Zbigniew J. Dolatowski, Matgorzata Dudek, Mirostaw Budoran
Zaktad Przetwoérstwa Surowcéw Pochodzenia Zwierzgcego
Akademia Rolnicza w Lublinie

Wykorzystanie nasion gryki do produkcji wyrobéw miesnych
drobno rozdrobnionych o obnizonej zawartosci ttuszczu

Streszczenie

Przedmiotem badan byta ocena wptywu wymiany tluszczu
odpowiednio przygotowanymi nasionami gryki na witasciwosci
technologiczne i fizykochemiczne niskotluszczowych — wyrobéw
miesnych drobno rozdrobnionych. Podstawowymi surowcami, z
ktérych produkowano wyroby doswiadczalne byty: mieso wotowe —
60%, wieprzowy ttuszcz drobny — 40%, woda w postaci lodu — 30%
oraz preparat nasion gryki, ktére wprowadzano w miejsce czesci
ttuszczu. W farszach oznaczano pH, lepkos¢, ilos¢ wycieku cieplnego
wody i ttuszczu oraz wodochtonno$é metodg wiréwkowa. Natomiast w
wyrobach wykonano ocene tekstury metodg dwukrotnego sSciskania
probki (TPA) wykorzystujgac teksturometr TA.XT.plus. Oceniano
parametry: twardos¢ |, twardos¢ Il, spoistos¢, elastycznosé,
gumowatos$é, przezuwalnos¢. Oceniano réwniez barwe uzywajac do
pomiaru spektrokolorymetru odbiciowego firmy X-Rite. Parametry
barwy doswiadczalnych wyrobéw wyrazono w systemie L* a* b*.
Przeprowadzona analiza wartosci badanych wyréznikéw wykazata dla
wigkszosci badanych wariantéw z udziatem preparatu z nasion gryki
istotny wptyw zastgpienia ttuszczu uwodnionym dodatkiem preparatu z
nasion gryki na jakos¢ farszéw i wyprodukowanych wyrobow. Jakosc
wyprodukowanych wyrobéw zalezy od ilosci wymiany preparatu, ulega
pogorszeniu wraz ze wzrostem wymiany ttuszczu na nasiona gryki.

Stowa kluczowe: nasiona gryki, wtasciwosci fizykochemiczne, produkty
miesne, tekstura

Wprowadzenie

Zbozem, posiadajagcym duze znaczenie w zywieniu cztowieka, jest
gryka. Obecnie roslina ta przezywa pewien renesans, co zwigzane
jest ze zmiang swiadomosci oraz nawykow konsumentow zywnosci,
jak réwniez wyhodowaniem nowych odmian, charakteryzujgcych sie
mniejszymi wymaganiami glebowo-klimatycznymi, a zarazem wysoka
zawartoscig substancji mineralnych, witamin, a takze lizyny i innych
waznych aminokwasow [Bonafaccia i in. 2003, Kowalewska i in.
1994]. Orzeszki gryki wyrdzniajq sie wsrdd surowcow roslinnych duzg
zawartoscig bezglutenowego biatka o wartosci biologicznej zblizonej
do biatka wzorcowego. Zawierajg one cenne biologicznie czynne
sktadniki takie jak np. fitosterole czy flawonoidy bardzo pozadane w
zywnosci prozdrowotnej. Biatko nasion gryki charakteryzuje sie
ponadto duzg zawartoscig lizyny, aminokwasow siarkowych, leucyny i
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fenyloalaniny. Gryka jest zrédtem witamin z grupy B, choliny,
witaminy PP i witaminy P, ktore zapobiegaja pekaniu naczynek
krwionosnych, polepszaja przyswajanie wapnia i regulujg
przepuszczanie mikrokapilar. Zawiera rowniez duze ilosci zwigzkéw
mineralnych takich jak: fosfor, potas, magnez, wapn, selen i kobalt
[Dietrych-Széstak 2001].

Cel pracy

Celem pracy byta préba oceny jakosci modelowych wyrobéw
miesnych wyprodukowanych ze zréznicowang wymiang ttuszczu na
uwodnionym preparatem otrzymanym z gryki.

Materialy i metody

Do badan uzyto nieobtuszczonych nasion gryki, ktére rozdrabniano
na rozdrabniaczu uniwersalnym typu H 1lI/3 przez sita o srednicy 3
mm, a nastepnie poddano procesowi ekstruzji w ekstruderze
dwuslimakowym stozkowym typu 2S9/5. Zastosowano nastepujace
temperatury w poszczegolnych sekcjach ekstrudera: 120, 140, 160 i
160°C. Nastepnie ponownie rozdrabniano go na rozdrabniaczu
bijakowym przez sita o s$rednicy 4 mm. Otrzymany produkt
uwadniano w stosunku 1:3 i w takiej postaci dodawano do wyrobéw
miesnych. Surowcem miesnym do produkcji modelowych farszéw
byta chuda wotowina z mtodego bydta rzeznego oraz ttuszcz drobny
wieprzowy. Mieso oraz ttuszcz rozdrabniano w wilku przez siatke o
Srednicy oczek 3 mm. Podstawowa receptura farszu i wyrobu
modelowego byta nastepujgca: 60% miesa wotowego, 40%
wieprzowego ttuszczu drobnego, 30% dodatek wody (w postaci lodu)
do masy surowcow miesnych i ttuszczowych. Nastepnie ttuszcz w
ilosci 5% (wariant PG1), 10% (wariant PG2), 20% (wariant PG3), i
30% (wariant PG4) wymieniano na przygotowane nasiona gryki
(uwodnione w stosunku 1:3). Probe kontrolng (PK) stanowit farsz i
wyréb o podstawowym sktadzie recepturowym. Surowce do produkcji
modelowych wyrobdéw kutrowano w laboratoryjnym urzadzeniu
podajac do misy kutra kolejno mieso, dodatek 2% mieszanki
peklujacej (99.5 % NaCl i 0,5 % NaNO,) w stosunku do catej masy
farszu, 16d oraz ttuszcz i przygotowane uwodnione nasiona gryki.
Czas procesu kutrowania wynosit 3 min. Kohcowa temperatura farszu
uzyskiwana w procesie nie przekraczata 14°C. Farszem napetniano
szklane stoiczki o $rednicy 50 mm i wysokosci 80 mm i
pasteryzowano w wodzie do uzyskania 70°C wewnatrz bloku
miesnego. Nastepnie produkty schtadzano zimng woda i
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przechowywano w temperaturze 4°C przez 24 godz., a nastepnie
poddawano ocenie.
W farszach dokonano:
Pomiaru pH przy uzyciu pH/konduktometru i elekirody zespolonej typ
ERH - 111.
Lepkos¢ [Pa*s] mierzono za pomocg lepkosciomierza typu DV-II
firmy Brookfield oraz systemu Helipath z zastosowaniem wrzeciona
T-E
(nr 95) i predkosci obrotowej 1 obr./min.
Wodochtonnos¢ farszow [%] oznaczano pobierajac 10 g farszu i
homogenizujac z 20cm® wody destylowanej przez 1 min przy 10000
obr./min. Nastepnie homogenat wirowano przez 10 min. przy 3000 g.
Wodochtonnos¢ obliczono wg wzoru (1):
wodochtonnosc¢ [%] = (¢ — b)/w x 100
(1)
gdzie: w —masa nawazki [g]
b — masa pustej probéwki wirébwkowej [g]
¢ — masa probowki z mokrym osadem [g]
Wyciek cieplny [%] oznaczano na podstawie ilosci wydzielonego
roztworu wodnego i ttuszczu ogrzewajac 30 g prébke farszu w
zamknietym stoiczku przez 1 godzine w 70°C.
W wyrobach wykonano:
Ocene tekstury metodg dwukrotnego $ciskania prébki (TPA)
wykorzystujac teksturometr TA.XT.plus. Prébki w ksztaicie walca o
Srednicy 20 mm wyciete ze srodkowej czesci produktu poddawano 2-
krotnemu Sciskaniu do 50 % ich pierwotnej wysokosci (Bourne 1987)
z predkoscig 10 mm/min. Oceniano parametry tekstury: maksymalng
site podczas pierwszego Sciskania - twardos¢ | — T4, site podczas
drugiego Sciskania - twardos¢ Il — T, oraz wtdérne parametry tekstury
pochodne od nich: spoisto$¢ — S (stosunek wielkosci obszaru pod
krzywa uzyskanej w drugim cyklu sciskania do wielkosci obszaru pod
krzywa uzyskanej w pierwszym cyklu sSciskania), elastycznos¢ - E
(warto$¢, od jakiej wzrasta wysokosS¢ probki w czasie pomiedzy
pierwszym i drugim cyklem $ciskania), gumowatos¢ - G (T¢S),
przezuwalnos¢ — P (T+-S-E).
Pomiaru parametrow barwy wykonano metodg odbiciowg przy
uzyciu spektrofotometru firmy X-Rite wykonujac pomiary wedtug
systemu L*a*b* w warunkach $wiatta odbitego D65. W kazdym
punkcie pomiarowym rejestrowano parametry barwy w trzykrotnym
powtérzeniu, uzyskany wynik stanowit ich $rednig warto$¢. Badania
przeprowadzono bezposrednio po przekrojeniu produktu na prébkach
0 grubosci 2 mm. Pomiaréw dokonano po 24 godzinach, 1, 2 i 3
tygodniach przechowywania.
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Pomiary wykonano w czterokrotnym powt6rzeniu dla kazdej partii
wyrobu. Uzyskane wyniki badah poddano analizie statystyczne;.
Oceny istotnosci réznic dokonano testem t — Studenta przy poziomie
ufnosci a < 0,05.

Wyniki badan i ich analiza

Wyniki oznaczen wiasciwosci technologicznych farszéw miesno —
roslinnych (tabela 1) wykazaty wptyw wymiany ttuszczu na uwodniony
preparat z gryki na wartos¢ pH. Kwasowos$¢ farszéw wytworzonych z
dodatkiem preparatu z gryki byta wyzsza niz farszu kontrolnego.
Wieksze wartosci pH (5,84) stwierdzono w farszu PG1, podczas gdy
kwasowos¢ farszu PK wynosita 5,65.

Najwyzszg iloscig wycieku termicznego charakteryzowat sie farsz z
30 % dodatkiem preparatu z gryki w stosunku do zawartosci ttuszczu
(24,64 %). Zastgpienie 5 % ttuszczu w wyrobach preparatem
roslinnym powodowato znacznie mniejsze straty masy podczas
ogrzewania w stosunku do wszystkich ocenianych wariantéw, w tym
rowniez préby kontrolne;.

Tab. 1. Wplyw dodatku uwodnionych nasion gryki na kwasowosc,
lepko$c, wodochtonnosc 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

Wyrozniki

Wariant Parameters
Option H Lepkosc¢ Wodochtonnosé \é\ilgcl'ﬁk
i [Pa’s] [%] )
_ [%]
K X 5,65 2527,5% 107,17% 23,75"
s 0,01 80,15 1,52 2,13
PG X 5,84 2625,0% 106,12 14,47
s 0,05 102,46 2,50 2,06
PG2 " 5,77 2317,5 104,62" 24,07*
s 0,01 55,60 4,44 2,83
PG3 X 5,66 2015,5 104,71% 19,98
s 0,01 6,05 0,82 0,87
PG4 X 5,74 4250,0 107,13 24,64%
s 0,01 142,36 2,73 1,83

X _ rdznice statystycznie nieistotne (a < 0,05)

Dodatek nasion gryki nie r6znicowat wartosci lepkosci w przypadku
wariantow PK, PG1 i PG2. Wiekszg warto$¢ lepkosci wykazywat farsz
z 30% zastgpieniem ttuszczu preparatem roslinnym (4250 Pa*s),
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najnizsza natomiast farsz z 20% zastgpieniem ttuszczu (2015,5
Pa*s). Rosnacy poziom dodatku preparatu z nasion gryki nie
spowodowat istotnych zmian w zdolnosci wigzania wody przez farsz
miesny. Wodochtonno$¢ wszystkich wariantow farszow ksztattowata
sie na podobnym poziomie i wynosita od 104,62% (wariant PG2) do

107,

17%

(wariant
poszczegdélnych grup

PK).

Roznice  wartosci
nie byty statystycznie

istotne.

wodochtonnosci
Farsze

wyprodukowane wytacznie z surowca migsno-ttuszczowego oraz z
30% substytucjq ttuszczu preparatem roslinnym posiadaty najlepsza
zdolnos¢ wigzania wody. Zastgpienie czesci ttuszczu dodatkiem
nasion gryki (5, 10 i 20 %) spowodowato obnizenie wodochtonnosci

farszéw.

Wyniki pomiaréw parametréw tekstury gotowego wyrobu zestawiono
w tabeli 2. Najmniejsze zmiany wartosci parametréw tekstury w
porownaniu do préby kontrolnej obserwowano przy 20% wymianie
ttuszczu preparatem gryki. Proba kontrolna (PK) oraz proba z
wymiang 20 % ttuszczu (PG3) wykazujg najwiekszg twardosé | i |l,

spoistos¢, gumowatosc oraz przezuwalnosé.

Tab. 2. Wptyw dodatku uwodnionych nasion gryki na parametry
tekstury modelowych wyrobéw migsno-roslinnych
Table 2 Influence of addition of hydrated buckwheat seeds on texture
parameters of model meat-vegetable products

. Wyrézniki
Wariant Parameters
Option
T4 [N] T2 [N] S E [mm] GIN] P [N mm]
X 12,33" 10,81% 0,15" 8,91 1,94 17,36"
G T B e T s (RS
s 0,98 0,82 0,02 0,24 0,33 2,44
X 9,61 8,49 0,09 9,07" 0,86 7,70
T T S e S e E s TR
s 0,07 0,57 0,02 0,04 0,23 2,04
X 9.62 8,04 0,14" 9,34" 1,34 12,35
T >
s 0,21 0,32 0,01 0,44 0,04 0,94
X 11,41 10,00" 0,18 8,75" 2,05" 17,89"
T T e e
s 1,41 1,17 0,01 0,22 0,21 1,59
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PG4

X _ rdznice statystycznie nieistotne (a < 0,05)

Wymiana 5, 10 i 30 % ttuszczu powoduje zmniejszenie twardosci,
obnizenie wartosci gumowatosci oraz przezuwalnosci wyrobdéw.
Dodatek nasion gryki (biatkowo-weglowodanowy) wptywa korzystnie
na wyrdzniki tekstury i jednoczesnie moze uzyska¢ akceptacje
produktu przez konsumenta.

Zastosowany sposob obrobki nasion gryki i jej dodatek do wyrobu nie
wptywat na wartosci parametréw L, kitéry charakteryzowat jasnosc
wyrobéw parametru b* decydujacego o udziale barwy zéttej (tabela
3). Srednie wartosci jasnosci barwy (L) wyrobow miescity sie w
przedziale od 49,25 (dla wariantu PG3) do 52,61 dla wariantu PG2.
W trakcie przechowywania wyrobow wartosci parametru L barwy
ulegty nieznacznym wahaniom. W probie kontrolnej obserwujemy
nieznaczny wzrost, natomiast w wyrobach z dodatkiem roslinnym
nastepuje nieznaczne obnizenie wartosci parametru L barwy.

Tab.

3. Wplyw dodatku uwodnionych nasion gryki na parametry
barwy  modelowych  wyrobow  miesno-roslinnych  w
zaleznosci 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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Wyr6zniki

Wariant Parameters

Option PK PG PG2 PG3 PG4
L
24 h 51,82 52,38 52,61 49,25 50,63
1 tydzien 51,72 52,24 51,36 51,21 51,32
2 tydzien 50,86 51,97 52,71 48,79 51,81
3 tydzien 52,06 51,07 50,91 49,97 49,35
a*
24 h 2,69 2,24 2,03 1,47 0,35
1 tydzien 4,15 3,09 2,17 1,64 -0,13
2 tydzien 4,08 2,92 2,83 1,01 0,26
3 tydzien 3,86 2,88 3,03 1,95 0,31
b*
24 h 11,64 11,35 10,96 11,46 11,43
1 tydzien 10,48 10,69 10,12 11,04 11,79
2 tydzien 10,06 9,88 9,81 9,85 11,40
3 tydzien 10,71 10,66 10,57 11,53 11,34

Srednie wartosci sktadowej b* barwy produktéw w 24 godziny od
momentu ich wyprodukowania miescity sie w granicach od 10,96 dla
wariantu PG2 do 11,64 dla proby kontrolnej. Nie obserwowano
wptywu zastgpienia czesci ttuszczu preparatem z gryki na wartos¢
parametru b* podczas przechowywania. Dla wszystkich wariantéw
produktow przechowywanych w warunkach chtodniczych do 3 tygodni
parametr ten nie zmienit sie w stosunku do oznaczonego 24 godziny
od chwili wyprodukowania. Najwieksze zmiany zaobserwowano w
wartosciach parametru a* barwy. Najbardziej obnizone wartosci
parametru a* w poréwnaniu z proba kontrolng obserwowano dla préb
z 51 10% wymiang ttuszczu (wariant PG1 i PG2). W 24 godziny po
wytworzeniu modelowych produktow parametr ten przyjmowat
Srednie wartosci od 2,69 dla produkiu bez dodatku roslinnego
(wariant PK) do 0,35 dla produktu o najwiekszym udziale gryki
(wariant PG4). Nalezy, wiec stwierdzi¢, ze wzrastajacy udziat dodatku
preparatu z gryki a jednoczesnie malejacy udziat tluszczu w
analizowanych produktach miesnych spowodowat zmiany wartosci
sktadowej a* barwy decydujacej o udziale barwy czerwone;.

Aceton i Dawson (1994) stwierdzaja, iz wartos¢ parametru a* barwy
produktébw miesnych o obnizonej zawartosci tluszczu zalezy od
wartosci parametru zo6ttego, o ktérym decyduje zawartosc ttuszczu w
recepturze produktu. Obnizenie zawartosci ttuszczu w produkcie
powoduje obnizenie wartosci tych dwoch parametréow barwy. Wedtug
innych autorow [Trius, Sebranek 1996] wartos¢ parametru a*
(decydujacego o intensywnosci barwy czerwonej) niskottuszczowych
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wyrobow miesnych maleje w miare wzrostu zawartosci w nich wody i
zmniejszenia stezenia mioglobiny.

Biorgc pod uwage otrzymane wyniki oraz rodzaje stosowanych
dodatkow celowe wydaje sie stosowanie w produkcji drobno
rozdrobnionych produktéw miesnych dodatkéw otrzymanych z catych
nasion gryki. Pozwala to na wytworzenie produktéw wzbogaconych
we wszystkie sktadniki zawarte w nasionach zb6z a jednoczesnie
posiadajgce podobne cechy technologiczne w poréwnaniu do
produktow niezawierajgcych dodatkow nie migsnych.

WhioskKi

Zastosowanie preparatu z nasion gryki jako zamiennika okreslonegj
ilosci ttuszczu w drobno rozdrobnionych wyrobach miesnych
powodowato nieznaczny wzrost kwasowosci farszow.

Lepkos$¢ nieznacznie obnizyta sie w wyrobach z 5, 10 i 20 % wymiang
ttuszczu preparatem z nasion gryki, natomiast znacznie wzrosta w
wyrobach o najwiekszym udziale tego prepararu. Wodochtonno$é nie
ulegta znacznym zmianom. Wyciek cieplny dla farszoéw z dodatkiem
roslinnym nie zmienit sie istotnie w stosunku do farszu kontrolnego.

llos¢ preparatu z nasion gryki w wyrobie wptywa na wartosci
parametrow tekstury. Zmniejszeniu ulegta twardos¢, gumowatos¢ i
przezuwalnos¢. Natomiast pozostate wyrézniki nie zmienity sie w
poréwnaniu z préba kontrolna.

Uzycie preparatu z nasion gryki nie powodowato duzych zmian
wartosci parametru L (jasno$¢ produkiu) oraz parametru b* barwy.
Wymiana 20 % i wyzsza ttuszczu tym preparatem spowodowata
zmniejszenie wartosci parametru a*, a wiec obnizenie intensywnosci
barwy czerwone;.
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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 |, 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
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