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Ocena tekstury wedlin wyprodukowanych z roznymi dodatkami
funkcjonalnymi w warunkach przemystowych

Streszczenie

Niniejsza praca obejmowata badania w zakresie tekstury i jakosci sensorycznej
kietbas wyprodukowanych ze zréznicowang wymiang ttuszczu modyfikowang
skrobig ziemniaczang. Zamiana ttuszczu uwodniong skrobig (1:5) wynosita 0, 10,
15 i 20%. Teksture wedlin oznaczono poprzez twardos¢ |, twardosc I,
elastycznosé, spoistos¢, odksztalcenie graniczne, site odpowiadajaca
granicznemu odksztalceniu, maksymalng site i prace ciecia. W ocenie
sensorycznej oceniono: barwe, konsystencje, smak oraz ogoélng pozadalnosc
wedlin. Wymiana czes$ci ttuszczu modyfikowang skrobig ziemniaczanag, wptyneta
na obnizenie niektérych wartosci wyréznikéw tekstury wedlin w poréwnaniu z
wedling kontrolng. Wyniki oceny sensorycznej barwy i smaku wedlin byty wyzsze
w wedlinach z dodatkiem skrobi niz w wedlinie kontrolnej. Mozna wiec przyjac, iz
wszystkie badane wedliny o zréznicowanej zawartosci ttuszczu i skrobi spotkaty
sie z akceptacjg konsumencka. Uzyskane rezultaty badan, potwierdzajg
zasadnos$¢ stosowania modyfikowanej skrobi ziemniaczanej jako zamiennika
ttuszczu w wedlinach drobno rozdrobnionych o obnizonej kalorycznosci.

Stowa kluczowe: modyfikowana skrobia ziemniaczana, farsz kutrowany, wedliny
drobno rozdrobnione, tekstura, pozadalnos¢ sensoryczna

Wprowadzenie

Powszechnym staje sie dazenie producentéw i technologéw zywnosci do
opracowania nowych technologii produktéw spozywczych o zmniejszonej
zawartosci ttuszczu, a tym samym o obnizonej kalorycznosci [Adamczak
L.iin., 2003]. Podstawowym problemem ograniczajgcym wytwarzanie
wyrobéw miesnych o zmniejszonej zawartosci ttuszczu jest funkcja, jakg petni
tluszcz w ksztattowaniu tekstury oraz jakosci sensorycznej wyrobdw
miesnych. Wywiera znaczacy wptyw na cechy strukturalne i reologiczne
produktu, a w kietbasach drobno rozdrobnionych na stabilnos¢ emulsji.
Istotne zmniejszenie zawartosci ttuszczu w zestawie surowcowym wedlin
drobno rozdrobnionych powoduje, ze produkty staja sie mato wyraziste
smakowo, ttuszcz jest nosnikiem smaku i zapachu. Aby wedliny o obnizonej
zawartosci ttuszczu zostaty zaakceptowane i chetnie kupowane przez
konsumentédw muszg przede wszystkim charakteryzowaé sie wiasciwymi
cechami sensorycznymi, odpowiadajacymi wymaganiom konsumentéw
[Matuszewska, 1997; Duda,1998; Li i inni. 1999].

Dla poprawy jakosci produktow migsnych o obnizonej zawartosci ttuszczu
mozna stosowa¢ substancje funkcjonalne, do ktérych zaliczane sg
hydrokoloidy naturalne jak réwniez hydrokoloidy potsyntetyczne i syntetyczne.
Hydrokoloidy spetniajg  nastepujace funkcje: zageszczajgca, przez
zwiekszenie lepkosci produktu, zelujaca, przez zmiane struktury z ciektej w
statg, stabilizujaca, umozliwiajgca utrzymanie statej struktury [Bilska A.i. in.,
1998]. Skrobia jest naturalnym polisacharydem zapasowym roslin wyzszych
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tj. ziemniakéw, ryzu, kukurydzy. Cechg wspb6ling wymienionych zamiennikow
jest stosunkowo wysoka zdolno$¢ wigzania wody i niska warto$¢
energetyczna [Tyszkiewicz 1.,1992, Sobkowska E., 2001]. Dodatek skrobi jako
zamiennika tluszczu jest przedmiotem licznych prac badawczych.
Doswiadczenia prowadzone pod kierunkiem Dolaty, wykazaty, iz wymiana
ttuszczu skrobig natywng w ilosci 2 i 3% nie wptyneta na pogorszenie tekstury
wedlin w poréwnaniu do proby kontrolnej. Substytucja ttuszczu uwodniong
skrobig w zakresie 2% do 5% nie wptyneta statystycznie istotnie na ocene
sensoryczng wedlin [Dolata W. i.in., 2000].

Celem podjetych badan byta ocena jakosci wyrobdw miesnych,
wyprodukowanych ze zréznicowang wymiang tluszczu uwodniong
modyfikowang skrobig ziemniaczang w warunkach przemystowych.

Materiat badawczy, metodyki

Produkcje wedlin drobno rozdrobnionych przeprowadzono w Zaktadzie
Przetworstwa Miesnego. Surowcem do produkcji byto mieso $winskie Kl. I
(50%), ttuszcz drobny (21,4%), woda (28,6%) oraz mieszanka peklujaca
i przyprawy. W doswiadczeniu wprowadzano w miejsce ttuszczu 20%
dyspersje skrobiowg. Wymiana ta wynosita 10%, 15% oraz 20%. Wyréb bez
dodatku zamiennika stanowit probe kontrolng. Wedliny wytwarzano zgodnie
ze stosowang w przemysle miesnym technologiag produkcji parowek.

W wyprodukowanych wedlinach oznaczano podstawowy sktad chemiczny a
wiec zawartos¢: wody [PN-ISO 1442], biatka [PN-75/A-04018], oraz ttuszczu
[PN-ISO 1444]. Badania tekstury wyrobow wykonano za pomocg
Uniwersalnej Maszyny Testujacej INSTRON 1140. Zastosowano test TPA,
gdzie probki o érednicy 2,5-10%m i wysokosci 2,0-102m poddano 2-krotnemu
$ciskaniu do 50% ich pierwotnej wysokosci [Bourne M., 1978]. Z uzyskanego
wykresu ogdlnego profilu tekstury okreslano: maksymalng site pierwszego
Sciskania -twardos¢ | (N), site drugiego $Sciskania -twardos¢ Il (N),
elastycznos¢ (mm) oraz spoistosé. Natomiast stosujac test Sciskajacy prébke
do 80% jej pierwotnej wysokosci, otrzymano nastepujace parametry tekstury:
odksztatcenie graniczne (%) i site odpowiadajacq granicznemu odksztatceniu
(N). Podczas ciecia prébek o $rednicy 2,5-10?m przy pomocy noza Warnera-
Bratzlera okreslano maksymalng site ciecia (N) oraz prace ciecia (J). [Voisey
P., Hansen H. 1967].

Ocena sensoryczna polegata na okresleniu stopnia pozadalnosci
prezentowanych wedlin doswiadczalnych. Badania prowadzono w dwdch
niezaleznych powtdrzeniach, oceniajac kazdorazowo: barwe, konsystencije,
smak oraz ogolng pozadalnos$¢ czterech wariantow wedlin. W badaniach
zastosowano 100 mm skale liniowg 2z odpowiednimi oznaczeniami
brzegowymi (nie odpowiada — bardzo odpowiada) [PN-ISO 11035;
Matuszewska i inni., 1998]. W omawianym doswiadczeniu wyliczono takze
wydajnos¢ produkcyjng wedlin.

Uzyskane wyniki poddano obliczeniom statystycznym, stosujac analize
wariancji dwuczynnikowg (ANOVA) na poziomie istotnosci o= 0,05.
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Omoéwienie wynikow

Wyniki  dotyczace  podstawowego  sktadu  chemicznego  wedlin
doswiadczalnych przedstawiono w tabeli 1.

Tab.1. Podstawowy skfad chemiczny wedlin wyprodukowanych z dodatkiem
skrobi modyfikowanej [%]

Tab.1. Fundamental chemical composition of cured meat products
manufactured with the addition of modified starch [%)]

Badany Dodatek skrobi [%]
parametr [%] 0 10 15 20
biatko X 10,50 @ 10,632 11,13 % 11,27 °
+s 0,36 0,41 0,29 0,25
tluszcz X 24,142 23,082 22,67 2 21,35°
+s 1,13 0,65 0,38 0,45
woda X 62,45 2 63,86 2 64,39 ° 65,20 °
+s 0,56 0,62 0,47 0,39

X - wartosc¢ srednia, £s - odchylenie standardowe.
Wartosci srednie oznaczone w wierszach réznymi literami rdznig sie istotnie
przy o = 0,05.

Wedliny ze zr6znicowanym poziomem wymiany tluszczu uwodniong skrobig
wykazywaty statystycznie istotnie mniejszg jego zawarto$¢ w poréwnaniu z
wedling kontrolng, zgodnie z zatozeniami doswiadczenia. Zawarto$¢ jego
zmniejszyta sie z 24,14% w wedlinie kontrolnej do okoto 21% w wyrobie z
substytucjg ttuszczu na poziomie 20%. Analizujgc zawartos$¢ biatka ogoélinego
stwierdzono, ze jego ilos¢ byta zgodna z Polskg Normag i ksztattowata sie na
poziomie okoto 11%. Zaobserwowano natomiast zwiekszajacq sie ilos¢ wody
w produkowanych wedlinach wraz ze wzrostem poziomu zastosowanego
zamiennika ttuszczowego (z 62,45% w wariancie kontrolnym do 65,2% w
kietbasie wyprodukowanej z 20% substytucjg ttuszczu). Byto to wynikiem
wprowadzenia dodatkowej ilosci wody potrzebnej do uwodnienia skrobi w
farszach kietbasy drobno rozdrobnionej typu parowkowa.

Powyzsza analiza pozwalata oczekiwac, iz konsekwencjg zwiekszania sie
zawartosci wody przy réwnoczesnie malejgcej zawartosci ttuszczu w
wyrobach finalnych, bedzie inne ksztattowanie sie tekstury i jakosci
sensorycznej wedlin wraz z rosngcym poziomem zamiennika ttuszczowego.
Wyniki instrumentalnej oceny tekstury zostaty przedstawione w tabeli 2.
Wymiana ttuszczu uwodniong skrobig, niezaleznie od poziomu tej wymiany
powodowata zrdznicowanie wiekszosci oznaczanych parametrow tekstury
wedlin ~ drobno  rozdrobnionych  wyprodukowanych ~w  warunkach
przemystowych.

Tab.2. Wyrdzniki tekstury wedlin wyprodukowanych z dodatkiem skrobi
modyfikowanej w warunkach przemystowych
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Tab.2. Texture factors for cured meat products manufactured with the addition
modified starch under industrial conditions

Badany parametr Dodatek skrobi [%]
0 10 15 20
Twardosé 1 [N] x | 36,274% | 33,372 | 30,24° | 30,66°
+s | 4,38 2,94b 4,33 2,33
. x | 32,228 | 2941 26,57° | 25,96°
Twardos¢ 2[N] - 4 5 55 3,67 3,36 229
Spoistose X 0,682 0,682 0,682 0,63°
+s | 0,05 0,04 0,02 0,04
Elastycznos¢ [mm] X 7,06” 7,29° 7,08" 6.92"
+s | 0,27 0,25 0,66 0,34
Sita ciecia [N] X | 4,447% | 3,955° 3,847° | 3,755°
+s | 0,33 0,57 0,52 0,45
Praca ciecia [J] x | 0,116% | 0,103° 0,104° | 0,099°
+s | 0,02 0,03 0,03 0,02
Odksztatcenie X | 49,65% | 44,96° 47.63° | 48,512°
graniczne [%] +s 4,79 4,89 3,90 4,52
Sita odpow. X | 42,13° | 40,80*° | 39,02° | 39,03°
granicznemu +g
odksztatceniu [%] 5,21 3,91 2,44 5,32

X - wartosc¢ srednia, £s - odchylenie standardowe.
Wartosci srednie oznaczone w wierszach ro6znymi literami r6znig sie istotnie
przy o = 0,05.

Test TPA wykazatl, ze najwiekszg twardoscig | i Il, odznaczata sie probka
kontrolna, ktéra réznita sie statystycznie istotnie od wedlin zawierajacych
skrobie ziemniaczang. Wartosci spoistosci nie roznity sie statystycznie istotnie
od wedliny kontrolnej, z wyjatkiem wedliny wyprodukowanej z 20 procentowg
zamiang ttuszczu skrobig. Natomiast elastyczno$¢ wedlin byta statystycznie
rézna w poréwnaniu do wariantu kontrolnego tylko w przypadku wedliny z 10
procentowg wymiang ttuszczu na skrobie ziemniaczang. Przy 20 procentowej,
a wiec najwiekszej substytucji ttuszczu skrobig, mierzona instrumentalnie
twardos¢ | w poréwnaniu do probki kontrolnej zmniejszata sie o 15,48%,
spoistos¢ o 7,3%, a elastycznosc¢ o ok. 2,0%.

Test na ciecie wykazat, ze najwiekszej sity nalezato uzy¢ do przeciecia prébki
kontrolnej, a najmniejszej - probki wyrobu zawierajgcej 20 procent skrobi
ziemniaczanej. W tym przypadku obnizenie sity ciecia wynosito 15,6%.
Wielkosci sity i pracy ciecia wariantu kontrolnego réznity sie statystycznie
istotnie od wartosci tych parametrow pozostatych prob.

Wartosci sity i pracy ciecia byly statystycznie nie istotne w przypadku
porownywania wedlin z dodatkiem skrobi, niezaleznie od poziomu tego
dodatku. Test jednokrotnego $ciskania do 80% pierwotnej wysokosci probki
wykazat, ze wartosci odksztatcenia granicznego i sity odpowiadajacej
granicznemu odksztatceniu byty najwieksze w probce kontrolnej, przy czym
wartosci te réznity sie statystycznie istotnie od wartosci probek z dodatkami
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skrobi. Przy 20-procentowej wymianie ttuszczu na modyfikowang skrobie
ziemniaczang wartosci odksztatcenia granicznego i sity odpowiadajacej
granicznemu odksztatceniu, w poréwnaniu z wedling kontrolng, zmniejszyty
sie odpowiednio 0 2,3% i 7,3%.

Badania konsumenckie polegaty na ocenie barwy na przekroju, konsystenciji,
smaku i ogélnej pozadalnosci wedlin wyprodukowanych w zaktadach
miesnych. W 100mm skali intensywnos¢ wymienionych wyr6znikow
ksztattowata sie w srodkowej czesci zakresu skali.

Tab.3. Wyniki analizy sensorycznej wedlin wyprodukowanych z dodatkiem
skrobi modyfikowanej [punkty].

Tab.3. Results of sensory analysis manufactured with the addition of modified
starch [points].

Dodatek Barwa na Ogoblna Wydajnosé
skrobi orzekroju Konsystencja| Smak | pozadalnos¢ prodEch]:yjna
[%] %
0 X 6,28° 6,45° 6,142 6,20° 132,26°
+s 2,1 1,9 2,0 1,7
10 X 6,722 6,612 6,50° 6,422 131,852
+s 2,1 1,8 1,9 1,6
15 X 6,472 6,64° 6,60° 6,732 132,80°
+s 2,3 2,3 2,3 2,3
20 X 6,75° 6,412 6,38° 6,472 131,822
+s 2,1 2,1 2,3 2,3

X - wartosc¢ srednia, £s - odchylenie standardowe.
Wartosci srednie oznaczone w kolumnach literg "a" nie réznig sie istotnie przy
o = 0,05.

Oceniana sensorycznie konsystencja wedlin, w ktérych czes$¢ ttuszczu
wymieniono skrobig ziemniaczang (niezaleznie od stopnia wymiany), nie
roznita sie statystycznie istotnie od wedliny kontrolnej (tab.3).Wyniki oceny
barwy i smaku wedlin byty wyzsze w wedlinach z dodatkiem skrobi niz w
wedlinie kontrolnej. Konsumenci wyzsze noty ogolnej pozgdalnosci dali
kietbasom wyprodukowanym z dodatkiem skrobi niz wedlinie kontrolne;j.
Jednak roznice tych wartosci te nie byty statystycznie istotne. Mozna wiec
przyja¢, iz wszystkie badane wedliny o zréznicowanej zawartosci ttuszczu i
skrobi spotkaty sie z akceptacjg konsumencka.

Wydajnos¢ produkcyjna wedlin  ze skrobig ziemniaczanga, mimo
zréznicowanego zestawu surowcowego nie réznita sie statystycznie w
poréwnaniu do wedliny kontrolnej i wynosita 132,26 — 132,80% (tab.3).

Whioski
Stwierdzono statystycznie istotny wptyw wymiany ttuszczu modyfikowang

skrobig ziemniaczang na ksztattowanie niektorych wyroznikow tekstury wedlin
w poréwnaniu z wedling kontrolna.
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Ocena sensoryczna wykazata brak statystycznie istotnych rdznic miedzy
badanymi wariantami wedlin.

Uzyskane rezultaty badan, potwierdzaja zasadno$¢  stosowania
modyfikowanej skrobi ziemniaczanej jako zamiennika ttuszczu w wedlinach
drobno rozdrobnionych o obnizonej kalorycznosci.
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Evaluation of texture of cured meat products with different functional
additives under industrial conditions

Summary

The present work was focused on investigations on the texture and sensory
quality of sausages manufactured with the diversified replacement of the fat
with the modified potato starch. The replacement of the fat with the hydrated
starch (1:5) amounted to 0, 10, 15, and 20%. The texture of cured meat
products was marked by hardness |, hardness Il, flexibility, and cohesion,
limiting stress, force responding to the limiting stress, maximum force, and
work of cutting. The sensory evaluation included colour, consistence, taste,
and general demand for cured meat products. The partial replacement of the
fat with the modified potato starch lead to the reduction some factors of cured
meat products comparing with the reference cured meat product. Results of
sensory evaluation of the cured meat product colour and taste were higher in
case of cured meat products with the addition starch than in the reference
cured meat product. Thus, one can assume that all the cured meat products
with diversified fat and starch content are accepted by consumers. Obtained
results of investigations confirmed the legitimacy of using the modified potato
starch as a replacement for the fat in the minced low-calorie cured meat
product.

Keywords: modified potato starch, minced stuffing, minced cured meat
product, texture, sensory desirable
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