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WPLYW KULTUR STARTEROWYCH NA ZMIANY POZIOMU
WYBRANYCH KSENOBIOTYKOW PODCZAS UTRWALANIA
SUROWCOW POCHODZENIA ZWIERZECEGO

Streszczenie

Metabolizm kultur starterowych stosowanych w przypadku peklowania miesa i fermentowania kietbas
powoduje w gotowych produktach obnizenie zawarto$ci takich ksenobiotykéw jak azotany V i Ill, a takze
hamuje toksykogeneze niektoérych szczepow bakterii chorobotworczych. Jest to prawdopodobnie spowo-
dowane zréznicowanym sktadem starteréw, w ktérych obok bakterii fermentacji mlekowej moga by¢
stosowane bakterie z rodzaju Micrococcus, Staphylococcus, a takze r6zne gatunki plesni i drozdzy.

Startery stosowane w przemys$le mleczarskim moga sie przyczynia¢ do zmniejszania liczebnosci po-
pulacji drobnoustrojow chorobotwdérczych, ale ich sktad nie powoduje obnizenia stezen takich ksenobio-
tykéw jak azotany V i lll czy aflatoksyny.

Wprowadzenie

Kultury starterowe odgrywajg zasadniczg role w ksztaltowaniu sensorycznych
cech produktow, sg odpowiedzialne za zmiany fizykochemiczne i mikrobiologiczne
utrwalanych surowcéw.

Warunki uprawy roslin, hodowli zwierzat a takze dodatkowe substancje stosowa-
ne w technologii produktow powodujg kumulacje lub powstawanie ksenobiotykéw w
czasie procesu przetworczego.

Wsrod ksenobiotykéw wymieni¢ nalezy azotany V i Ill, aminy, nitrozoaminy,
toksyny bakteryjne. Metabolizm kultur wchodzacych w sktad starterow moze powo-
dowac zmiany poziomu ksenobiotykéw obecnych w produktach.

Zmiany poziomu ksenobiotykow w czasie utrwalania migsa i wytwarzania prze-
tworéw migsnych
Startery stosowane w czasie utrwalania i przetwarzania migsa wykorzystywane sg

w procesie peklowania i do produkcji fermentowanych surowych kietbas.

Dr 1 Steinka, prof. dr hab. P. Przybytowski, Katedra Towaroznawstwa i tadunkoznawstwa, Wyzsza
Szkota Morska w Gdyni, 81-225 Gdynia, ul. Morska 81-87.
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Obszerne badania prowadzit Hammes [11] wprowadzajgc do produkcji surowych
i wedzonych kietbas i szynek 40 rodzajow mieszanek kultur starterowych o réznorod-
nym skiadzie. Wiekszo$¢ preparatow zawierata w swoim sktadzie bakterie fermentacji
mlekowej i bakterie z rodzaju Micrococcus.

Bakterie fermentacji mlekowej powodowaty obnizenie pH i przyspieszaty proces
dojrzewania, mikrokoki zapewnialy uzyskanie odpowiedniej jako$ci zdrowotnej pro-
duktu poprzez aktywng redukcje azotanow. Wiele preparatow zawierato plesnie i
drozdze. Badania przeprowadzane w warunkach przemystowych wykazaly, ze z
punktu widzenia higieny, najlepsza jako$¢ zdrowotng produktdw uzyskiwano przy
zastosowaniu mieszanin kultur bakterii fermentacji mlekowej i mikrokokow.

Mieszane kultury starterowe stosowano takze do produkcji salami. Oprocz
Micrococcus sp., ktory przyczyniat sie do stabilizacji barwy, specyficznych waloréw
smakowo - zapachowych oraz redukcji azotanow V dodawano liofilizowane lub mro-
zone kultury Lactobacillusplantarum [51].

Obydwa szczepy byty wielokrotnie testowane pod katem ich wykorzystania jako
oddzielne sktadniki starteréw [28, 42], Dobor szczepéw Micrococcus sp. odbywat sie
przez izolacje z kietbhas i selekcjonowanie szczepdw o najwyzszej aktywnosci redukta-
zy azotanowej, enzymow proteolitycznych i lipolitycznych [42],

Zastosowanie Pediococcus acidilactici w technologii peklowania bekonu [49]
powodowato, ze tak uzyskany produkt dawat zadawalajace wyniki w tescie okreslajg-
cym poziom nitrozoamin i przetrwalnikow Clostridium botulinum w poréwnaniu z
produktami peklowanymi metoda tradycyjna.

Zagrozenie zdrowotne wynikajace ze stosowania bakterii fermentacji mlekowej
pojawia sie jednak jezeli surowiec stosowany do produkcji fermentowanych kietbas
jest silnie zanieczyszczony gronkowcami.

Pediococcus acidilactici powoduje wprawdzie skrocenie czasu fermentacji o
40%, ale inhibicja wzrostu populacji Staphylococcus sp. przyczyniata sie do znaczne-
go wzrostu stezen azotandw Il w kietbasie [39].

Paleari i wsp. [38] prowadzili badania w kierunku zaadaptowania Corynebacte-
rium sp. jako sktadnika starterow stosowanych do peklowania. Uzyskane wyniki po-
zwolity na stwierdzenie, ze izolowane szczepy Corynebacterium sp. stymulowaty po-
wstawanie wiasciwej barwy miesa, wzrost redukcji azotanow oraz zahamowanie pato-
gennej mikroflory.

Do fermentowania miesa prébowano réwniez stosowaé [13] mieszanine szcze-
pow: Lactobacillus plantarum, Lactobacillus casei, Micrococcus varians oraz Pedio-
coccus acidilactici. Obserwowane zjawisko antybiozy miedzy bakteriami z rodzaju
Pediococcus i Lactobacillus wynikajace z wrazliwosci na produkowane przez szczepy
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bakteriocyny wykluczato mozliwo$¢ jednoczesnego stosowania obu gatunkéw w mie-
szaninie starterowej.

Stosowanie szczepow Laciobacillus casei jako skladnika starterow jest réwniez
dyskusyjne ze wzgledu na stwierdzong u tego szczepu aktywnos$¢ w katalizowaniu
powstawania nitrozoamin [46].

Z drugiej strony obecnos$¢ w sktadzie zakwasu,takich szczepow jak Lactobacillus
lactis, Pediococcus pentosaceus czy Lactobacillus plantarum powoduje inhibicje tok-
sykogenezy u szczepOw Clostridium botulinum [5],

Badania Dodds i wsp. [7] wskazujg na mozliwo$¢ wyizolowania z fermentowanej
kietbasy szczepow Lactobacillus lactis, ktore posiadajg zdolno$¢ redukcji azotanow il
w dos¢ szerokim zakresie temperatury i wartosci pH.

Obecnie obserwuje sie tendencje do odchodzenia od mieszanych kultur startero-
wych a preferowane sg startery o niewielkiej liczbie lub pojedynczych szczepach.
Prowadzi to do stosowania wyselekcjonowanych szczepéw modyfikowanych przy
uzyciu technik genetycznych o $cisle zdefiniowanej aktywnosci metabolicznej.

Oprécz stosowania takich kultur prowadzone sg badania nad doborem enzymow
udoskonalajagcych proces fermentowania kietbas. Hagn i wsp. [10] stwierdzili, ze do-
datek proteinaz z Lactobacillus paracasei subsp. paracasei i Bacillus licheniformis
powoduje przyspieszenie procesu dojrzewania, a ponadto nadaje produktowi odpo-
wiednie cechy sensoryczne i odpowiednig warto$¢ odzywcza.

Niezadawalgjgce cechy sensoryczne uzyskiwano przy stosowaniu w tym celu en-
zymow plesniowych.

Do produkcji fermentowanych kietbas probowano stosowac kultury kefirowe
[37], co z higienicznego punktu widzenia jest korzystne ze wzgledu na duze zdolnosci
metaboliczne mikroflory zawartej w ziarnach kefirowych.

Startery obecnie stosowane do produkcji kietbas fermentowanych zawierajgce
bakterie z rodzajow: Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus, Micrococcus, Lacto-
coccus sg niekiedy dodawane wraz z pleSniami takimi, jak: Penicillium nalgiovensis,
Penicillium candidum i Scopulariopsis. W uktadach mikroflory mieszanej wptywajg
na ograniczenie rozwoju niepozgdanych plesni i ksztattujg wiasciwe cechy sensorycz-
ne produktow [16]..

Obecnos¢ bakterii fermentacji mlekowej w starterach stosowanych do produkcji
miesa powoduje réwniez obnizenie poziomu histaminy i tyraminy w tych produktach
[1}

Niektore szczepy bakterii fermentacji mlekowej wykazuja zdolno$¢ obnizania
poziomu azotanéw V illl.

Przeprowadzano badania handlowych preparatéw kultur starterowych firm: Han-
sen, Fermentag, Duploferment, Lacetal stosowanych do produkcji wedlin i stwierdzo-
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no, ze przyczyniaja sie one do obnizenia poziomu azotanéw Ill. Poziom azotanow Il
w produkcie moze ulega¢ obnizeniu od 10 do 28 % w stosunku do stezenia tych
zwigzkow w surowcu [6].

Dodatek Lactobacillus plantarum w czasie produkcji salami powodowat korzyst-
ne obnizenie kwasowosci produktu i spadek stezenia zawartego w surowcu azotanu Il
[51]-

Dziesieciokrotny spadek stezenia azotan6w Ill obserwowano takze w czasie pro-
dukcji suchej kietbasy, jezeli w procesie technologicznym zastosowano szczepionke,
w sktad ktorej wchodzity szczepy Lactobacillus plantarum i Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus [3],

Liepe iwsp. [18] wykazali, ze szczepienie surowca do produkcji suchej kiethasy
pateczkami Lactobacillus pentosus poza korzystnymi zmianami kwasowos$ci powodo-
wato obnizenie poziomu azotanéw I11.

W Stanach Zjednoczonych sktadnikiem starterow jest Pediococcus acidilactici,
ktéry chociaz nie wykazuje zdolnosci do syntezy reduktaz azotanowych to jednak po-
woduje obnizenie poziomu cholesterolu [52].

Raccach [40], badajac wplyw niektoérych czynnikéw na efektywnos$¢ procesu
fermentacji miesa, stwierdzit, ze najistotniejszg role w skiadzie zakwasu odgrywa
obecnos¢ Pediococcus pentosaceus. Obserwowano znaczne skrdcenie czasu generacji
Staphylococcus aureus w obecnosci tego drobnoustroju. Pediococcus acidilactici na-
tomiast, w zaleznosci od wielkosci inoculum, wptywat na produkcje kwasu mlekowe-
go przez Pediococcus pentosaceus i Lactobacillus plantarum zawartych w sktadzie
startera.

Wystepowanie bakterii fermentacji mlekowej w miesie, jego przetworach, drobiu
moze by¢ nie tyle wynikiem celowego dodatku lecz sposobu pakowania tych produk-
tow [8, 12, 27, 41, 47],

Dotyczy to szczeg6lnie miesa i wedlin pakowanych prézniowo i w zmodyfiko-
wanej atmosferze [6, 15, 17, 27]. Szczepy izolowane z tych opakowan przebadano pod
katem zdolnosci metabolizowania azotanéw. Pochodzacy z tych opakowan Lactoba-
cillus plantarum wykazywat zdolno$¢ do rozktadu catego zawartego w podtozu azota-
nu Ill. Nawet obecno$¢ 50 mg azotanu Il w podtozu nie hamowata wzrostu tego drob-
noustroju, co powodowato, ze stanowit on idealny sktadnik kultur starterowych [6],

W skiadzie kultur starterowych spotykane sg takze bakterie z gatunku Staphylo-
coccus carnosus, ktére w potaczeniu z Lactobacillus plantarum stosowane sg do pro-
dukcji tureckich kietbas typu Sucuk.

Badania Tomek i wsp. [50] wykazaly, ze taka kompozycja powoduje inhibicje
wzrostu pateczek Salmonella sp., Listeria sp. i gronkowcdéw z gatunku Staphylococcus
aureus.
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Gronkowce wchodzg w skiad kultur starterowych stosowanych w technologii
francuskich kietbas suchych. Obok Staphylococcus carnosus, S.saprofiticus, S.warneri
starter zawiera w swoim sktadzie Lactobacillus spp. oraz Pediococcus spp. [23], Sktad
starteru wptywa jednakze niekorzystnie na warto$¢ odzywczg i cechy sensoryczne
produktu ze wzgledu na wysoki stopief lipolizy bedacej wynikiem aktywnosci meta-
bolicznej Staphylococcus warneri.

Poziom pozostatosci azotanéw 11l i V majednak wptyw na przezywalnos$¢ niekto-
rych patogenéw.

Juntilla [14] wykazat, ze liczebno$¢ populacji Listeria monocytogenes w czasie
fermentacji finskich fermentowanych kietbas spada zaledwie o jeden cykl logaryt-
miczny, a czas przezycia w tym produkcie wynosi 21 dni.

Skiad zakwasu stosowanego w przypadku tego produktu nie wplywa wiec na
ograniczenie czy inhibicje wzrostu tych patogendéw w Kkietbasie. Préby zwiekszenia
dawki azotanéw V i Il wptywaty wprawdzie na redukcje populacji ale stanowito to
problem higieniczny zwigzany z wysokim stezeniem tych zwigzkéw w kiethasie.

Dla poprawy jakosci zdrowotnej utrwalanych surowcoéw poza doborem odpo-
wiedniego skladu starteru czynione sg proby modyfikowania procesu peklowania.
Eliminacja niepozadanych stezen azotanéw Il i pojawiajacych sie w wyniku dysmuta-
cji azotanow V moze sie odbywaé poprzez zastosowanie zmodyfikowanych technik
peklowania.

W tym celu stosuje sie alternatywne technologie jak np. dodatek 1000-4000 ppm
ekstraktu z Monascus purpureus przy obnizonym poziomie azotanéw Ill [9] czy do-
datek plazmy krwi bydlecej zawierajacej jony zelaza powyzej 30 fxg/g lub dodatek
kwasu mlekowego do solanki peklujacej [26].

Wptyw utrwalania za pomoca kultur bakterii fermentacji mlekowej na stezenia
niektorych ksenobiotykéw w przetworach mleczarskich

Azotany V nalezg réwniez do zwigzkéw celowo dodawanych do mleka serowar-
skiego dla zahamowania fermentacji mastowej i bakterii z grupy coli. Wiekszo$¢
szczepow stosowanych jako sktadnik zakwasoéw do produkcji seréw podpuszczkowych
dojrzewajacych nie posiada zdolnosci do syntezy reduktaz azotanowych. Liczne bada-
nia wykazaty, ze zawarto$¢ azotanéw V w serach dojrzewajacych jest zalezna od wielu
czynnikéw takich jak: stezenie azotanéw w surowcu, temperatura obrobki masy sero-
wej, warunki prasowania i dojrzewania serow [48, 33]. Poziom tych zwigzkow zalezy
takze od jakosci mikrobiologicznej surowca. Gromadzenie azotandw Il wigzano [24]
z intensywna redukcjg mikrobiologiczng we wczesnych etapach produkcji seréw.

Z badan modelowych wynikato jednak, ze w czasie ukwaszania mleka zakwasem
do produkcji serow $redniodogrzewanych nie dochodzito do redukcji azotanéw V do.
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azotanow Ill [34], Obserwowano znaczng kumulacje azotanéw Il w czasie solenia
serow [35]. Munksgaard [25] taczyt spadek o 13-20 % poziomu N 03 podczas pierw-
szych 24 godzin dojrzewania z dyfuzjg NO3 z sera do solanki. Przybytowski i wsp.
[33] nie stwierdzili obecnosci azotandéw Il po 8 tygodniach dojrzewania ser6w a spa-
dek poziomu azotanow V wigzali z usuwaniem tych zwigzkéw z odczerpywang ser-
watka. Z badan tych wynikato, ze najintensywniejszg redukcje azotanéw obserwowano
w czasie obrobki skrzepu w wannie serowarskiej. Munksgaard [25] podawat nato-
miast, ze spadek stezenia azotandw V wykazuje dwustopniowos$¢ podczas dojrzewa-
nia, ze znacznym ubytkiem N03 w czasie pierwszych 4 tygodni dojrzewania. Po 16
tygodniach dojrzewania ser zawierat zaledwie od 0,3 do 10 % jonow azotanowych V
w stosunku do wartosci poczatkowej .

Spadku stezen azotanéw V w tych produktach nie mozna wigza¢ z metabolizmem
bakterii fermentacji mlekowej. Wiekszo$¢ bakterii wchodzacych w skiad zakwasow, a
szczegOlnie z rodzaju Lactococcus sp., wykazuje stabe zdolnosci do redukcji azotanow
[32].

Niektorzy badacze usitowali wyjasni¢ redukcje azotanow V w czasie produkcji
seréw dojrzewajacych [31, 32] metaboliczng aktywnoscig termofilnych szczepow
Lactobacillus sp.

Badania nad metabolizmem azotanéw V przez szczep Lactobacillus casei [31]
wykazaty jednak brak obecnosci azotanéw Il mimo spadku stezena azotandw V w
pierwszej fazie ukwaszania mleka za pomocgtego szczepu.

Tworzenie nitrozodimetyloaminy w serach dojrzewajacych réwniez nie pozosta-
wato w zwigzku z dziatalnoscia bakterii zakwasu lecz zalezato od jakosci mikrobiolo-
gicznej surowca [30].

Poziom azotanéw w serach twarogowych zalezy od stezenia azotanéw w surow-
cu, drugim zréditem tych zwigzkéw jest woda do ptukania skrzepu [19]. Stezenie azo-
tanéw V w twarogach waha sie od 3 do 33,2 mg N03kg [19, 20], Zakwas maslarski
stosowany do produkcji seréw twarogowych nie wykazuje zdolnosci do syntetyzowa-
nia reduktaz azotanowych, co powoduje, ze okoto 50 % spadek zawartosci azotanoéw V
po wyprodukowaniu twarogu jest spowodowany przechodzeniem tych zwigzkow do
serwatki.

Badania Przybytowskiego [29] wykazaly, ze poziom azotanéw V pozostaje nie-
zmienny w czasie 48 godzinnego przechowywania twarogu w warunkach chtodniczych
i sporadycznie pojawiajg sie azotany I11.

P6zniejsze badania Przybytowskiego iwsp. [36] przeprowadzone w uktadzie mo-
delowym nie potwierdzajg tych spostrzezen . Twardg produkowany z odttuszczonego
proszku mlecznego i przechowywany 12 godzin w temperaturze chtodniczej wykazy-
wat spadek stezenia azotandw V od 72 do 94 %. W zadnym z wyprodukowanych twa-
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rogéw nie stwierdzono obecnosci azotanéw Ill natomiast w 85 % prébek oznaczono
obecnos$¢ nitrozodimetyloaminy w ilosciach od 0,03 do 0,26 |ig/kg .

Mleczne napoje fermentowane sg zalecane w dietach oséb starszych i rekonwale-
scentdw ze wzgledu na probiotyczne witasciwosci kultur bakterii mlekowych stosowa-
nych do ich produkciji.

Probiotyczne wilasciwosci Lactobacillus acidophilus gwarantujg otrzymywanie
produktu charakteryzujgcego sie m.in. zdolnoscig obnizania poziomu cholesterolu,
azotanow Ill i podtrzymujacego prawidtowy sktad mikroflory przewodu pokarmowe-
go.

Nie kazdy nap6j fermentowany zawiera w swoim sktadzie Lactobacillus aci-
dophilus.

Jogurty naturalne produkowane sg na bazie kultur takich jak: Lactobacillus del-
brueckii subsp. bulgaricus i Streptococcus salivarius subsp. thermophilus, ktére nie
wykazujg zdolnosci do syntezy reduktaz azotanowych.

Zawarto$¢ azotanow V w jogurtach waha sie od 0,7 do 13,1 mg NC~/dcm3 w
80% na poziomie nie przekraczajgcym 6 mg/dcm (44], Luff [20] natomiast podaje, ze
zawarto$¢ jonéw azotanowych w jogurtach nie przekracza 13,7 mg N03i 80 |igNO02
[20]. Obecnos¢ jonow azotanowych w tych napojach moze wynikaé z ich obecnosci w
surowcu, doboru kultur starterowych, rodzaju stabilizatoréw i dodatkéw smakowych
[44].

Wedtug Cornee [4], owoce stosowane jako dodatki smakowe do jogurtéw np. ba-
nany itruskawki, mogg by¢ zrédtem odpowiednio 150 i 80 m gN 03kg.

Z prowadzonych badan wynika [44], ze zrédtem azotanéw moga by¢ stabilizatory
rozktadane w wyniku proceséw zachodzacych w czasie ukwaszania mleka i dojrzewa-
niajogurtow. W napojach stabilizowanych za pomoca skrobi modyfikowanej i zelaty-
ny obserwowano dwukrotnie wiecej azotanéw V niz w napojach stabilizowanych za
pomocg pektyn.

Stwierdzono réwniez, ze azotany V wprowadzone z surowcem wchodzg w inte-
rakcje z biatkiem a nastepnie produktami proteolizy biatek produktu. Charakter inte-
rakcji zdeterminowany jest powstawaniem oddziatywan elektrostatycznych miedzy
biatkowymi sktadnikami napoju ajonami azotanowymi [43].

Okoto 50% azotan6w V pozostaje w stanie wolnym w fazie wodnej produktu.
Poziom wolnych jonéw azotanowych w jogurtach naturalnych bedzie wiec réwniez
zalezny od skfadu zakwasu ijakosci mikrobiologicznej surowca.

W kefirach poziom azotanéw V wynosi $rednio 2,7mg/dcmJ [44], W czasie pro-
dukcji kefiru azotany V sg czeSciowo metabolizowane przez grzyby zawarte w skia-
dzie ziaren kefirowych. Pozostata czes¢ azotanéw w mechaniczny sposéb taczy sie za
pomoca nici kazeinowych w uktady o charakterze klatratéw co powoduje, ze jony sa
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zamkniete w pustych przestrzeniach zelu polisacharydowo-kazeinowego. W miare
dojrzewania kefiru zmiany naprezen zelu powoduja, ze azotany przemieszczajg sie
swobodnie w wolnych przestrzeniach tego zelu. W badanych napojach nie stwierdzono
obecnosci azotanow IlI.

Badania wiasne wykazaty istotny wptyw metabolizmu kultur zakwasow na fluk-
tuacje jonéw azotanowych, pozwalajac na ustalenie zalezno$ci poziomu stezen tych
ksenobiotykéw na kazdym etapie produkcji i przechowywania produktéw. Badania
modelowe pozwolity na stwierdzenie, ze w czasie dojrzewania skrzepu jogurtowego
podczas wytwarzania jogurtow naturalnych metoda termostatowga pojawia sie w pro-
dukcie nitrozodimetyloamina w stezeniach od 0,2 do 1,46 |ig/kg [45].

Blanco i wsp. [2] wykazali, ze ukwaszanie mleka skazonego aflatoksynami nie
wplywa na zmiany ich poziomu po 21 dniowym przechowywaniu w temperaturze
chtodniczej. Poziom tych ksenobiotykéw pozostaje wiec na niezmiennym poziomie w
czasie przydatnosci produktu do spozycia, a metabolizm bakterii fermentacji mlekowej
nie powoduje spadku stezenia aflatoksyn.

Podsumowanie

Obecnos¢ bakterii fermentacji mlekowej w skiadzie kultur starterowych wplywa
korzystnie na cechy sensoryczne produktow ksztattuje ich wiasciwe pH, w przypadku
jednak produktéw mleczarskich nie powoduje obnizenia poziomu ksenobiotykow ta-
kich jak azotany V. Obecnos¢ tych zwigzkéw moze powodowaé obnizenie zdrowotnej
jakosci tych produktéw zwiaszcza, jezeli bedg one komponowane z dodatkiem surow-
cow pochodzenia roslinnego o znacznym stopniu zanieczyszczenia azotanami. Skiad
starterow nie ma réwniez wptywu na obnizanie poziomu aflatoksyn i nitrozoamin.

Metabolizm kultur wchodzacych w sklad starteréw stosowanych do produkcji
przetworéw miesnych powoduje znaczne obnizenie stezen azotanéw Il w tych pro-
duktach oraz inhibicje wytwarzania toksycznych metabolitow przez mikroflore za-
warta w surowcach.

Nalezy stwierdzi¢, ze startery stosowane do utrwalania surowcéw pochodzenia
zwierzecego nie spetniajg do konca pozytywnej roli w ksztattowniu cech wiasciwych
zdrowej zywnosci. Dotyczy to zwiaszcza przetworow mleczarskich i dlatego koniecz-
ne sg szerokie badania nad wdrozeniem modyfikowanych genetycznie pojedynczych
kultur o wyselekcjonowanych cechach zapewniajgcych powstawanie bezpiecznych
produktéw.
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STARTER BACTERIAL CULTURES INFLUENCE ON CHANGES IN SOME XENOBIOTICS
CONCENTRATION IN ANIMAL FOOD PRESERYATION

Summary

Metabolism of starter bacterial cultures used in meat curing processes and sausage fermentation causes
decrease in such as nitrate and nitrite and also inhibits production of some the concentration of xenobiot-
ics pathogenic toxins. This is due to the varying composition of starters in which, apart from lactic acid
bacteria, some other bacteria such as Micrococcus, Staphylococcus, as well as yeasts and moulds, can be
used.

Starters used in milk fermentation processes can contribute to the decrease in the amount of patho-
genic bacteria, but their composition does not cause decrease in nitrate, nitrite and aflatoxins concentra-



