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Poréwnanie jakosci potraw przygotowanych tradycyjnie oraz
technologia szybkiego schtadzania

Streszczenie:

W pracy analizowano wptyw technologii tradycyjnej oraz gwattownego
schtadzania na atrakcyjno$¢ sensoryczng oraz jako$¢ mikrobiologiczng
produktéw typu convenience food. Badanym produktem byty pyzy ziemniaczane
z wypetnieniem serowym, wyprodukowane w warunkach laboratoryjnych,
poddane obrdbce termicznej w wodzie i schtodzone naturalnie (préba kontrolna)
badz szokowo (préba cook-chill)

Analize sensoryczng przeprowadzono z zastosowaniem skali pieciopunktowej.
llosciowej analizie mikrobiologicznej poddano drobnoustroje psychrotrofowe
(ogdlna liczba).

Stowa kluczowe: jako$é, cook-chill, zywno$¢ wygodna, mikroflora
psychrotrofowa

Wprowadzenie

Zywnos¢ oprocz dostarczania organizmowi odpowiednich sktadnikow
odzywczych, powinna charakteryzowac sie odpowiednig jakoscig zdrowotna,
atrakcyjnoscig sensoryczng a takze dyspozycyjnoscia. Na cechy zywnosci,
ma wptyw nie tylko jako$¢ surowca i warunki jego pozyskania, ale takze
proces technologiczny jakiemu surowce sg poddawane [Kotozyn-Krajewska i
Sikora 1999].

Zmieniajacy sie na przestrzeni ostatnich 20 lat styl zycia konsumentéw,
sprowokowat rozwdj nowych technologii produkcji zywnosci. Wzrost
zatrudnienia kobiet oraz wieksze zaangazowanie w prace zawodowa,
prowadzg do zmniejszenia naktadu pracy na przygotowanie tradycyjnych
positkow oraz zwigkszenia popytu konsumentéw na tzw. zywnos$¢ wygodng
(convenience food) [Swiderski i wsp. 1999; Ghazala i wsp. 1998].

Jedng z technik produkcji zywnosci wygodnej jest technologia gwattownego
schtadzania (cook-chill) [Janicki 1993]. Metoda polega na gwattownym
schtodzeniu potrawy bezposrednio po obrobce termicznej do temp. ponizej
3°C, a nastepnie przechowywaniu schtodzonego positku w kontrolowanych
warunkach chtodniczych przez okres do 5 dni. [Light i Walker 1990]

Cel pracy
Celem pracy byto poréwnanie atrakcyjnosci sensorycznej oraz jakosci
mikrobiologicznej potrawy przygotowanej wg technologii tradycyjnej oraz

gwattownego schtadzania (ang. cook-chill), w czasie przechowywania w
kontrolowanych warunkach chtodniczych
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Materiat badawczy

Materiat badawczy stanowity pyzy ziemniaczane z wypetnieniem serowym,
wyprodukowane w warunkach laboratoryjnych, poddane obrobce termicznej
w wodzie i schtodzone naturalnie (proba kontrolna) badz szokowo (proba
cook-chill)

Tab. 1. Parametry procesu technologicznego
Tab. 1. Variables of a technological process

Czas obr. | Temp. Czas Temp.| Temp. | Czas | Temp.
termicznej | po obr. | schtadzania | po prze- |restyt. po
(min) ter. (min) scht. | chowyw. | (min) | restytucji
(<€) (¢) | (%C) (<€)
Pr.
konir. 6 120 18 5-8
Pr. 8045 4 7212
cook- 6 2515 2+1 0-3
chill

Metodyka badawcza

W czasie doswiadczenia przeprowadzono analize sensoryczng z
zastosowaniem skali pieciopunktowej. W ocenie uczestniczyta stata, 10-
osobowa grupa pracownikow i studentow Wydziatu Nauk o Zywieniu
Cztowieka i Konsumpciji. Ocenianymi wyrdznikami jakosciowymi byty: wyglad
ogolny i ksztatt, wyglad na przekroju, konsystencja, barwa, zapach oraz smak.
Ocene sensoryczng wykonano w dniu produkcji po obrébce termicznej (,07), a
takze bezposrednio po restytucji w ciggu kolejnych pieciu  dni
przechowywania.

llosciowej analizie mikrobiologicznej poddano drobnoustroje psychrotrofowe,
okreslane w przypadku badania zywnos$ci pochodzenia morskiego, a takze
przechowywanej w warunkach chtodniczych [Burbianka i in. 1971].

Ogoblng liczbe drobnoustrojow psychrotrofowych w cfu/g oznaczano na
gotowych testach z naniesionym podtozem (3M™ Petrifilm™) wedtug norm:
PN-ISO-17410:2004, PN-A-82051:85 oraz instrukcji przygotowania prébki i
posiewu firmy 3M™. Wedtug danych literaturowych [Libudzisz i Kowal 2000]
wspotczynnik korelacji w poréwnaniu z ptytkowg metoda standardowg wynosi
0.94-0.97.

Posiewy wykonano w dniu produkcji po obrébce termicznej, a takze
bezposrednio po naturalnym bgdz gwattownym schtodzeniu (,0”) oraz 3, 5 i
10 dnia przechowywania przed i po przeprowadzonej restytucji. Oznaczenia
wykonano w trzech niezaleznych powto6rzeniach.

W doswiadczeniu przyjeto nastepujace warunki inkubaciji: temperatura — 7°C,
czas — 10 dni.
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Wyniki

Przeprowadzona ocena sensoryczna wykazata, ze sposOb schtodzenia
(powolny badz gwattowny) oraz temperatura w jakiej nastepnie schtodzone
produkty byty przechowywane, nie majq istotnego wptywu na wyglad ogolny
badanych pyz (p>0.05).

Podobny brak zaleznosci stwierdzono przy ocenie wygladu na przekroju
(p>0.05). Niemniej zauwazono, iz omawiana cecha ulegta niekorzystnym
zmianom w czasie przechowywania. Niepozadane zmiany wygladu na
przekroju spowodowane byly pojawieniem sie niewielkich przestrzeni
powietrznych pomiedzy osnowg a wypetnieniem. Wada taka jest powszechnie
wystepujagcym defektem w tego typu wyrobach (w réznym stopniu
intensyfikacji), a zwigzana jest z ubytkiem wody niezwigzanej z wewnetrznej
masy [Wierzbicka 2002].

Przy ocenie Kkonsystencji pyz z wypetnieniem serowym, zadaniem
oceniajacych byto przede wszystkim zwrécenie uwagi na twardos¢ produktu.

-©- préba kontrolna p=0,046
—0- préba cook-chill p=0 005
poziom istotnosci 0.05

konsystencja osnowy i wypelnienia

czas przechowywania (dni)

Rys. 1. Wptyw czasu przechowywania na konsystencje badanych pyz
Fig. 1. Influence of storage time on consistence of dumplings being tested

Wartosci otrzymywanych w czasie analizy sensorycznej ocen obnizaty sie
wraz z uptywem Kkolejnych dni przechowywania (rys.1.) Rowniez rodzaj
zastosowanej obrébki technologicznej ma istotny statystycznie (p<0.05)
wptyw na twardos¢ badanych pyz. Wyzsze noty za konsystencje otrzymywaty
produkty, ktdére bezposrednio po obrobce termicznej zostaty szybko
schtodzone do temperatury 3°C.

Kolejnym wyrdznikiem jakosci poddanym ocenie sensorycznej byta barwa.
Nie stwierdzono istothego wptywu czasu przechowywania (p>0.05) oraz
rodzaju zastosowanej technologii (p>0.05) na omawiang ceche.

Przy ocenie zapachu i smaku, w ciggu kolejnych dni przechowywania,
utrzymywata sie wyrazna tendencja malejgca (p<0.05) otrzymywanych not
punktowych, niezaleznie od zastosowanej technologii. Zgodnie z dotgczonym
w czasie oceny omowieniem not punktowych oznacza to, ze zapach i smak
byt coraz mniej aromatyczny, zharmonizowany, charakterystyczny dla
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wyrobdw z ciasta ziemniaczanego (zapach i smak ugotowanych ziemniakéw).
Jednoczesnie nie stwierdzono by sposéb schiodzenia (powolny badz
gwattowny) oraz temperatura, w ktérej schiodzone produkty byty
przechowywane, miaty istotny wptyw na zapach i smak badanych pyz
(p>0.05).

Tab.2. Srednie warto$ci wynikdw oceny sensorycznej wg skali
pieciopunktowej
Tab.2. Average values of sensory evaluation results on a 5-point scale

Czas Oceniane wyrézniki
. przechow. wyglad
Wariant (dni) wyglqd na konsystencja | barwa | zapach | smak
ogdlny .
przekroju
0 4.1 4.8 4.5 4.7 4.7 4.7
1 3.3 4.2 4.4 4.5 4.2 4.3
Proba 2 3.0 4.0 4.1 4.6 4.5 4.2
kontrolna 3 3.3 3.6 3.7 4.5 3.6 4.0
4 3.2 3.8 35 4.6 4.1 3.5
5 3.7 3.6 3.2 4.3 3.4 3.3
0 4.2 4.8 4.5 4.7 4.6 4.6
. 1 3.9 4.2 4.5 4.5 4.4 4.5
Eggﬁ? 2 3.7 4.2 4.7 46 | 41 | 46
chill 3 29 4.1 4.2 4.6 4.4 3.9
4 41 3.8 3.8 4.7 3.9 3.9
5 3.2 3.8 3.3 4.5 3.0 5.5

Wyniki przeprowadzonej analizy mikrobiologicznej zawarto w tab. 3.

W  probach cook-chill, w ciggu dziesieciu dni przechowywania
w kontrolowanych warunkach chtodniczych (0-3°C), liczba bakterii
psychrotrofowych nie przekraczata 10 jtk/g produktu. Na podstawie
uzyskanych wynikow (tab. 3) mozna réwniez stwierdzi¢, ze przeprowadzenie
ponownej obrobki termicznej (restytuciji), redukuje liczbe drobnoustrojow
psychrotrofowych o 2 — 3 cykle logarytmiczne.

Przeprowadzona analiza mikrobiologiczna potwierdzita wyniki oceny
sensorycznej. Badane wyrdzniki pomimo zmian w czasie, wcigz byly
akceptowane przez oceniajgcych (piatego dnia przechowywania, noty nie byty
nizsze anizeli 3 pkt — Tab.2). Oznacza to (zwtaszcza w przypadku zapachu
i smaku), ze nie stwierdzono obcego, nieprzyjemnego zapachu i smaku, ktéry
$wiadczytby o psuciu sie zywnosci. Jak podaje Zakowska i Stobifska [2000],
widoczne zmiany sensoryczne moga wystapié przy liczbie 10° jtk/g mikroflory
psychrofilnej lub psychrotrofowej.

Tab. 3. Wplyw zastosowanej technologii na og6lng liczbe bakterii
psychrotrofowych (jtk/g)
0* - oznaczenia wykonano bezposrednio po obrobce termicznej oraz po
schtodzeniu (powolnym/gwattownym)
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Tab. 3. Influence of the technology applied on the total number of
psychotropic bacteria (jtk/g)

0* - it was marked directly after thermal processing and after precooling

(slow/rapid)
Czas Ogdlna liczba bakterii | Ogoélna liczba bakterii
Wariant | przechowywania psychrotrofowy_ch przed psychrotrofow_ych po
(dni) restytucja restytuciji

(jtk/9) (jtk/9)
Préba 0* <10 <10
kontrolna 3 <10 <10
5 4,2 x 10° <10
10 4x10%-58x10° <10
Préba 0* <10 <10
cook-chill 3 <10 <10
5 <10 <10
10 <10 <10

Stwierdzenia i wnioski

Potrawy przygotowane wg technologii gwattownego schtadzania (cook-chill).
Pomimo wydtuzonej drogi procesu technologicznego, swa atrakcyjnoscig
sensoryczng i bezpieczenstwem mikrobiologicznym nie tylko doréwnywaty,
ale i przewyzszaty produkty przygotowane tradycyjnie.

Istotne statystycznie réznice (p<0.05) pomiedzy proba kontrolng a prébag
cook-chill, stwierdzono przy ocenie konsystencji osnowy i wypetnienia. Przy
ocenie pozostatych cech sensorycznych, réznice miedzy probami nie byty
znaczace (choc lepiej oceniono préby cook-chill).

Gwattowne schtodzenie badanego produktu bezposrednio po obrdbce
termicznej i poOzniejsze przechowywanie w kontrolowanych warunkach
chtodniczych (0-3°C), zgodnie z zasadami technologii cook-chill, pozytywnie
wptyneto na jakosc i bezpieczenstwo pyz ziemniaczanych z wypetnieniem
serowym.
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Comparing the quality of food prepared by tradition and by quick-
cooling technique

Summary:

An influence of traditional technology and quick chilling on sensory features
and microbiologic quality of products of convenience food type has been
analyzed in the present work. A sample product were potato dumplings
stuffed with cheese, produced under laboratory conditions, thermally
processed in water and precooled in ambient temperature.

A sensory analysis was carried out using a 5-point scale. A quantitative
microbiological analysis was applied to psychotropic microbes (a total
number)

Keywords: quality, cook-chill, convenience food, psychotropic flora
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