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Grupa PFR

SPECYFIKACJA PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
ZAtACZNIK NR 1 DO ZAPYTANIA OFERTOWEGO
NR 1/2024/FENG/Sciezka SMART z dnia 09 pazdziernika 2024 r.

W ramach projektu pod roboczym tytutem: ,,Opracowanie innowacyjnej technologii dojrzewania
miesa” planowane jest zlecenie Podwykonawcy przeprowadzenia czes$ci badan w zakresie:

Zadanie 1

Przeprowadzenie oceny mikrobiologicznej czystosci powierzchni, rgk pracownikéw, powietrza i wody,
tusz wotowych oraz izolacja srodowiskowych bakterii fermentacji mlekowej. Przeprowadzenie
identyfikacji i charakterystyka wyizolowanych bakterii mlekowych, i opracowanie kultur startowych.
Zdeponowanie wybranych szczepdow na okres 30 lat.

Na wybranych pieciu elementach tusz, przeprowadzone bedg, w laboratorium, nastepujace badania
jakosciowe i ilosciowe (fizykochemiczne, sensoryczne i mikrobiologiczne):

Badania wstepne
1) Badania sensoryczne - PN-ISO 4121:1998
2) badania fizykochemiczne: pH (PN-ISO 2917:2001), barwa (L*a*b*) mierzona kolorymetrem,
potencjat oksydoredukcyjny, wyznaczono metodg NAMA i AHNA (2003) z uzyciem elektrody
zespolonej, kruchos$¢ miesa (Sita ciecia) préb miesa, mierzona za pomocg urzadzenia Wick Roell,
z przystawka Warner — Bratzlera
3) zawartosc ttuszczu, PN-ISO 1444:2000
4) sktad kwasow ttuszczowych metoda chromatografii gazowej z detekcjg ptomieniowo-jonizacyjna
(GC-FID)
5) Badania oceny czystosci mikrobiologicznej probek miesa przeznaczonych do badan
a) Liczba plesniidrozdzy : PN-ISO 7954:1999
b) Obecnos¢ Salmonella spp. PN-EN ISO 6579-1:2017-04 + A1:2020-09
c) Liczba Escherichia coli PN-ISO 16649-2:2004
d) Liczba bakterii z grupy coli PN-ISO 4832:2007
e) Liczba drobnoustrojéw PN-EN ISO 4833-1:2013-12 + A1:2022-06
f) Obecnosc¢ bakterii z grupy coli  PN-ISO 4831:2007
g) Liczba Enterobacteriaceae w temp. 37°CPN-EN I1SO 21528-2:2017-08
h) Obecnos¢ Listeria monocytogenes PN-EN I1SO 11290-1:2017-07
i) Liczba Listeria monocytogenes PN-EN ISO 11290-2:2017-07
j) Liczba gronkowcéw koagulazo-dodatnich PN-EN ISO 6888-2:2022 03
k) Obecnos$¢ gronkowcoéw koagulazododatnich PN-EN ISO 6888-3:2004 + AC:2005
[) Liczba mezofilnych bakterii fermentacji mlekowej PN-ISO 15214:2002

Badania wtasciwe przeprowadzone bedg na dojrzewajgcym miesie oraz na prdobce kontrolnej (bez
natrysku  kultury startowej). Wykonane zostang wszystkie badania, wymienione
w p. |, zwytgczeniem pp. 3 i 4 (sktad kwaséw ttuszczowych, zawartosé ttuszczu).

Badania trwatosciowe

Wyznaczony zostanie czas przydatnosci do spozycia, czyli termin trwatosci prébek badanych i prébki
kontrolnej. Jest to czas, w ktérym $rodek spozywczy jest bezpieczny i jego jakos¢ mikrobiologiczna
i sensoryczna umozliwia jego konsumpcje. Kluczowym celem jest bezpieczenstwo zywosci, a zarazem
bezpieczenstwo konsumenta.
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Badania I-lll przeprowadzone bedg w 9 powtdrzeniach dla wszystkich prébek miesa (badanych
i kontrolnych). Ostatnie badania potgczone beda z oznaczeniem bilansu kwaséw ttuszczowych.

Prébki miesa badane i kontrolne (bez dodatku kultury startowej- bakterii fermentacji mlekowej) beda
przechowywane w temperaturze 8°C w czasie, i co 7 dni bedg prowadzone badania az do momentu
uzyskania nieprawidtowych cech sensorycznych lub/i mikrobiologicznych.

Mierzalne wskazniki mikrobiologiczne trwatosci miesa wotowego odnoszg sie do liczby i rodzaju
mikroorganizmodw, ktére mogg wptywaé na bezpieczeristwo, jako$¢ oraz przydatnos¢ do spozycia
miesa. Do najwazniejszych wskaznikédw mikrobiologicznych stosowanych w ocenie trwatosci miesa

wotowego naleza:

1. 0gdlna liczba bakterii mezofilnych (Total Viable Count - TVC) — jest to ogdlna liczba bakterii
zdolnych do wzrostu w temperaturze 30-37°C. Wazrost tej liczby moze $wiadczy¢
o postepujgcym rozktadzie miesa. Wymaganie: Max 5 x 1076 jtk/g

2. Bakterie kwasu mlekowego (LAB) — s3 wskaznikiem aktywnosci fermentacji kwasu
mlekowego, co wptywa na zmiany smaku, zapachu oraz tekstury miesa. Wymaganie: Max 5 x
1078 jtk/g

3. Pseudomonas spp. — te bakterie sg czesto dominujgce w mikroflorze psujgcego sie miesa,
szczegblnie przechowywanego w warunkach chtodniczych. Mogg one powodowac
niekorzystne zmiany sensoryczne, takie jak nieprzyjemny zapach i sluzowatos¢ powierzchni.
Wymaganie: Max 5 x 1072 jtk/g

4. Enterobacteriaceae — rodzina bakterii obejmujgca m.in. E. coli, ktére mogg wskazywac na
zanieczyszczenie katowe oraz stabg higiene podczas przetwarzania miesa. Wymaganie: Max 5
x 1072 jtk/g

5. E. coli Wymaganie: Max 5 x 1072 jtk/g

6. Clostridium spp. — beztlenowe bakterie moggce powodowac zepsucie miesa, szczegdlnie
w warunkach pakowania prdzniowego, bgdz w gtebszych warstwach miesa gdzie dostep tlenu
jest ograniczony. Wymaganie: Nieobecne

7. Listeria monocytogenes — patogen, ktory moze rozwija¢ sie w niskich temperaturach
i stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia, zwtaszcza w przypadku produktéw miesnych dtugo
przechowywanych. Wymaganie: < 100 jtk/g

8. Staphylococcus aureus koagulazo dotni — wskaznik ewentualnej obecnosci toksyn
bakteryjnych, mogacych powodowad zatrucia pokarmowe. Wymaganie: Max 5 x 1072 jtk/g

9. Salmonella spp.- patogen swiadczacy o bezpieczeristwie wyrobu- Wymaganie: Nieobecna

jtk/g- to ilo$¢ jednostek tworzacych kolonie w przeliczeniu na gram badanej probki.

Przekroczenie dopuszczalnego poziomu jednego lub wiecej z w/w wskaznikdéw bedzie dyskwalifikacja
probki i zakoriczy badania trwatosciowe.

Wyrdzniki sensoryczne miesa to: ogdlna pozadalnos¢ oraz cechy typowe dla wotowiny: smak, zapach,
barwa, kruchosc¢ i soczystosé.

Stwierdzenie atypowosci jednego z wyrdinikow sensorycznych bedzie dyskwalifikacjg prébki
i zakonczy badania trwatosciowe.
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