasciwosci osobniczych,
rodzaju paszy i jakosci wody moze zawiera¢ azotany nawet

do 25 ppm.

TECHNOLOGIA WYTWARZANIA
WEDLIN BEZ E

Produkty bez chemicznego dodatku nitrytu sg juz faktem
przemystowym. Ich technologia nie stwarza wigkszych
niedogodnosci, niezbedna jest jedynie modyfikacja obrébki
termicznej. Wymagane jest zapewnienie odpowiedniego czasu
i temperatury inkubacji stafylokokéw (do 45°C) niezb¢dnych
do wytworzenia enzyméw (reduktazy). Czas przetrzymywania
farszu lub catych mig$ni w komorze wedzarniczo-parzelniczej
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uzalezniony jest od odleglosci do centrum termicznego. Skré-
cenie zadanego procesu skutkuje niepetnym wybarwieniem,
mniej trwala barwg oraz wigksza pozostatoscig azotanéw
i azotynow.

Na podstawie licznych prébnych produkeji przemystowych
potwierdzono powtarzalnos¢, trwato$é, stabilnosé barwy, smak
peklowniczy, a przede wszystkim §ladowa koficowa zawartos¢
azotanéw i azotynéw w produkcie gotowym. W tym miejscu
nalezy podkresli¢, ze poziom obcigzajacych wedling zwiazkéw
azotowych nie przekracza ich zawartosci w surowcu miesnym.
Skutecznos¢ taka w realnym i ekonomicznie uzasadnionym
czasie produkeji potrafig w tym momencie zapewni¢ jedy-
nie wyselekcjonowane kultury produkowane przez dwéch
$wiatowych potentatéw, a mianowicie firmy Chr. Hansen
oraz Danisco. Z tego tez powodu czesto reszta producentéw
dodatkéw do zywnosci czuje niedosyt. Pojawiajg si¢ proby
zastgpienia naturalnej barwy peklowniczej réznego rodzaju
barwnikami. Niestety, nie sa to produkty, ktére moga konku-
rowaé z potka Premium.

Bardzo waznym elementem sktadanki pt. surowce do pro-
dukeji wedlin bez dodatkéw oznaczonych symbolami E jest
dobér jedynie naturalnych sktadnikéw bez jakichkolwiek
wzbogaceni w interesujace dla przetwérstwa zwigzki chemicz-
ne, np. azotany. Dlatego tez stosowane sg jedynie naturalne su-
sze sokéw owocowych i warzywnych, ekstrakty roslinne itp.

E 0" WCIAZ PODEJRZANE

Istnieje kilka przeszkéd w szerokim wprowadzeniu tego
rodzaju produktéw na rynek jako produktéw E ,0”. Gtéw-
ng barierg jest nadgorliwo$¢ instytucji unijnych w regulacji
wszystkiego, co nowe, i odbywa si¢ to zazwyczaj pod wpty-
wem okreslonego lobby. Czes¢ §wiata nauki tez jest nieufna,
cow giéwnej mierze wynika z niewiedzy wyrazanej plotkami
nagtasnianymi przez pseudoznawcéw z niektérych mediow.
Niedawno w poczet dodatkéw E wiaczono naturalny ekstrakt
rozmarynu, zréwnujac go w oczach konsumentéw z che-
micznymi antyoksydantami. Podobny kierunek obierany jest
przeciwko ekstraktom wina, selera z naturalng zawartoscia
azotanow.

Pozostaje pytanie, czy sok z cytryny, dzika réze, zurawine lub
jakze bogate w E-numery $wieze jabtko bedziemy wymieniali
jako dodatki ,E”? Obecnie zgodnie z prawem na etykiecie
produktu gotowego umieszczamy informacje, ze produkt bez
chemicznych dodatkéw oznaczonych numerami E moze
zawiera¢ pewne §ladowe ilo$ci azotanéw i azotynéw pocho-
dzenia naturalnego z sokéw oraz ekstraktéw owocowych
i warzywnych.

Prawda chemiczng jest znak réwnosci miedzy azotanem
uzyskanym w sposéb chemiczny i azotanem zawartym natywnie
w warzywach, lecz czy musimy lub czy bedziemy wymienia¢

a

wszystkie E zawarte w niedzielnym rosole z warzywami?



