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Tekstura i barwa wybranych przetworéw miesnych
z dodatkiem transglutaminazy

Streszczenie

Badano wptyw dodatku czterech roznych preparatéw transglutaminazy do farszu migesno-ttuszczowego
na cechy tekstury, a takze barwy gotowych wyrob6éw. Analizowano takze mozliwos$¢ zastosowania
transglutaminazy do otrzymywania migsa restrukturyzowanego. Zastosowanie transglutaminazy
umozliwia otrzymanie wysokiej jakosci produktow miesnych o prawidtowej teksturze, takze z surowca
niskiej jakosci.
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Wstep

Pojecie tekstury trudno jest jednoznacznie zdefiniowac¢, gdyz uznawane jest za wieloznaczne.
Termin ten najczesciej jest rozumiany jako zbiér wtasciwosci, ktory wynika z naturalnej struktury
elementow sktadowych zywnosci, ich wzajemnego uporzadkowania, oddziatywania oraz
sposobu, w jaki sg one odbierane przez zmysty cztowieka.

Mieso i jego przetwory nalezg do tej grupy zywnosci, dla ktérej tekstura obok smaku, jest
dominujgca cechg jakosciowa. Dlatego przemyt miesny poszukuje coraz to nowszych
mozliwosci poprawy tego wyréznika, najczesciej poprzez stosowanie dodatkoéw funkcjonalnych.
Dotyczy to zaréwno dodatkéw pochodzenia roslinnego, zwierzecego i tych, ktore juz na skale
przemystowg pozyskuje sie na drodze mikrobiologicznej [Duda 1998].

Do tego typu dodatkéw, zdobywajacych zresztg coraz to wiekszg popularnosc

i uznanie, nalezg preparaty zawierajgce transglutaminaze, gdyz pozwalajg one przede
wszystkim na ksztattowanie i stabilizowanie cech teksturalnych produktu, takich jak
konsystencja, elastycznos¢ i zwigzanie bloku, jak réwniez moga przyczyniaé sie do poprawy
tekstury miesa o obnizonej przydatnosci technologicznej typu PSE [Nielsen 1995; Zhu 1995].
Jego dziatanie polega, bowiem na tworzeniu bardzo trwatych kowalencyjnych wigzan
sieciujgcych wewnatrz i miedzy czgsteczkami biatka tkanki miesniowej, a takze deaminacji
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i wbudowania grup aminowych [Buckenhtsken 2000, Chen i in. 1998]. Powoduje to istotne
zmiany w strukturze biatek, a w zwigzku z tym i w ich wlasciwosciach. Przy jego udziale mozna
zmieniac¢ tadunek czasteczek biatka, przytaczac¢ pozgdane reszty aminokwasow lub inne grupy,
a przez katalizowanie powstawania kowalencyjnych wigzan sieciujacych mozna wptywac na
wymiary

i gietkos¢ czasteczek w biatku tkanki miesniowej oraz w biatku roslinnym np. soi, pszenicy
[Krakowiak, Czakaj 1999].

Transglutaminaza wystepuje w wielu organizmach zwierzecych [Yasueda i in., 1994] i roslinnych
[lcekason i Apelbau, 1987] a takze jest biosytetyzowana przez mikroorganizmy [Ando i in., 1989;
Klein i In., 1992]. Badania nad preparatem enzymu transglutaminazy prowadzone byty od
poczatku lat 60, jednak ze wzgleddw na ograniczenia w pozyskiwaniu i skomplikowang metoda
izolacji enzymu z watroby swinek morskich cena preparatu byta bardzo wysoka. Wysitek
naukowcow skoncentrowat sie na mozliwosci otrzymywania preparatu droga mikrobiologiczna.
Obecnie enzym transglutaminaze otrzymuje sie gtéwnie ze szczepdw bakterii Streptoverticillum,
a takze Physarum i Streptomyces sp. Transglutaminaza znalazta szerokie zastosowanie w
przemysle spozywczym, miedzy innymi

w przemys$le miesnym, rybnym, owocowo-warzywnym oraz piekarniczym.

Materiaty i metody

Celem wykonywanych badan byto okreslenie wptywu ilosci dodatku transglutaminazy na jakosé
modelowej kietbasy sredniorozdrobnionej, typu zywiecka, oraz boczku rolowanego. Préby
technologiczne wykonywane byty
w Zaktadach Miesnych Farm Food w Czyzewie. Wymienione przetwory wyprodukowane zostaty
z dodatkiem czterech preparatow transglutaminazy na réznym poziomie 0,2; 0,1;i 0,05 %.
Probke kontrolng stanowit produkt bez dodatku transglutaminazy — standard. Prébki zas z
dodatkiem preparatéw transglutaminazy oznaczono odpowiednio:
- TG 1 jako ACTIVA WM,

- TG 2 jako ACTIVA EB,

- TG 3 jako B,

-TG 4 jako A,
Do produkciji kietbas srednio rozdrobnionych uzyto Swiezego migsa wieprzowego klasy I, Il A,
miesa wotowego klasy | oraz pachwiny wieprzowej. Wszystkie rodzaje mies zostaty
rozdrobnione w wilku, nastepnie mieso poddano procesowi mieszania w kutrze misowym wraz z
dodatkiem lodu tuskowego oraz przypraw, po doktadnym wymieszaniu sktadnikéw miesnych i
przypraw farsz miesny przekazano do nadziewania w naturalne jelito wieprzowe i poddano
obrébce termicznej. Proces obrobki termicznej trwat do momentu uzyskania w centrum batonu
temperatury 72°C a przeprowadzany byt w komorach parzalniczo-wedzarniczych typu VEMAG.
Kolejnym etapem produkcyjnym byto studzenie. Natomiast do produkcji boczku rolowanego,
uzyto boczek wieprzowy bez zeber. Boczek byt elementem poddanym procesowi nastrzykniecia
solanka, a nastepnie masowaniu. Dnia nastepnego wzieto po dwa ptaty boczku dla kazdej partii
i przesypano je odpowiednig dawka preparatu, potozono jeden na drugi
i zasznurowano. Tak przygotowane prébki poddano obrébce termicznej do uzyskania temp 72°C
w centrum boczku, a nastepnie studzeniu. Proces studzenia odbywat sie w dwéch etapach.
Pierwszy etap obejmowat studzenie pod natryskiem zimnej wody do uzyskania w centrum
boczku temperatury 35°C, nastepnie zastosowano owiew zimnym powietrzem do uzyskania
wewnatrz boczku temperatury 4-6°C. Aby sktad chemiczny prébek byt ujednolicony
wyprodukowano jeden farsz miesny z zastosowaniem standartowych przypraw,
a nastepnie rozdzielono go na kilka czesci. Jedng prébe stanowita partia kontrolna, a do
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kolejnych czterech dodawano odpowiednig ilos¢ i rodzaj transglutaminazy, ktéra byta nastepnie
wmieszana w uprzednio przygotowany farsz miesny (tzw. baze surowcowa). W gotowym
wyrobie mierzono parametry barwy na przekroju, metoda odbiciowg przy uzyciu aparatu DR
Lange oraz parametry tekstury za pomoca analizatora TAXT- 2i stosujac test TPA.

W pierwszej kolejnosci wykonany zostat pomiar sity zrywania plastra. Do badan przygotowano
prébki wyrobéw modelowych w postaci plastréw o grubosci 5mm.

i szerokosci 35mm. Probki umieszczono w zaciskach przystawki i poddano rozcigganiu na
dystansie 40mm. W ten sposo6b okreslona zostata maksymalna wartos¢ sity zrywajacej w
Newtonach (N) potrzebna do rozerwania plastra prébki.

Analize profilu tekstury przeprowadzono natomiast metoda dwukrotnego sciskania (TPA). Do
badan przygotowano prébki wyrobéw modelowych

w ksztatcie prostopadtoscianu o wymiarach 10x10x10 mm., ktére poddano podwdéjnemu
Sciskaniu w ilosci 50% za pomoca ttoka o $rednicy 75mm i przy dtugosci gtowicy 5Smm/s.

Omowienie wynikow

Analize parametrow tekstury rozpoczeto od wykonania testu zrywania plastra. Wykonane
pomiary $wiadczg jednoznacznie, iz dodatek preparatéw transglutaminazy powoduje wzrost sity
zwigzania plastra wyrobu. Kietbasa modelowa bez dodatku preparatu transglutaminazy
(kontrolna) charakteryzowata sie maksymalng sitg zwigzania plastra na poziomie 2,5 N.
Natomiast probki

z dodatkiem preparatéw transglutaminazy wykazaty sie lepszym zwigzaniem plastra niz w prébie
kontrolnej. Najwiekszg sitg wiazaca wykazata probka TG3, czyli (preparat o przemystowej
nazwie ,B”), zwiekszajac site zwigzania plastra do poziomu 3,20 N.

Analizujgc wartosci twardosci | i Il wyrobow modelowych wykazano, ze

w probkach z dodatkiem transglutaminazy byty one wieksze niz w prébce standardowej. Przy
dodatku 0,05% najwiekszg wartoSc¢ sity uzyskano z dodatkiem preparatu oznaczonym jako B,
natomiast juz przy zwiekszonym dodatku preparatu do 0,1% najwyzszy wzrost obu twardosci
zauwazono w prébkach

z preparatem A i WM, natomiast przy dodatku 0,2% w prébkach z preparatem B i EB.

Tabela 1. Wartos¢ sity zrywania plasterkéw kietbasy modelowej. Na poziomie istotnosci
(NIR=0,3 ; a = 0,05 %)
Table 1. Values of tensile failure force of model sausage. At a significance level (NIR=0.3 ; a =

0.05 %)
Probka Sita zrywania (N)
Standard 25+0,3
TG10,5 27+04
TG20,5 28+05
TG3 0,5 3,2+0,5
TG4 0,5 29+0,3
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Wartosci parametrow gumowatosci byty najwjeksze w probkach z dodatkiem preparatow
oznaczonych jako B zaréwno na poziomie ilosciowym 0,05%, 0,1%, 0,2 % dodatku tego
preparatu.

Wybrane parametry tekstury kielbasy zywieckiej

OTwardoss 1l

B Twardoss |

OGumowatass

Wykres 1. Profil tekstury modelowej kietbasy srednio rozdrobnionej typu zywieckiej.
Diagram 1. Profile of model texture of Zywiec-type medium-fine sausage

Kolejnym badanym wyrobem modelowym byt boczek rolowany, gdzie w wyniku dodatku
preparatu transglutaminazy zwigzanie plastra ulegto poprawie. Rozpatrujgc dziatanie
preparatéw na poziomie 0,05%. 0,1% i 0,2% wykazano, iz najlepszymi wtasciwosciami
teksturotworczymi charakteryzowata sie transglutaminaza A, nieznacznie mniej korzystnymi
probki z dodatkiem preparatu WM, zas najmniej korzystnie wypadty probki z dodatkiem
preparatéw: EB i B. Analizujac otrzymane wyniki mozna stwierdzi¢, ze powyzsze preparaty
wraz ze wzrostem stezenia zwiekszajg swoje dziatanie powodujac wzrost wartosci sity
zwigzania plastra.

Tabela 2. Zrywanie plastrow boczku z dodatkiem transglutaminazy na poziomie 0,05%; 0,1% i

0,2% przy poziomie istotnosci (NIR = 0,04 ; a = 0,05 %)
Table 2. Tensile testing of bacon slices with the addition of transglutaminase amounting to
0.05%; 0.1% and 0.2% at a significance level (NIR = 0.04; a = 0.05 %)

Probka 0,05 % 0,1 % 0,2 %
Standard 1,15+0,2 1,15+0,2 1,15+£0,2
TG 1 0,60+0,2 0,6+0,2 0,7+£0,2
TG 2 1,0+£0,2 1,3+0,2 1,4+0,1
TG 3 0,5+0,3 0,8+£0,2 1,3+0,2
TG 4 1,4+£0,2 1,4+0,3 1,6+0,5
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Analiza wartosci parametréw barwy L* — jasnosci, a* — z6ttosci i b* — czerwonosci wyrobéw
modelowych z dodatkiem preparatu transglutaminazy wykazata nieznaczne réznice miedzy
otrzymanymi wynikami przy poziomie istotnosci

a = 0,05 %. W przypadku wszystkich badanych parametrow barwy takich jak jasnos¢, z6ttosc i
czerwonos$¢ nie daty sie zaobserwowac zadne istotne tendencje wzrostu lub spadku barwy,
badanych wyrobdéw modelowych, po zastosowaniu ktéregokolwiek z preparatéw
enzymatycznych transglutaminazy.

Zatem preparaty transglutaminazy nie wptynety znaczaco na zmiany barwy wyrobow
modelowych drobno rozdrobnionych typu mortadela.
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Wykres 2. Wptyw dodatku preparatu transglutaminazy na parametr L* ,jasno$c” kietbas
modelowych

Diagram 2. Influence of the addition of transglutaminase on the parameter
L~ ,brightness” of model sausages
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Wykres 3. Wptyw dodatku preparatu trasnglutaminazy na parametr

a* ,czerwonos$c¢” kietbas modelowych
Diagram 3. Influence of the addition of transglutaminase on the parameter
a* ,redness” of model sausages
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Wykres 4. Wptyw dodatku preparatu transglutaminazy na parametr b* ,z6tto$¢” kietbas
modelowych

Diagram 4. Influence of the addition of transglutaminase on the parameter b* ,yellowness” of
model sausages

WhioskKi

Dodatek preparatéw transglutaminazy do produktéw miesnych niezaleznie od ich stopnia
rozdrobnienia, spowodowat istotne zmiany wartosci parametréw tekstury, powodujac wzrost
wartosci sity zrywania plastra i twardosci.

Biorac pod uwage preparaty zawierajgce transglutaminaze oznaczone symbolami ( A; B; EB i
WM), najlepsze dziatanie teksturotwércze uzyskano przy zastosowaniu preparatu A i B.

Dodatek preparatéw transglutaminazy do przetworéw miesnych nie wptynat na zmiane wartosci

parametréw barwy. Pozostata ona niezmieniona w poréwnaniu w kontrolnymi wyrobami
modelowymi
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Texture and colours of selected meat products with the addition of transglutaminase

Summary

In the reseatch there was analysed the influence of additional transglutaminase to a mear — fat
batter stuffing on texture and colour of this product and its application to obtain restructured
meat. The application of transglutaminase make it possible to use low value raw materials for
producing high quality meat products. The enzyme has been applied to improve the qualities of
food.

Key words: texture , colour, meat, speciment
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