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Kultury starterowe do bezposredniego zaszczepienia - direct meat
inoculation (DMI ©)

Rozdziat 1

Zrozumienie poj ecia kultury staterowe/szczepionki

Wytwarzania fermentowanych kietbas jest kombinacjg - sztuki wytwdrcy i zastosowania odpowiednich kultur bakterii. W
rzeczywistosci, gtéwnie przez doswiadczenie i wiedze, producent kietbasy monitoruje temperature i wilgotnos¢, co pozwala
kontrolowaé reakcje, ktére zachodzg wewnatrz kietbasy. Niestety, podczas okresu fermentaciji, ktéry odbywa sie w
pomieszczeniach dojrzewania, rozwijajg sie zaréwno te pozgdane jak i te niepozgdane kultury bakterii. Szczegdlnie te
niepozadane sg bardziej odporne na dziatanie sit fermentacji, co w konsekwenc;ji skutkuje otrzymaniem kiepskiego
produktu z niebezpiecznymi bakteriamii.

1.1 Rola temperatury na wzrost bakterii

Wszystkie bakterie potrzebujg wilgotnoéci, substancji odzywczych i ciepta do rozwoju. Wigkszosc¢ bakterii potrzebuje tlenu,
lecz istniejg i takie, ktore rozwijajg sie bez niego. Rosngca temperatura bakterii ksztattuje sie w przedziale od 25 ° C do 50
° C. Niektdre z nich, szczegdlnie niebezpieczne typy, s w stanie przetrwa¢ w wysokich temperaturach, poniewaz tworza
zarodniki. W przypadku sektora miesnego, temperatura fermentacji miesa i bakterii migsnych ksztattuje sie w przedziale
od 24 do 38 ° C. Temperatura 24 ° C, powoduje dtugi czas fermentacji, lecz wptywa korzystnie na uwolnienie sie
aromatow smaku i zapachu, co odbijg sie korzystnie na koncowej jakosci produktu. Na przeciwlegtym biegunie, czyli w
temperaturze bliskiej 38 ° C, proces fermentaciji jest szybki, ale odbia sie na jakosci powstatego produktu.

Rozdziat 2

Bakterie kwasu mlekowego

2.1 Bakterie w fermentowanych produktach

Bakterie kwasu mlekowego sa motorem, ktory napedza fermentacje produktow.

Wszystkie bakterie kwasu mlekowego wymagajg bardzo matej ilosci tlenu do funkcjonowania i do aktywacji swojego
wewnetrznego metabolizmu. Bakterie kwasu mlekowego w miesie majg istotng role na wzrost kwasowosci (obnizenie pH),
oraz bezposrednio oddziatujg na: skutecznos¢ hamowania rozwoju niebezpiecznych bakterii, ktére sg hamowane przy
niskim pH mniejszym niz 5, a w tym samym czasie, modyfikujg zwigzek z woda co przys$piesza proces suszenia
fermentowanych produktéw.

2.2 Rodzaje bakterii pozwalaj gcych na fermentacj e miesa

Typami bakterii, ktére majg wplyw na powstawanie kwasu mlekowego sg gtéwnie 2 typy bakterii Lactobacillu i
Pediococcus

Ponizsza tabela przedstawia gtéwne gatunki bakterii Lactobacillus i Pediococcus stosowane w przemysle miesnym przy
optymalnej temperaturze i toleranc;ji soli.

Gatunki Wzrost temperatury °C Wzrost limitu soli
Lactobacillus sakei 30 9
Lactobacillus farciminis 37 10
Lactobacillus plantarum 30 13
Lactobacillus rhamnosus 37 8
Lactobacillus curvatus 24 10
Lactobacillus pentosus 35 9
Pediococcus Acidilactici 40 10
Pediococcus pentosaceus 35 7

Te bakterie sg bezposrednio odpowiedzialne za proces fermentaciji, realizowanym przez spozywanie cukru i produkcje
kwasu mlekowego. To sprawia, ze kietbasy sg bezpieczne, a kwasno-pikantny smak produktu, staje sie bardziej
wyrazisty, gdy dodawane jest wiecej cukru.

AG TechPol System
Poznan — Polska  Phone : 697 144 745 697 670 527 E-mail: biuro@agtechpol.pl



Kultury starterowe do mi es
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Rozdzial 3

Bakterie odpowiedzialne za kolor i smak
3.1 Staphylococcus and Micrococcus odpowiedzialne za kolor i smak

Odpowiedni kolor i smak w produckie miesnym, jest zastugg bakterii z rodziny Staphylococcus .

Czasami w niektorych fermentowanych miesnych produktach dodawane sg réwniez bakterie z rodziny Micrococcus, ale
ostatnie badania mikrobiologiczne pokazujg, ze to wkasnie bakterie Staphylococcus sa w gtéwnej mierze odpiewdzialne za
kolor i smak w miesnych produktach.

3.2 Staphilococcus and Micrococcus: wzrost temperatu ry i tolerancje zawarto $ci soli

Gtéwnym mechanizm dziatania bakterii jest przemiana azotanéw, podczas dojrzewania reagujg z tlenem tworzac nowe
zrédio azotandw uruchamiajacych ponownie ich metabolizm.

Kietbasa sucha fermentowana zawiera niewystarczajgca liczbe tych bakterii przez co odbija sie to na smaku i kolorze
migsa.

Wzrost Staphylococcus i Micrococcus jest bardzo powolny. Najlepiej stosuje sie je do nisko fementowanych kietbas, ktére
sg produkowane z dodatkiem azotyndw / azotandéw. Ponadto mozna je stosowac w potgczeniu z bakteriami kwasu
mlekowego, do szybkiego procesu fermentacji.

Ponizsza tabela przedstawia optymalny wzrost temperatury i wzrost limitu soli.

Szczepionki Wzrost temperatury  °C Wzrost limitu soli
Staphylococcus carnosus 30 16
Staphylococcus xylosus 30 15
Micrococcaceae spp. 30 16

Bakterie typu Staphylococcus sg preferowane do mies bardziej niz bakterie typu Micorococcus, poniewaz sg bakteriami
beztlenowymi, w przeciwienstwie do Microococcus, moga rozwijac sie w giebokich strukturach migsa bez dostepu tlenu.

Bakterie typu Staphylococcus moga rozwija¢ sie w stezeniu wyzszym niz 5% soli oraz w uzupetnieniu azotanow i
azotyndéw, ograniczajgc przy tym swoja pojemnosé i koncentrujgc sie na rozwoju smaku przez:

- Proteolysis- rozktadajg biatka do wolnych aminokwasoéw
- Lypolysis- rozbijajg ttuszcze do wolnych kwaséw ttuszczowych
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Rozdzial 4

Fermentacja mi esa

4.1 Zalety fermentacji

Fermentacja miesa jest scharakteryzowana przez bakterie kwasu mlekowego, ktére wystepujg naturalnie w miesie lub sg
dodawane jako szczepionki.

Fermentacja jest konieczna nie tylko do wytworzenia wysoce pozgdanych produktow, ale réwniez w celu zapobiegania
przed wzrostem niepozgdanych bakterii. Kiedy kietbasa jest wprowadzana do komory fermentacyjnej, bakterie trzymajg
wszystkie karty na swoja korzysc:

- Wysokie temperatury

- Wilgotnos¢

- Cukry normalnie zawarte w miesie lub dodawane jako mix
- Tlen

Kiedy kietbasy sg nadziewane, jedynymi srodkami hamujgcymi sg sol i azotyny, ktére zostaty wprowadzone podczas
utwardzania lub mieszania.

Wybrane migso zawsze zawiera jakies bakterie, ktdre sa niepozadane przez rzeznikdw, a ktore bedg rozwija¢ sie w
czasie.

Wewnetrz miesa panuje duza konkurencja réznych bakterii, ale wkasciwe bakterie dodane w wysokim stezeniu w postaci
szczepionek wygrajg tg naturalng walke.

4.2 Kwas mlekowy odpowiedzialny za proces fermentac  ji

Glownym celem fermentowanych szczepionek jest wytworzenie kwasu mlekowego, odpowiedzialnego za wzrost
kwasowosci i obnizenie pH.

Szybsza fermentacja jest mozliwa przez cukier zawarty w miesie i w bardziej bezposredni sposéb przez temperature, ktéra
nie powinna byc wieksza niz 38 C.

Zatrzymanie fermentaciji jest uregulowane
od kilku czynnikéw, a konkretnie od braku
cukru i niskiej temperatury.

Rowniez aktywnos$¢ wody ma wplyw na
proces fermentacji. Woda jest
podstawowym elementem dla przezycia
bakterii.
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Rozdziat 5
Przegl ad metod fermentacji mi  esa

5.1 Tradycyjny wolny i szybki proces fermentaciji

Fermentacja jest procesem, ktéry mozna podzieli¢ na 2 sekcje, w zaleznosci od uzytej technologi i wymagan co do finalnego
produktu: tradycyjna powolna i szybka fermnetacja.

Tradycyjna wolna fermentacja:

Tradycyjny powolny proces fermentacji jest wynikiem naturalnej fermentacji miesa i starannie dobranych bakterii, ktére
wpltywajg gtownie na ochrone produktu przed zanieczyszczeniem.

Etap tradycyjnej powolnej fermentacji produktéw miesnych to gtownie: utwardzanie (gdy migso mielone, sél azotynu i
bakterie ochronne kwasu mlekowego zmieszano razem i pozostawiono w tempeaturze 5 ° C) fermentacje (proces ten
odbywa sie w komorze fermentacyjnej z temperaturg +20 do + 30 ° C i jest potrzebne 5 - 8 dni, aby osiagna¢ wiasciwe pH),
dojrzewanie lub wedzenie (to sg dwa ostatnie procesy przed sprzedazg produktéw i zalezg od cech produktéw koncowych,
ktore sg wymagane dla danego produktu).

Szybki proces fermentacji:

Szybki proces fermentacji z uzyciem bakterii kwasu mlekowego gtéwnie serii staphilococcus i lactobacillus wprowadzono w
ostatnim wieku, a podstawa tej technologii produkcji jest tworzenie migsnych produktéw, ktére sa stabilne i gdzie proces
fermentaciji i kolor jest wynikiem dodania bakterii 0 odpowiednim, wysokim stezeniu.

Podczas szybkiej fermentacji proces utwardzania nie

jest wymagany. Pierwszym krokiem jest mixowanie,

gdzie mix miesa, bakterii i dekstrozy jest natychmiast dodawany
do procesu fermentaciji.

Proces fermentacji odbywa sie w pokoju fermrntacji,

Przy temperaturze od 30 do 35 C.

Szybkos$¢ spadania pH jest gtownie regulowane
iloscig bakterii kwasu mlekowego i dodania cukru podczas mieszania.

Zwykle podczas mixowania dodawana jest glukoza w ilosci od 0,1 do 1,5%
wraz z odpowiednimi kulturami bakterii. llos¢ ta jest odpowiedzialna

za finalne obnizone pH i szybkos$¢ fermentacji. W wiekszosci przypadkow nie
jest rekomendowane dodanie wiecej niz 0,5% glukozy, gdyz szybka
fermentacja hamuje rozwoj bakterii i redukuje wytworzenie sig

prawidtowego koloru i aromatu.

Szybka fermentacja trwa zazwyczaj od 12 do 15 godzin w przeciwienstwie do tradycyjnego procesu - ktéry trwa 5-8 dni,
réwniez szybki spadek pH wystepuje ze wzgledu na dodanie bakterii kwasu mlekowego i glukoze, ktéra redukuje utrate
wody. Koncowe pH, ktére ma zosta¢ osiggniete w trakcie procesu fermentacji wynosi od 5.30 do 4.80, zwykle przy pH 5,30
mieso jest wprowadzane do chtodni, spowalniajgc tym samym proces fermentacji, w celu osiggniecia optymalnego pH na
poziomie 5,0. Proces fermentacji nastepuje jak w tradycyjnej technologii przez dojrzewanie lub wedzenie.

Czas i procedura wedzenia zalezy od ostatecznnych wymagan postawionych przed danym wyrobem.

AG TechPol System
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Rozdzial 6

Zalety stosowania kultur starterowych/szczepionek M eatferm

6.1 Dlaczego powinni $my stosowa € szczepionki Meatferm

Kultury bakterii Meatferm dla przemystu miesnego sg przeznaczone zaréwno dla tradycyjnego jak i szybkiego pocesu
fermentacji. Prawidtowa selekcja bakterii, zalezy gtéwnie od wymagan stawianym finalnym produktom. Szcepionki

Meatferm maja réwniez nastepujgce zalety:

- Duza ilo$¢ wkasciwych bakterii, zapewnia odpowiednig i stabilng produkcje fermentowanego miesa, redukujgc

przy tym rozwdj niepozadanej mikroflory.

- Szczepionki Meatferm sg tworzone do bezposredniego zaszczepienia miesa, dlatego sg bardzo proste do
zastosowania. Kazda saszetka odpowiada 1U, ktéry wystarcza na 100 kg miesa. Dozowanie: 1U = 100kg miesa

- Oferta produktéw daje mozliwos$¢ selekcji najlepszych bakterii, a najlepsza mieszanka zalezy od finalnych

oczekiwan produktu.

- Pojedyncze bakterie szczepu dajg mozliwo$é producentowi kietbasy, dopasowac¢ jego mieszanke w zaleznosci od
jakosci miesa i ostatecznych oczekiwan produktu

- Wysoka aktywnos$¢ i jakosc¢ bakterii daje mozliwosé zastopowania rozwoju niepozadanej microflory

- Szczepionki Meatferm, sg optymalnym wyborem dla r6znych temperatur i roznych metod fermentacji i mogg by¢
wykorzystane dla szybkiego, $redniego i wolnego procesu fermentac;ji.

Rozdziat 7

Identyfikacja szczepionek Meatferm

7.1 Opis i identyfikacja szczepionek

%
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Identyfikacja nazwy produktu : Fast Curvatus
Carnosus

Dozowanie : 1U = dozowanie dla 100 kg
migsa

Identyfikacja saszetek : Numer partii, Data produkcji , Termin
przydatnosci

Warunki przechowywania

Fax [+39) 0774 631088
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AG TechPol System

Poznan — Polska  Phone : 697 144 745 697 670 527 E-mail: biuro@agtechpol.pl



Kultury starterowe do mi

eS

Kultury starterowe do bezposredniego zaszczepienia - direct meat
inoculation (DMI ©)

Rozdzial 8

Wachlarz produktow Meatferm

8.1 Zakwaszaj gce kultury bakterii, sktad, zastosowanie i wia

$ciwo $ci

Zakwaszajgce kultury bakterii firmy Meatferm

Kultura Kompozycja Przeznaczenie Charakterystyka
SLS Lactobacillus sakei Wolny proces fermentacji dla Ta kultura cechuje sie rozwojem w
Swiezych lub w potowie warunkach niskiej temperatury i ma
fermentowanych kietbas, w celu pozytywny wplyw przeciwdziatajacy
wydtuzenia okresu przydatnosci zanieczyszczeniom zawartym w SUrowcu i
do spozycia. mogacych sie pojawia¢ w poczatkowych
fazach przetwarzania miesa. Dziatanie
wybranego szczepu, ktéry tworzy te kulture
ma bardzo dobry wptyw na kolor i pomaga
utrzymaé produkt na bardzo niskim poziomie
pH.
MSC Staphylococcus carnosus Wolny proces fermentacji dla Silny smak i kolor starteréw wysokiej
produkcji kazdego rodzaju aktywnosci enzymatycznej, ktére zapobiegaja
kietbasy, gdzie liczy sie gtéwnie resztkowym zawarto$ciom azotanow i
smak i kolor produktu. azotyndw, jefczeniu oraz zapewniajg staly i
intensywny kolor towarzyszacy powstawaniu
aromatu. Ten starter zapewnia srednig
aktywnosc¢ kwasowosci.
MCC Staphylococcus carnosus Szybki proces fermentaciji dla Srednia kwasowo$¢é smakowa. Synergiczne
Lactobacillus curvatus kazdego rodzaju kietbasy, gdzie dziatanie wybranego szczepu, ktory tworzy
wymagana jest srednia kulture i daje gotowym produktom doskonaty
kwasowos$¢ i aromat. smak i kolor.
Srednia aktywno$é zakwaszania kultury
umozliwia prosta i niezawodng kontrole pH
koncowego produktu oraz pozwala na
zastosowanie tego produktu dla tradycyjnych i
szybkich metod fermentaciji.
ECC Lactobacillus curvatus, Bardzo szybki proces fermentacji | Wysoko zakwaszajgcy kwas mlekowy tworzy
Staphylococcus carnosus dla kazdego rodzaju kietbasy, kulture starterowa. Synergiczne dziatanie
gdzie wymagana jest wysoka wybranego szczepu, ktéry tworzy kulture
kwasowosc¢ i niski aromat. powoduje szybki spadek pH i daje doskonaty
smak. Wysoka aktywnos¢ zakwaszania
pozwala na szybka i niezawodng kontrole nad
pH koncowego produktu. Szczepionki te moga
by¢ wykorzystywane jako substytuty GDL
(glukono-delta-lakton).
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8.2 Ochronne kultury bakterii, sktad, zastosowanie

i wia $ciwo sci

Ochronne kultury bakterii firmy Meatferm

potowie fermentowanej kietbasy z
podwyzszonym okresem
trwatosci.

Te kultury bakterii moga by¢ uzyte
indywidualnie, lub w potaczeniu z
innymi rodzajami zakwaszajgcych
szczepionek.

Kultura Kompozycja Przeznaczenie Charakterystyka
SLR Lactobacillus rhamnosus Dla $wiezych produktéw lub w Ta kultura cechuje sie bardzo powolng
potowie fermentowanej kietbasy z | charakterystyka zakwaszania i ma pozytywny
podwyzszonym okresem wplyw przeciw zanieczyszczeniom
trwatosci. pojawiajagcym sie w poczgtkowym stadium
Te kultury bakterii moga by¢ uzyte | przetwarzania migsa. Dziatanie wybranego
indywidualnie, lub w potaczeniu z szczepu, na ktore sklada sie ta kultura ma
innymi rodzajami zakwaszajacych | bardzo dobry wplyw przeciwko powstaniu
szczepionek. drozdzy i plesni. Nie ma wplywu na smak
koncowego produktu.
SLP Lactobacillus plantarum Dla $wiezych produktéw lub w Ta kultura cechuje sie bardzo powolng

charakteystykg kwasowosci i ma pozytywny
wplyw przeciw zanieczyszczeniom
pojawiajgcym sie w poczatkowym stadium
przetwarzania migsa. Dziatanie wybranego
szczepu, na ktore sklada sie ta kultura ma
bardzo dobry wplyw przeciwko powstaniu
drobnoustrojow. Nie ma wplywu na smak
koncowego produktu

8.3 Wykres zakwaszania produktow Meatfem
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Rozdziat 9

Jak stosowa € kultury bakterii Meatferm

9.1 Pojedy ncze saszetki tatwe do zastosowania

Szczepionki Meatferm sg umieszczone w pojedynczych saszetkach tatwych do uzycia i
odpowiednio zabezpieczonych przed uszkodzeniem.

Kazda saszetka zawiera 1U bakterii.

Kazdy 1U jest przenaczony na 100kg miesa.

9.2 Sposoéb u zycia

Kultury Meatferm przeznaczone sg do bezposredniego zaszczepiania miesa (DMI), nie jest pootrzebna reaktywacja
proszku. Proszki firmy Meatferm muszg zosta¢ dodane w pierwszych etapach procesu produkcji, a szczegdlnie podczas
mieszania sktadnikow.

W kazdej procedurze konieczne jest uzycie calej saszetki i rownomierne rozpuszczenie podczas mieszania.

Przed uzyciem nalezy wyja¢ kulture z zamrazarki i uzyc srodka dezynfekujacego do oczyszczenia opakowania i narzedzia
uzytego do jego otwarcia.

Stosuje sie dwa podejscia w zastosowaniu szczepionek Meatferm w zaleznosci od praktyk produkciji:

- Rozpuszczenie bezpo s$rednio w surowym mi  esie wszystkich saszeteki przed zacz gciem mieszania mi esa

- Ropuszczenie proszku w 100 ml zimnej wody, wolnej od chloru i dodanie takiego roztworu do surowca p rzed

rozpocz eciem procedury mieszania (ta metoda pomaga producen  towi rozpu $cié kultury bakterii w surowym
miesie)

AG TechPol System
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