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Wykorzystanie nasion gryki do produkcji wyrobów mi�snych 
drobno rozdrobnionych o obni�onej zawarto�ci tłuszczu 

 
Streszczenie 

 
Przedmiotem bada� była ocena wpływu wymiany tłuszczu 
odpowiednio przygotowanymi nasionami gryki na wła�ciwo�ci 
technologiczne i fizykochemiczne niskotłuszczowych wyrobów 
mi�snych drobno rozdrobnionych. Podstawowymi surowcami, z 
których produkowano wyroby do�wiadczalne były: mi�so wołowe – 
60%, wieprzowy tłuszcz drobny – 40%, woda w postaci lodu – 30% 
oraz preparat nasion gryki, które wprowadzano w miejsce cz��ci 
tłuszczu. W farszach oznaczano pH, lepko��, ilo�� wycieku cieplnego 
wody i tłuszczu oraz wodochłonno�� metod� wirówkow�. Natomiast w 
wyrobach wykonano ocen� tekstury metod� dwukrotnego �ciskania 
próbki (TPA) wykorzystuj�c teksturometr TA.XT.plus. Oceniano 
parametry: twardo�� I, twardo�� II, spoisto��, elastyczno��, 
gumowato��, prze�uwalno��. Oceniano równie� barw� u�ywaj�c do 
pomiaru spektrokolorymetru odbiciowego firmy X-Rite. Parametry 
barwy do�wiadczalnych wyrobów wyra�ono w systemie L* a* b*. 
Przeprowadzona analiza warto�ci badanych wyró�ników wykazała dla 
wi�kszo�ci badanych wariantów z udziałem preparatu z nasion gryki 
istotny wpływ zast�pienia tłuszczu uwodnionym dodatkiem preparatu z 
nasion gryki na jako�� farszów i wyprodukowanych wyrobów. Jako�� 
wyprodukowanych wyrobów zale�y od ilo�ci wymiany preparatu, ulega 
pogorszeniu wraz ze wzrostem wymiany tłuszczu na nasiona gryki. 

 
Słowa kluczowe: nasiona gryki, wła�ciwo�ci fizykochemiczne, produkty 
mi�sne, tekstura 

 
Wprowadzenie 
 
Zbo�em, posiadaj�cym du�e znaczenie w �ywieniu człowieka, jest 
gryka. Obecnie ro�lina ta prze�ywa pewien renesans, co zwi�zane 
jest ze zmian� �wiadomo�ci oraz nawyków konsumentów �ywno�ci, 
jak równie� wyhodowaniem nowych odmian, charakteryzuj�cych si� 
mniejszymi wymaganiami glebowo-klimatycznymi, a zarazem wysok� 
zawarto�ci� substancji mineralnych, witamin, a tak�e lizyny i innych 
wa�nych aminokwasów [Bonafaccia i in. 2003, Kowalewska i in. 
1994]. Orzeszki gryki wyró�niaj� si� w�ród surowców ro�linnych du�� 
zawarto�ci� bezglutenowego białka o warto�ci biologicznej zbli�onej 
do białka wzorcowego. Zawieraj� one cenne biologicznie czynne 
składniki takie jak np. fitosterole czy flawonoidy bardzo po��dane w 
�ywno�ci prozdrowotnej. Białko nasion gryki charakteryzuje si� 
ponadto du�� zawarto�ci� lizyny, aminokwasów siarkowych, leucyny i 
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fenyloalaniny. Gryka jest �ródłem witamin z grupy B, choliny, 
witaminy PP i witaminy P, które zapobiegaj� p�kaniu naczynek 
krwiono�nych, polepszaj� przyswajanie wapnia i reguluj� 
przepuszczanie mikrokapilar. Zawiera równie� du�e ilo�ci zwi�zków 
mineralnych takich jak: fosfor, potas, magnez, wap�, selen i kobalt 
[Dietrych-Szóstak 2001]. 
 
Cel pracy 
 
Celem pracy była próba oceny jako�ci modelowych wyrobów 
mi�snych wyprodukowanych ze zró�nicowan� wymian� tłuszczu na 
uwodnionym preparatem otrzymanym z gryki. 
 
Materiały i metody 
 
Do bada� u�yto nieobłuszczonych nasion gryki, które rozdrabniano 
na rozdrabniaczu uniwersalnym typu H III/3 przez sita o �rednicy 3 
mm, a nast�pnie poddano procesowi ekstruzji w ekstruderze 
dwu�limakowym sto�kowym typu 2S9/5. Zastosowano nast�puj�ce 
temperatury w poszczególnych sekcjach ekstrudera: 120, 140, 160 i 
1600C. Nast�pnie ponownie rozdrabniano go na rozdrabniaczu 
bijakowym przez sita o �rednicy 4 mm. Otrzymany produkt 
uwadniano w stosunku 1:3 i w takiej postaci dodawano do wyrobów 
mi�snych. Surowcem mi�snym do produkcji modelowych farszów 
była chuda wołowina z młodego bydła rze�nego oraz tłuszcz drobny 
wieprzowy. Mi�so oraz tłuszcz rozdrabniano w wilku przez siatk� o 
�rednicy oczek 3 mm. Podstawowa receptura farszu i wyrobu 
modelowego była nast�puj�ca: 60% mi�sa wołowego, 40% 
wieprzowego tłuszczu drobnego, 30% dodatek wody (w postaci lodu) 
do masy surowców mi�snych i tłuszczowych. Nast�pnie tłuszcz w 
ilo�ci 5% (wariant PG1), 10% (wariant PG2), 20% (wariant PG3), i 
30% (wariant PG4) wymieniano na przygotowane nasiona gryki 
(uwodnione w stosunku 1:3). Prób� kontroln� (PK) stanowił farsz i 
wyrób o podstawowym składzie recepturowym. Surowce do produkcji 
modelowych wyrobów kutrowano w laboratoryjnym urz�dzeniu 
podaj�c do misy kutra kolejno mi�so, dodatek 2% mieszanki 
pekluj�cej (99.5 % NaCl i 0,5 % NaNO2) w stosunku do całej masy 
farszu, lód oraz tłuszcz i przygotowane uwodnione nasiona gryki. 
Czas procesu kutrowania wynosił 3 min. Ko�cowa temperatura farszu 
uzyskiwana w procesie nie przekraczała 140C. Farszem napełniano 
szklane słoiczki o �rednicy 50 mm i wysoko�ci 80 mm i 
pasteryzowano w wodzie do uzyskania 700C wewn�trz bloku 
mi�snego. Nast�pnie produkty schładzano zimn� wod� i 
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przechowywano w temperaturze 40C przez 24 godz., a nast�pnie 
poddawano ocenie.  
W farszach dokonano: 
Pomiaru pH przy u�yciu pH/konduktometru i elektrody zespolonej typ 
ERH – 111. 
Lepko�� [Pa*s] mierzono za pomoc� lepko�ciomierza typu DV-II 
firmy Brookfield oraz systemu Helipath z zastosowaniem wrzeciona 
T-E  
(nr 95) i pr�dko�ci obrotowej 1 obr./min.  
Wodochłonno�� farszów [%] oznaczano pobieraj�c 10 g farszu i 
homogenizuj�c z 20cm3 wody destylowanej przez 1 min przy 10000 
obr./min. Nast�pnie homogenat wirowano przez 10 min. przy 3000 g. 
Wodochłonno�� obliczono wg wzoru (1):  

wodochłonno�� [%] = (c – b)/w × 100  
     (1) 

gdzie: w – masa nawa�ki [g] 
 b – masa pustej probówki wirówkowej [g] 
 c – masa probówki z mokrym osadem [g] 
Wyciek cieplny [%] oznaczano na podstawie ilo�ci wydzielonego 
roztworu wodnego i tłuszczu ogrzewaj�c 30 g próbk� farszu w 
zamkni�tym słoiczku przez 1 godzin� w 700C. 
W wyrobach wykonano: 
Ocen� tekstury metod� dwukrotnego �ciskania próbki (TPA) 
wykorzystuj�c teksturometr TA.XT.plus. Próbki w kształcie walca o 
�rednicy 20 mm wyci�te ze �rodkowej cz��ci produktu poddawano 2-
krotnemu �ciskaniu do 50 % ich pierwotnej wysoko�ci (Bourne 1987) 
z pr�dko�ci� 10 mm/min. Oceniano parametry tekstury: maksymaln� 
sił� podczas pierwszego �ciskania - twardo�� I – T1, sił� podczas 
drugiego �ciskania - twardo�� II – T2 oraz wtórne parametry tekstury 
pochodne od nich: spoisto�� – S (stosunek wielko�ci obszaru pod 
krzyw� uzyskanej w drugim cyklu �ciskania do wielko�ci obszaru pod 
krzyw� uzyskanej w pierwszym cyklu �ciskania), elastyczno�� - E 
(warto��, od jakiej wzrasta wysoko�� próbki w czasie pomi�dzy 
pierwszym i drugim cyklem �ciskania), gumowato�� - G (T1·S), 
prze�uwalno�� – P (T1·S·E).  
Pomiaru parametrów barwy wykonano metod� odbiciow� przy 
u�yciu spektrofotometru firmy X-Rite wykonuj�c pomiary według 
systemu L*a*b* w warunkach �wiatła odbitego D65. W ka�dym 
punkcie pomiarowym rejestrowano parametry barwy w trzykrotnym 
powtórzeniu, uzyskany wynik stanowił ich �redni� warto��. Badania 
przeprowadzono bezpo�rednio po przekrojeniu produktu na próbkach 
o grubo�ci 2 mm. Pomiarów dokonano po 24 godzinach, 1, 2 i 3 
tygodniach przechowywania. 
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Pomiary wykonano w czterokrotnym powtórzeniu dla ka�dej partii 
wyrobu. Uzyskane wyniki bada� poddano analizie statystycznej. 
Oceny istotno�ci ró�nic dokonano testem t – Studenta przy poziomie 
ufno�ci � 	 0,05.  
Wyniki bada� i ich analiza 
 
Wyniki oznacze� wła�ciwo�ci technologicznych farszów mi�sno – 
ro�linnych (tabela 1) wykazały wpływ wymiany tłuszczu na uwodniony 
preparat z gryki na warto�� pH. Kwasowo�� farszów wytworzonych z 
dodatkiem preparatu z gryki była wy�sza ni� farszu kontrolnego. 
Wi�ksze warto�ci pH (5,84) stwierdzono w farszu PG1, podczas gdy 
kwasowo�� farszu PK wynosiła 5,65.  
Najwy�sz� ilo�ci� wycieku termicznego charakteryzował si� farsz z 
30 % dodatkiem preparatu z gryki w stosunku do zawarto�ci tłuszczu 
(24,64 %). Zast�pienie 5 % tłuszczu w wyrobach preparatem 
ro�linnym powodowało znacznie mniejsze straty masy podczas 
ogrzewania w stosunku do wszystkich ocenianych wariantów, w tym 
równie� próby kontrolnej.  
 
Tab. 1. Wpływ dodatku uwodnionych nasion gryki na kwasowo��, 

lepko��, wodochłonno�� i wyciek cieplny 
Tab. 1. Influence of addition of hydrated buckwheat seeds on pH of 

stuffing, its viscosity, water absorbability and an amount of 
heat escape 

Wariant 
Option 

Wyró�niki 
Parameters 

pH Lepko�� 
[Pa*s] 

Wodochłonno�� 
[%] 

Wyciek 
cieplny 

[%] 

PK x  5,65X 2527,5X 107,17X 23,75X 

s 0,01 80,15 1,52 2,13 

PG1 x  5,84 2625,0X 106,12X 14,47 

s 0,05 102,46 2,50 2,06 

PG2 x  5,77 2317,5 104,62X 24,07X 

s 0,01 55,60 4,44 2,83 

PG3 x  5,66X 2015,5 104,71X 19,98 

s 0,01 6,05 0,82 0,87 

PG4 x  5,74 4250,0 107,13X 24,64X 

s 0,01 142,36 2,73 1,83 
X – ró�nice statystycznie nieistotne (� 	 0,05) 
 
Dodatek nasion gryki nie ró�nicował warto�ci lepko�ci w przypadku 
wariantów PK, PG1 i PG2. Wi�ksz� warto�� lepko�ci wykazywał farsz 
z 30% zast�pieniem tłuszczu preparatem ro�linnym (4250 Pa*s), 
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najni�sz� natomiast farsz z 20% zast�pieniem tłuszczu (2015,5 
Pa*s). Rosn�cy poziom dodatku preparatu z nasion gryki nie 
spowodował istotnych zmian w zdolno�ci wi�zania wody przez farsz 
mi�sny. Wodochłonno�� wszystkich wariantów farszów kształtowała 
si� na podobnym poziomie i wynosiła od 104,62% (wariant PG2) do 
107, 17% (wariant PK). Ró�nice warto�ci wodochłonno�ci 
poszczególnych grup nie były statystycznie istotne. Farsze 
wyprodukowane wył�cznie z surowca mi�sno-tłuszczowego oraz z 
30% substytucj� tłuszczu preparatem ro�linnym posiadały najlepsz� 
zdolno�� wi�zania wody. Zast�pienie cz��ci tłuszczu dodatkiem 
nasion gryki (5, 10 i 20 %) spowodowało obni�enie wodochłonno�ci 
farszów.  
 
Wyniki pomiarów parametrów tekstury gotowego wyrobu zestawiono 
w tabeli 2. Najmniejsze zmiany warto�ci parametrów tekstury w 
porównaniu do próby kontrolnej obserwowano przy 20% wymianie 
tłuszczu preparatem gryki. Próba kontrolna (PK) oraz próba z 
wymian� 20 % tłuszczu (PG3) wykazuj� najwi�ksz� twardo�� I i II, 
spoisto��, gumowato�� oraz prze�uwalno��. 
 
Tab. 2. Wpływ dodatku uwodnionych nasion gryki na parametry 

tekstury modelowych wyrobów mi�sno-ro�linnych 
Table 2 Influence of addition of hydrated buckwheat seeds on texture 

parameters of model meat-vegetable products 

Wariant 
Option 

Wyró�niki 
Parameters 

T1 [N] T2 [N] S E [mm] G [N] P [N mm] 

PK 
x  12,33x 10,81x 0,15x 8,91x 1,94x 17,36x 

s 0,98 0,82 0,02 0,24 0,33 2,44 

PG1 
x  9,61 8,49 0,09 9,07x 0,86 7,70 

s 0,07 0,57 0,02 0,04 0,23 2,04 

PG2 
x  9.62 8,04 0,14x 9,34x 1,34 12,35 

s 0,21 0,32 0,01 0,44 0,04 0,94 

PG3 
x  11,41x 10,00x 0,18 8,75x 2,05x 17,89x 

s 1,41 1,17 0,01 0,22 0,21 1,59 
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PG4 
x  8,42 6,14 0,15x 7,92x 1,27 9,94 

s 1,02 0,16 0,01 0,88 0,21 0,67 

X – ró�nice statystycznie nieistotne (� 	 0,05) 
 
Wymiana 5, 10 i 30 % tłuszczu powoduje zmniejszenie twardo�ci, 
obni�enie warto�ci gumowato�ci oraz prze�uwalno�ci wyrobów. 
Dodatek nasion gryki (białkowo-w�glowodanowy) wpływa korzystnie 
na wyró�niki tekstury i jednocze�nie mo�e uzyska� akceptacj� 
produktu przez konsumenta. 
 
Zastosowany sposób obróbki nasion gryki i jej dodatek do wyrobu nie 
wpływał na warto�ci parametrów L, który charakteryzował jasno�� 
wyrobów  parametru b* decyduj�cego o udziale barwy �ółtej (tabela 
3). 
rednie warto�ci jasno�ci barwy (L) wyrobów mie�ciły si� w 
przedziale od 49,25 (dla wariantu PG3) do 52,61 dla wariantu PG2. 
W trakcie przechowywania wyrobów warto�ci parametru L barwy 
uległy nieznacznym wahaniom. W próbie kontrolnej obserwujemy 
nieznaczny wzrost, natomiast w wyrobach z dodatkiem ro�linnym 
nast�puje nieznaczne obni�enie warto�ci parametru L barwy.  
Tab. 3. Wpływ dodatku uwodnionych nasion gryki na parametry 

barwy modelowych wyrobów mi�sno-ro�linnych w 
zale�no�ci od czasu przechowywania 

Tab. 3. Influence of addition of hydrated buckwheat seeds on colour 
parameters of model meat-vegetable products depending on 
the storage time 
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Wariant 
Option 

Wyró�niki 
Parameters 

PK PG1 PG2 PG3 PG4 

L      
24 h 51,82 52,38 52,61 49,25 50,63 
1 tydzie� 51,72 52,24 51,36 51,21 51,32 
2 tydzie� 50,86 51,97 52,71 48,79 51,81 
3 tydzie� 52,06 51,07 50,91 49,97 49,35 
      
a*       
24 h 2,69 2,24 2,03 1,47 0,35 
1 tydzie� 4,15 3,09 2,17 1,64 -0,13 
2 tydzie� 4,08 2,92 2,83 1,01 0,26 
3 tydzie� 3,86 2,88 3,03 1,95 0,31 
      
 b*      
24 h 11,64 11,35 10,96 11,46 11,43 
1 tydzie� 10,48 10,69 10,12 11,04 11,79 
2 tydzie� 10,06 9,88 9,81 9,85 11,40 
3 tydzie� 10,71 10,66 10,57 11,53 11,34 
 

rednie warto�ci składowej b* barwy produktów w 24 godziny od 
momentu ich wyprodukowania mie�ciły si� w granicach od 10,96 dla 
wariantu PG2 do 11,64 dla próby kontrolnej. Nie obserwowano 
wpływu zast�pienia cz��ci tłuszczu preparatem z gryki na warto�� 
parametru b* podczas przechowywania. Dla wszystkich wariantów 
produktów przechowywanych w warunkach chłodniczych do 3 tygodni 
parametr ten nie zmienił si� w stosunku do oznaczonego 24 godziny 
od chwili wyprodukowania. Najwi�ksze zmiany zaobserwowano w 
warto�ciach parametru a* barwy. Najbardziej obni�one warto�ci 
parametru a* w porównaniu z prób� kontroln� obserwowano dla prób 
z 5 i 10% wymian� tłuszczu (wariant PG1 i PG2). W 24 godziny po 
wytworzeniu modelowych produktów parametr ten przyjmował 
�rednie warto�ci od 2,69 dla produktu bez dodatku ro�linnego 
(wariant PK) do 0,35 dla produktu o najwi�kszym udziale gryki 
(wariant PG4). Nale�y, wi�c stwierdzi�, �e wzrastaj�cy udział dodatku 
preparatu z gryki a jednocze�nie malej�cy udział tłuszczu w 
analizowanych produktach mi�snych spowodował zmiany warto�ci 
składowej a* barwy decyduj�cej o udziale barwy czerwonej.  
 
Aceton i Dawson (1994) stwierdzaj�, i� warto�� parametru a* barwy 
produktów mi�snych o obni�onej zawarto�ci tłuszczu zale�y od 
warto�ci parametru �ółtego, o którym decyduje zawarto�� tłuszczu w 
recepturze produktu. Obni�enie zawarto�ci tłuszczu w produkcie 
powoduje obni�enie warto�ci tych dwóch parametrów barwy. Według 
innych autorów [Trius, Sebranek 1996] warto�� parametru a* 
(decyduj�cego o intensywno�ci barwy czerwonej) niskotłuszczowych 
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wyrobów mi�snych maleje w miar� wzrostu zawarto�ci w nich wody i 
zmniejszenia st��enia mioglobiny. 
Bior�c pod uwag� otrzymane wyniki oraz rodzaje stosowanych 
dodatków celowe wydaje si� stosowanie w produkcji drobno 
rozdrobnionych produktów mi�snych dodatków otrzymanych z całych 
nasion gryki. Pozwala to na wytworzenie produktów wzbogaconych 
we wszystkie składniki zawarte w nasionach zbó� a jednocze�nie 
posiadaj�ce podobne cechy technologiczne w porównaniu do 
produktów niezawieraj�cych dodatków nie mi�snych.  
 
Wnioski 
 
Zastosowanie preparatu z nasion gryki jako zamiennika okre�lonej 
ilo�ci tłuszczu w drobno rozdrobnionych wyrobach mi�snych 
powodowało nieznaczny wzrost kwasowo�ci farszów. 
 
Lepko�� nieznacznie obni�yła si� w wyrobach z 5, 10 i 20 % wymian� 
tłuszczu preparatem z nasion gryki, natomiast znacznie wzrosła w 
wyrobach o najwi�kszym udziale tego prepararu. Wodochłonno�� nie 
uległa znacznym zmianom. Wyciek cieplny dla farszów z dodatkiem 
ro�linnym nie zmienił si� istotnie w stosunku do farszu kontrolnego. 
 
Ilo�� preparatu z nasion gryki w wyrobie wpływa na warto�ci 
parametrów tekstury. Zmniejszeniu uległa twardo��, gumowato�� i 
prze�uwalno��. Natomiast pozostałe wyró�niki nie zmieniły si� w 
porównaniu z prób� kontroln�. 
 
U�ycie preparatu z nasion gryki nie powodowało du�ych zmian 
warto�ci parametru L (jasno�� produktu) oraz parametru b* barwy. 
Wymiana 20 % i wy�sza tłuszczu tym preparatem spowodowała 
zmniejszenie warto�ci parametru a*, a wi�c obni�enie intensywno�ci 
barwy czerwonej. 
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Application of buckwheat seeds to manufacturing the low-fat fine 
minced meat products 

 
Summary 

 
Investigations were aimed to estimate an influence of exchanging the 
fat for the properly prepared buckwheat seeds on the technological 
and physico-chemical properties of low-fat fine minced meat 
products. Fundamental materials used for manufacturing the test 
products were: beef – 60%, minced pork fat – 40%, water in frozen 
state – 30% and buckwheat seed preparation, which replaced some 
amount of fat. The stuffing was subject to pH , viscosity, hot water 
effluent determinations and water absorbability by centrifugal method. 
However, the products were subject to the texture evaluation by 
twofold compression method (TPA) using a TA.XT.plus texture-meter. 
The following parameters were estimated: hardness I, hardness II, 
cohesion, flexibility, viscidity and ruminationability. The colour was 
also examined using an X-Rite reflection spectro-colorimeter. Colour 
parameters of test products were determined in an L* a* b* system. It 
results from the value analysis of test factors that most of alternative 
specimens doped with buckwheat seed preparations revealed a 
significant effect of replacing the fat with the hydrated addition of 
buckwheat seed preparation on the quality of stuffing and 
manufactured products. The quality of the products depends on the 
quantity of the preparation exchange, and it worsened along with 
replacing the fat with buckwheat seeds. 
 
Keywords: buckwheat seeds, physico-chemical properties, meat 
products, texture 


