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Streszczenie. Przeprowadzono test zrywania steka restrukturyzowanego z migsa wolowego,
tak aby stek zostal zerwany mozliwie najblizej jego centrum, co pozwoli na podzniejsza oceng
preparatu wiazacego. Material badawczy stanowity steki uzyskane z rozdrobnionego migsa
wotowego, potaczonego z preparatem transglutaminazy. Zakres badania obejmowat dobor pa-
rametréw testu zrywania. W wyniku przeprowadzonego badania stwierdzono, ze zerwanie
steka, mozliwie najblizej centrum, nastapito w probkach stekow o ksztalcie przypominajacym
sztange i zastosowanej predkosci przesuwu szczeki 200 mm'min”', Uniwersalnej Maszyny
Testujacej Instron 5965.

Stowa kluczowe: migso wotowe, restrukturyzacja, transglutaminaza, stek, test zrywania

Wstep

Spozycie migsa wotowego w Polsce wyraznie spadlo m.in. po stwierdzeniu przypadku
gabczastej encefalopatii bydta (BSE). W roku 1980 odnotowano jego spozycie na poziomie
okoto 16 kg rocznie na jednego mieszkanca [Wajda 2008], obecnie ksztaltuje si¢ ponizej
3 kg [wg danych PZPBM 2011]. Ze wzgledu na wlasciwosci funkcjonalne i prozdrowotne
migsa wotowego [Hoffman i in. 2010], powinno ono stanowi¢ nieodtaczny element w die-
cie cztowieka. Migso wotowe jest zrodtem wysoko wartoSciowego biatka, witamin z grupy
B, cynku, selenu, fosforu, Zelaza, zawiera substancje bioaktywne (np. CLA, L-karnityna)
[Hoffman i in. 2010]. W celu podniesienia spozycia wolowiny powolano organizacj¢ pro-
mujaca migso wotowe- Klaster Wolowiny oraz Fundusz Promocji Wotowiny [D.U. z 2009
nr 97 poz. 799]. Ustanowiono réowniez system QMP: Quality Meat Program — polski

Praca powstata w ramach Projektu WND-POIG.01.03.01-00-204/09 Optymalizacja produkcji
wotowiny w Polsce zgodnie ze strategia ,,od widelca do zagrody”, wspdifinansowanego ze srod-
kow Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego
Innowacyjna Gospodarka 2007-2013 (Umowa nr UDA-POIG.01.03.01-00-204/09-03)
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system jakos$ci dla produkcji migsa wotowego. Pomimo w/w dziatan spozycie migsa woto-
wego nadal jest na poziomie ograniczonym. Prawdopodobne przyczyny tego zjawiska
wynikaja z obowiazujacych cen migsa wotowego; niewlasciwego doboru obrébki kulinar-
nej do danego elementu wotowiny- co wptywa na niezadawalajacy poziom cech organo-
leptycznych przygotowanej potrawy. Jednym ze sposobéw mogacych wptynac¢ na zwigk-
szenie spozycia migsa wotowego moze by¢ dostarczenie konsumentom produktow z migsa
wotowego restrukturyzowanego (kotlety, steki, hamburgery, wedliny, migso mrozone),
o oczekiwanych przez nich wlasciwosciach. Wyroby finalne uzyskane z migsa restruktury-
zowanego, nie odbiegaja swym wygladem, konsystencja, zapachem, smakiem i wartoscia-
mi odzywczymi od analogicznych produktow wytworzonych wylacznie z wysokojako-
Sciowych gatunkéw migsa [Krakowiak, Czakaj 1999]. Nie zaobserwowano takze zmian
wartosci parametrow barwy w produktach migsnych z dodatkiem preparatow transglutami-
nazy [Cierach, Grala 2006] enzymu wykorzystywanego w procesie restrukturyzacji migsa.
Technologia restrukturyzacji pozwala na wykorzystanie migsa wolowego o nizszej przy-
datnos$ci kulinarnej (np. antrykot, szponder) do produkcji wyrobow ,,imitujacych” delikate-
sowy produkt. Proces ten polega na faczeniu matych kawatkoéw migsa za pomoca prepara-
tow transglutaminazy w celu lepszego ,,zwigzania” bloku i uzyskania pozadanej tekstury
produktu finalnego [Cegietka, Rutkowski 2006; Kuraishi i in. 1997].

Narastajaca konkurencja w przemysle migsnym powoduje iz, proces restrukturyzacji
migsa wydaje si¢ by¢ coraz bardziej zauwazalnym. Obecnie mozna realizowaé proces re-
strukturyzacji migsa z wykorzystaniem innych niz transglutaminaza preparatow np. algi-
niandw, fibrynogenu, dziatajacych wiazaco na biatka tkanki migsniowe;.

Celem niniejszej pracy bylo przeprowadzenie testu zrywania stekéw restrukturyzowa-
nych w taki sposob, aby stek zostat zerwany mozliwie najblizej centrum, co umozliwitoby
pézniejsze pordwnanie i oceng stopnia zwigzania rozdrobnionego migsa wotowego z pre-
paratami wykorzystywanymi do restrukturyzacji (m. in. transglutaminaza, alginiany).

Materialy i metody badawcze

Materiat do badania stanowily steki o grubosci 1 cm i $rednicy 8 cm z restrukturyzowa-
nego migsa wotowego.

Migso wotowe wykorzystane do stekow pozyskano z ¢wierci wotowej przedniej m in.:
z antrykotu, karku, szpondra, ktére poddano rozdrobieniu za pomoca urzadzenia do roz-
drabniania migsa, z siatka o $rednicy otworéw 13 mm. Odwazono ilo$¢ preparatu trans-
glutaminazy ACTIVA EB, w proporcji 1% w stosunku do masy migsa i potaczono z woda
o temperaturze 3°C w stosunku 1:4. Preparat transglutaminazy w postaci roztworu rozpro-
wadzono réwnomiernie z rozdrobnionym migsem wolowym, za pomoca mieszarki (czas
mieszania 5 minut). Ostonke poliamidowa napetniono $cisle uzyskanym farszem za pomo-
ca nadziewarki i zamknigto konce batonu z wykorzystaniem pneumatycznej klipsownicy.
Tak przygotowany wyrob chiodzono przez 12 godzin w pomieszczeniu o temperaturze
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0-40°C. Uformowany baton w ksztalcie walca o $rednicy 8 cm i dlugosci 50 cm, przy
zastosowaniu krajalnicy podzielono na plastry o grubosci 1 cm. Steki poddano obrobce
cieplnej przy pomocy grilla ceramicznego na podczerwien w temp. 240°C przez 4 min, a
nastgpnie przetozono do kuwet, wychtodzono, po czym obnizono temperatur¢ do poziomu
4°C za pomoca chlodziarki. Tak przygotowane probki podzielono na dwie jednakowe co
do ilosci (n=30) partie.

Pierwsza partie stanowity steki w ksztalcie kota o $rednicy 8 cm i grubosci 1 cm (n=30)
(rys. 1).

Druga partie stanowity steki o ksztalcie przypominajacym sztange (n=30) (rys. 2), uzy-
skane w wyniku wycigcia w steku okraglym, za pomocg korkoboru o $rednicy 2,54 cm,
2 otwordw (po przeciwleglej stronie steku). Nadanie stekowi ksztattu przypominajacego
sztangg miato na celu oslabienie jego struktury, tak aby zerwanie steku nastapito mozliwie
najblizej centrum.

Wymiary steku wycigtego to dlugos$é okoto 8 cm, szerokos¢ w najwezszej strefie 3 cm
i grubos¢ 1 cm.

Zrédlo: rysunek wlasny Zrédlo: rysunek wlasny

Rys. 1. Schemat przygotowanych do Rys. 2. Schemat przygotowanych do badan probek

badan probek — stek w ksztalcie — stek ksztattem przypominajacy sztange
walca Fig. 2. Schematic representation of samples pre-
Fig. 1. Schematic representation of pared for the test — a bar-shaped steak

samples prepared for the test
— aroll-shaped steak

Obie partie probek (w ksztalcie kota oraz ksztattem przypominajace sztange) podzielo-
no na dwie rowne co do ilosci (n=15) czgsci, wobec ktorych zastosowano podczas prowa-
dzenia testu zrywania zroznicowana predko$é przesuwu glowicy zrywajacej 100 mm-min™
lub 200 mm-min".
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Pomiar sily zrywania przeprowadzono za pomoca Uniwersalnej Maszyny Testujacej
Instron 5965 (5965K8379), ktéra zostata wyposazona w glowicg o sile 1 [N] (sNo: 2580-
106) oraz przystawki do rozciagania.

Wiyniki i dyskusja

Tabela 1. Srednie wartosci (5), wspotczynniki zmiennoéci (v), odchylenia standardowe (s) testu
zrywania restrukturyzowanych stekéw wotowych

Table 1.  Average values (), coefficient of variance (v), standard deviation (s) of the breaking test
of restructured bovine steaks
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Zrédlo: obliczenia wlasne autora

Istotnos$¢ roznic migdzy $rednimi wartosciami wyroznikow dla porownywanych probek
okreslono testem t-Studenta (p<0,05), oznaczajac znacznikami * warto$ci rozniace si¢
istotnie [GraphPad Software Analize, Graph and Organize Your Data 2009].

Podczas prowadzenia testu zrywania zaobserwowano, ze steki w ksztalcie kola majq
tendencj¢ do zrywania si¢ w miejscu nacisku szczgk glowicy oraz po bokach steku a nie
jak zalozono mozliwie najblizej centrum. Honikel 1998 zaobserwowat istot¢ doboru mate-
rialu (tekstura, ksztalt) wykorzystywanego do badania opracowujac ksztalt sztangi dla
badanej probki. Na podstawie dostgpnych wynikoéw badan [Honikel 1998; Herrero 2007],
podjeto decyzje o ostabieniu struktury steka restrukturyzowanego poprzez wycigcie go
w ksztalt przypominajacy sztangg.

Zastosowano 2 poziomy (100 mm-min”'; 200 mm'min™) predkosci przesuwu szczek
glowicy, ktore mialy na celu ustanowienie jednakowych kryteriéw pomiaru, dla badanych
stekow poddanych testowi zrywania, oraz optymalizacjg czasu przeprowadzenia testu (nie
brano pod uwage poziomu predkosci < 100 mm'min™).

Na podstawie przeprowadzonego doswiadczenia stwierdzono, ze im wyzZszy poziom
predkosci (100 mm'min™'; 200 mm-'min™) przesuwu szczek, tym wyzsza warto$é sity zry-
wania bez wzgledu na zastosowany ksztatt probki.

W przypadku probki w ksztalcie kota, predkosci przesuwu szczek glowicy 200 mm-min®
srednia sita zrywania ksztattowata si¢ na poziomie 17,2 N. W przypadku probki ksztattem

1
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przypominajacej sztange i predkosci przesuwu szczek glowicy 200 mm-min™ érednia sita
zrywania wyniosta 9,4 N. Wyniki te potwierdzaja, iz wycigcie probki w ksztalt przypomi-
najacy sztangg ostabito strukture steka, stad do zerwania steka wystarczyta nizsza sita zry-
wania niz przy probcee steku w ksztalcie kota.

Analiza wspolczynnikow zmiennosci dla wszystkich badanych probek wskazuje na
zmienno$¢ materialu wykorzystywanego do badania mimo ujednolicenia probek pod
wzgledem rozdrobnienia.

Zrywanie powierzchni steka mozliwie najblizej centrum wystapito w probkach ksztat-
tem przypominajacym sztange, przy predkosci przesuwu szczek glowicy 200 mm-min™.
Nastepujace parametry wskazuja na powtarzalnos¢ probek:

— odchylenie standardowe ksztattujace si¢ na poziomie 1,3;
— wspblczynnik zmiennosci — 13,93;
— $rednia sita zrywania 9,4 N.

Przeprowadzone badanie wykazuje, ze najnizsza warto$¢ wspolczynnika zmiennoS$ci
(13,93%) i odchylenia standardowego (1,30) wykazuja steki restrukturyzowane o ksztalcie
przypominajacym sztangg poddane testowi zrywania z zastosowana predkoscia przesuwu
glowicy 200 mm-min™.

Whioski

W wyniku przeprowadzonego testu zrywania stwierdzono, ze zerwanie steka mozliwie
najblizej centrum, nastgpuje w przypadku ostabienia jego struktury poprzez wycigcie go
w ksztalcie przypominajacym sztange, przy predkosci przesuwu glowicy 200 mm-min™.
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SELECTION OF PARAMETERS OF RESTRUCTURED
BOVINE STEAKS BREAKING

Abstract. Breaking test was carried out on the restructured bovine steak so that the surface was bro-
ken as close to its center to allow subsequent evaluation of binding preparation. The research material
consisted of steaks obtained from ground beef, combined with the preparation of transglutaminase.
The scope of the study included the selection of the breaking test parameters. As a result, the study
found that breaking the surface of the steak, as close to the center, occurred in bar-shaped samples
of steaks and at using jaw velocities of 200 mm-min ', Instron Universal Testing Machine 5965

Key words: beef, restructuring, transglutaminase, steak, breaking test
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