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WPLYW CZESCIOWEJ WYMIANY TLUSZCZU BLONNIKIEM POKARMOWYM NA
TEKSTURE | CECHY SENSORYCZNE WEDLIN DROBNO ROZDROBNIONYCH

Streszczenie
Niniejsza praca dotyczy batlaw zakresie oceny tekstury i jad@ sensorycznej wdlin drobno rozdrobnionych
wyprodukowanych z dodatkiem btonnika tubinu wprowagego do wyrobu w miejsce tluszczu. Btonnik tubinu
uwodniono 4- krotnie i wymieniano tluszcz w dtbach 10%, 15% i 20%. Tekstunwedlin badano przy iyciu
Uniwersalnej Maszyny Testigej Instron stosaf test TPA oraz ndWarnera - Bratzlera. Ocersensoryczi wedlin
przeprowadzono za pompiosciowej analizy profilowej oraz rdwnocgsie odbywagcej sk oceny semikonsumenckiej.
Na podstawie otrzymanych wynikéw stwierdzono zami6owany wplyw wymiany ttuszczu uwodnionym preparat
btonnika tubinu na wyréniki charakteryzujce tekstug wedlin. Wartdici sity i pracy cecia oraz spoiskei wzrastaty
mimo zwkkszapcej sk wymiany tluszczu uwodnionym btonnikiem tubinu. Wiama tluszczu btonnikiem tubinu w
wedlinach drobno rozdrobnionych w 8 20% nie spowodowata statystycznie istotnego psxgmia jakeci
sensorycznej wdlin, ktére charakteryzowaly eitakim samym stopniem padalndgci konsumenckiej jak wdlina
kontrolna. Uzyskane wyniki badgotwierdzity zalety preparatu btonnika tubinu |2 8astosowanego jako zamiennik
ttuszczu w wdlinach drobno rozdrobnionych.

stowa kluczowe btonnik pokarmowy, wdliny drobno rozdrobnione, wdaiwosci fizykochemiczne, jak& sensoryczna,
tekstura

Wprowadzenie

Zmieniapca st wiedza spoteczsstwa o sposobie prawidtowegoayviania obliguje instytuty naukowe oraz
technologéw do opracowywania receptur coraz nowszyoduktow spaywczych o obnionej zawartéci
tluszczu.

Wyprodukowanie nowych asortymentéwediin o obnizonej wartgci energetycznej a jednocmée dobrej
jakosci stwarza pewne trudfoi i jest przedmiotem badaw wielu crodkach naukowych. Codzienna dieta
wspotczesnego spoteamtwa charakteryzuje ginadmiera wartdicia energetyczgy wysokim udziatlem
tluszczu zwiergcego i veglowodandw oraz deficytowym udzialem w diecie sabsji balastowycliBackers

T. 1998, materiaty firmy Rettenmaier]. Blonnik pokewy zalicza si do grupy bioaktywnych sktadnikéw
zywnosci, reguluje bowiem funkcjonowanie ukladu pokarmgae wiazanie i wydalanie substancji
szkodliwych z organizmu, poprawia mikroftojelitowa, zapobiega nowotworom jelita grubego, wykazuje
korzystne oddziatywanie w cukrzycy, hipercholedimi i nadcknieniu, zapobiega otyégi. W celu zmiany
niekorzystnego bilansu tluszczu i btonnika pokarragerw diecie oraz podniesienia walorgywieniowych

i jakosciowych wyrob6w mi¢snych prowadzi sibadania nad opracowaniem nowych produktéw ozl
kaloryczndci. W przemsgle migsnym najczsciej stosowasn metody obnizania ilasci ttuszczu w przetworach
jest wprowadzanie w jego miejsce zamiennikdéw, kidrgza i utrzymup wode, sy niskokaloryczne lub w
ogole nie ulegaj trawieniu w organizmie. Mma je sklasyfikow& w trzech podstawowych grupach:
biatkowe, veglowodanowe i syntetyczne [Adamczyk L. i in. 1998juszcz jest jednym z gtéwnych — obok
migsa i wody - komponentéw wyrobow gsinych i wptywa na wigiwy profil sensoryczny wdlin. Jest
nosnikiem smaku, decyduje o soczy8tbwyrobu, ksztattuje cechy reologiczne farszukstar produktu,
wplywa réwnie istotnie na stabilnié emulsji w wedlinach drobno rozdrobnionych [BerryB.W. i in. 1984
Dolata i in. 2001, Mandigo R.W. i in. 1992]. Zastesnie funkcjonalnego preparatu btonnikowego o
charakterystycznej budowie widknistej pozwala, pemr zdolné¢ do sieciowania, na polepszenie i
wzmocnienie tekstury produktu, a #&kna znacge obnkenie wartdci energetycznej wyrobdow. Btonnik
lubinu dobrze wize i utrzymuje wod i tluszcz, jest stabilny zaréwno w wysokich jakniskich
temperaturach, poprawia emulgowanie ttuszczu. Badaad stosowaniem btonnikéw pokarmowych jako
zamiennikow tluszczu w gdlinach kutrowanych prowadzone pod kierunkiem Dotidwodz zasadn& tej
wymiany. Jaké¢ wedlin  wyprodukowanych z rozmaitymi blonnikami (psegm, grochowym,
ziemniaczanym, owsianym) niezré si¢ od wedlin o niezmienionym skiadzie surowcowym [Dolata M.
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2004 ]. Btonnik tubinu ID 84 jest nowym produkteRiory charakteryzuje siwysoka koncentrag wiokna
pokarmowego, bardzo naturalnym kolorem (kremowgdbrymi wiaciwosciami funkcjonalnymi. W smaku
jest lekko orzechowy. Jego wadéoenergetyczna wynosi 0,8 kcal/g a wodochtadni0%. Ogdlnie widékno
pokarmowe stanowi 88% [Substancje dodatkowe...2001]

Cel badan

Celem bada byta ocena wplywu eZciowej wymiany ttuszczu btonnikiem tubinu na ksmbaanie
parametrow tekstury oraz na jdksensoryczakietbasy drobno rozdrobnionej typu paréwkowe;.

Materiatl i metody

Materiat badawczy stanowitaedlina modelowa drobno rozdrobniona typu paréwkowsjprodukowana w
Przetworni Déwiadczalnej Instytutu Technologii KBa Akademii Rolniczej w Poznaniu. Sktad surowcowy
wedliny kontrolnej byt nasfpujacy: mieso swinskie kl. 111 (48,71%), tluszcz drobny (20,88%)szdodatek
wody stanowit 27,83% masy surowcowesnych i ttuszczowych. Ik mieszanki peklujcej 1,98% oraz
0,60% przypraw (wariant I). W badanych wariantaghll i IV w miejsce tluszczu wprowadzono btonnik
tubinu, uwodniony w stosunku 1:4, odpowiednio wédiach 10%, 15% i 20%. Czas kutrowania wynosit 8
minut. Produkaj przeprowadzono w skali péttechnicznej. i€owa temperatura farszu uzyskiwana w
procesie nie przekroczyta 12°C. Do produkgji farstnsowano kuter o pojemém 22 dni, w ktérym na wale
nozowym byly zamontowane cztery i w ksztalcie linii tamanej. Rdkos¢ obrotowa nay wynosita 3000
obr mini, a misy kutra — 20 obr min Otrzymane farsze nadziewano w jelita naturalgeednicy 28-30 mm.
Po nadzianiu wdliny podsuszano w temperaturze°@0przez 30 minut, wdzono w temperaturze &0 i
parzono w temperaturze @ w komorze wdzarniczo-parzelniczej do uzyskania temperaturyC70p
centrum geometrycznym batonu. Po czyrdimy byly schtadzane w zimnej wodzie i po 24 godwh
przechowywania w chtodni, w temperaturze°€grozpoczynano badania.

W wedlinach oznaczano: podstawowy skiad chemiczny: daxéa wody wg PN-73/A-82110,
zawart@¢ biatka ogélnego, wg PN-75/ A- 04018, zawéétduszczu wg PN-73/ A-82111.

Pomiar tekstury wdlin wykonano za pomacUniwersalnej Maszyny Testigej INSTRON 1140.
Zastosowano test TPA, gdzie prébkirednicy 2,5 x 18m i wysokdci 2,0 x 10°m, poddano 2 — krotnemu
$ciskaniu do 50% ich pierwotnej wysad [Bourne M. 1978]. Ridkos¢ glowicy przy stosowaniu testu TPA
wynosita 5 x 1m min™. Z uzyskanego wykresu ogélnego profilu teksturyeglono: maks. si pierwszego
sciskania, tward@ | (N), site drugiego sciskania, tward& 1l (N), elastyczné (mm) oraz spoists.
Wykonywano réwnie test na aicie. Podczas etia probek osrednicy 2,5 x 18 m przy pomocy nza
Warnera-Bratzlera okéano maksymals site ciecia (N) oraz prag ciecia (J) [Voisey P. 1967]. Bdkos¢
noza wynosita 0,5m min. llosciowa analiz profilowa oraz oced konsumenck przeprowadzono w
laboratorium sensorycznym, adzonym zgodnie z wymogami normy PN-ISO 8589. Wide probce
wedliny oceniano kolejno intensywibnastpujacych deskryptorow:

Barwa nagzenie blada - rfiowa

jednolitasé niejednolita - jednolita
Konsystencja twardd migkka - twarda

grudkowatgé niewielka - znaczna

soczystéc sucha - bardzo wodnista

Zwiazanie Ikna - bardzo zwarta
Zapach tluszczowy

migsny

obcy

przyprawowy niewyczuwalny — bardzo intensywny
Smak tluszczowy

maczysty

migsny

stony

obcy

W ocenie semikonsumenckiej wi udzial 60 os6b. Konsumenci wysdi swoje opinie na skalach
liniowych niestrukturowanych 100 mm z odpowiedniaznaczeniami brzegowymi. Oceniano rnpsface
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wyrozniki: barwe na przekroju, konsystengjsmak i ogdla pazadalna¢ wedlin [Barytko-Pikielna N. i in.
1998 i 1990]. Obliczono wydaji§é produkcyjr, wedlin oraz ich warté¢ energetyczp Uzyskane rezultaty
bada poddano analizie statystycznej przy wykorzystamagramu Statgraphics for Windows 3.1.

Wyniki badan

Wyniki oznaczé podstawowego sktadu chemicznego modelowych présuktrzedstawiono w
tabeli 1. Analizyc podstawowy sklad chemiczny stwierdzon® ilos¢ biatka w wyprodukowanych
wariantach wdlin rézni si¢ miedzy soly statystycznie istotnie, lecz wasto te 1 zgodne z PolskNorma.
Wraz ze wzrostem poziomu zamiany ttuszczu btonnikiebinu, obnieniu ulegata zawargé ttuszczu (z
21,31% w produkcie kontrolnym do 17,31% w produktaadodatkiem btonnika). 1§86 wody zwikszata si
wraz ze wzrostem wymiany tluszczu preparatem blanriubinowego. Jest to woda dodana podczas
kutrowania w celu uwodnienia btonnika. Z analizyyyaszego nalealo oczekiwa, iz rosmca zawarté
wody przy réwnocz@ie malejcej zawartéci ttuszczu w gotowych wyrobach znajdzie swoj wynaz
ksztattowaniu tekstury modelowyctedlin wraz z rosacym poziomem zamiennika tluszczowego.

Tab. 1.Wplyw wymiany tluszczu w skladzie receptuyawkietbasy paréwkowej
btonnikiem tubinu na zawargé biatka, wody ogélnej i ttuszczu [%]
Table 1. Effect of fat substituting in recipe comjpion of the minced sausage for lupine
cellulose on the contents of protein, total wated fat (%)

Zawarta¢ (%)
Wariant woda biatko ttuszcz
0 64,08 10,96 21,3F
10% 66,52 10,50 19,38
15% 66,88 10,64 18,03
20% 67,73 10,95 17,3F

Jednakowe litery a, b.. - w poszczegoélnyclukolach wskazugjna grupy
jednorodneprzy [1110,05
Wyniki analizy statystycznej wygdikow tekstury wdlin z ré&nymi poziomami dodatku btonnika tubinu
wprowadzonymi w miejsce tluszczu przedstawionews tabeli 2. Test TPA wykazake najwkksz

twardascia | i Il odznaczata si proba kontrolna,

Tab. 2. Wyréniki tekstury vedlin wyprodukowanych z dodatkiem btonnika tubinu
Table 2. Texture indices of cured meat productk e addition of lupine cellulose.

Badany parametr Dodatek btonnika (%)
0 10 15 20
Twardasé¢ 1 [N] 39,15 32,90° 34,43" 29,29°
Twarddi¢ 2 [N] 31,66° 28,72° 30,40° 25,26°
Spoistaé 0,60% 0,68" 0,68" 0,64%
Elastyczné¢ [mm] 7,178 7,132 7,178 7,182
Sita cicia [N] 3,842 4,072 4,91° 5,99¢
Praca ajcia [J] 0,092 0,102 0,11 0,12°

Jednakowe litery a, b.. - w poszczegoélnych wierkzaskazuj na grupy jednorodnprzy [1110,05,ktora
réznita si statystycznie istotnie od adlin zawierajcych blonnik. Wraz ze zwkszaniem s stopnia
zastpowania tluszczu btonnikiem tubingrednie wartéci tych parametrow zmniejszaly ¢si Nie
zaobserwowano statystycznie istotnychnio twarddci Il miedzy wedling kontrolrg a wedlinami z 10 i 15%
wymiam ttuszczu na btonnik. Natomiast spoigtdych wedlin byta wieksza nk w wedlinie kontrolnej oraz w
wedlinie z 20% substytugjtiuszczu i ranie te byly statystycznie istotne. Natomiast wagi@lastycznéci
wedlin niezalenie od stopnia wymiany ttuszczu btonnikiem nieéméy sie statystycznie istotnie milzy sola
jat rowniez wedling kontrolr.

Test na cicie wykazal, ze najwiekszej sity nalealo wy¢ do przecicia probki z 20% zawarfoia
uwodnionego btonnika, zanajmniejszej do przegiia prébki vedliny kontrolnej. Wartéci sity ciecia i pracy
ciecia wzrastaly wraz ze zgliszaniem iléci wymienianego tluszczu btonnikiem, w sposob stgtyznie
istotny. Sita niezkdna do przeetia wedliny z 20% wymian ttuszczu blonnikiem byta o 35,9 %ekisza ni
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w wedlinie kontrolnej. M@na tutaj sugerowa ze btonnik przy 20% zawaroi w wedlinie stanowi czynnik
strukturotworczy. Casteczki btonnika odnajdaijsie tworzac ,rusztowania”, mocne wzania na przeecie,

ktérych naley zwzy¢ wickszej sity. Wyniki oceny profilowej edlin z wymiary ttuszczu btonnikiem tubinu
przedstawiono na wykresie 1. Profilogramy analizoyeh wedlin odznaczaly s dos¢ znacznym
podobigistwem. Jedynie w przypadku 5 cech jaowych (twardé¢, grudkowaté¢, zapach masny i

przyprawowy, oraz obcy smak) stwierdzono istotnanice. Zaobserwowano rowrigmiany w konsystencji
wedlin. Wraz ze zwikszony iloscia wprowadzanego bilonnika do farszwdhn drobno rozdrobnionych
obnizyla sk ich twardd¢, natomiast grudkowaé zmniejszyta & w probce z 10% i 20% dodatkiem tubinu.

smak maczysty soczystosc
smak tluszczowy zwigzanie
zapach przyprawowy - zapach tluszczowy
zapach obcy zapach miesny
—&——wedlina kontrolna —I1— 10% wymiana tluszczu

—4—15% ==X - -20%

Rys.1. Profile sensorycznezdlin z wymiar ttuszczu btonnikiem tubinu

Fig. 1. Sensory profiles of cured meat producté fat replaced by lupine cellulose.
Pewne ranice stwierdzono w przypadku zapachu przyprawowd@yd.on bardziej wyczuwalny w probie
kontrolnej nt w pozostatych wdlinach. Zauwaono take, ze wzrost dodatku btonnika tubinu do ocenianych
wedlin wplynat na podwyszenie intensywrigi zapachu misnego i jednoczaie na obnienie smaku
stonego.
Omawiapc rezultaty oceny konsumenckiej stwiekdnalezy, iz najwyzszym stopniem padalngci wsrod
konsumentéw wyriniata st wedlina z 10% wymiaa ttuszczu, z& najmniejszym prébka z 15% dodatkiem
btonnika tubinu. Nalgy przy tym zaznaczy ze wedlina wyprodukowana z najeksz iloscia btonnika
(20%) charakteryzowataesidentycznym stopniem padalndci jak kietbasa bez jego dodatku. Biorpod
uwag, ze 20% wymiana tluszczu btonnikiem tubinu nie whgnnegatywnie na pradalnag¢ konsumenck,
barwe, smak i konsystengj wedlin mozna wnioskowd, iz nawet 20% dodatek tego bionnika byt
akceptowany przez konsumentéw, w Zxkiu z czym mee by stosowany jako zamiennik ttuszczu w
wedlinach kutrowanych.
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Rys. 2. Ocena konsumenckadkin wyprodukowanych z wymianttuszczu btonnikiem tubinu (punkty)
Fig. 2. Consumers’ taste evaluation the sausagehiped with fat substitution for lupine celluloslkeg score)

Wyprodukowane wdliny, w ktérych czs¢ tluszczu zagpiono uwodnionym blonnikiem tubinu
charakteryzowaty gizmniejszon kaloryczndcia (tab.3). | tak wart& energetyczna gdliny z 20% wymian
ttuszczu btonnikiem pokarmowym bytazeza o 15,28% w poréwnaniu dealiny o tradycyjnym skiadzie
recepturowym. Mimo zmian sktadu surowcowego w pmegoélnych wariantach ocenianych kietbas, ich
wydajna¢ produkcyjna nie rénita sk statystycznie istotnie od wyrobu kontrolnego.

Tab.3. Wydajné¢ produkcyjna i warté energetyczna gdlin wyprodukowanych z dodatkiem
btonnika tubinu ID 84
Table 3. Production output and energy value oftagsages produced with addition of lupine cellulose

ID 84.
Dodatek btonnika wydajnasé wartos¢ energetyczna obnizenie wartdci
tubinu ID 84 produkcyjna (%) [kcal/100g] energetycznej (%)
0% 129,64 235,6
5% 128,46 216,1 8,28
10% 128,43 204,8 13,07
15% 127,72 199,6 15,28

Uzyskane wyniki badapotwierdzity zalety preparatu btonnika tubinu 12 8astosowanego jako zamiennik
ttuszczu w wdlinach drobno rozdrobnionych.

Whnioski

1.Stwierdzono zrinicowany wplyw wymiany tluszczu uwodnionym prepamat btonnika tubinu na
wyrozniki charakteryzujce tekstug wedlin. Wartdci sity i pracy cécia oraz spoiskzi wzrastaty mimo
zwigkszapcej sk wymiany ttuszczu uwodnionym btonnikiem tubinu.
2.Wymiana ttluszczu btonnikiem tubinu wedlinach drobno rozdrobnionych w #ici 20% nie spowodowata
statystycznie istotnego pogorszenia jakaensorycznej edlin, ktére charakteryzowatyestakim samym
stopniem p@adalnaici konsumenckiej jak wdlina kontrolna.

3.Substytucja ttuszczu uwodnionym btonnikiem tubimlnizyta kalorycznéé¢ wedlin. W wedlinie z 20%
zamian tluszczu uwodnionym btonnikiem tubinu obono o 15,28% kaloryczgé w poréwnaniu z
wedling kontrolm.

4. Nie stwierdzono statystycznie istotnego wpltyvauwydajné¢ produkcyjm wedlin z wymiary tluszczu
btonnikiem tubinu.
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THE EFFECT OF PARTIAL FAT SUBSTITUTION FOR NUTRITIV E CELLULOSE ON THE
TEXTURE AND SENSORY FEATURES OF MINCED OSAUSAGES

Summary

The study dealt with evaluating the texture andssgnquality of minced cured meat products (sausage
where some fat was replaced by lupine cellulosdtiadd Four times hydrated lupine cellulose wasduas a
substitute for 10, 15 and 20 % fat. The texturenefit products with lupine cellulose addition waddd in an
Instron Universal Testing Apparatus with the us@BA test and the Warner-Bratzler knife. Sensorlitias
of the minced sausages were evaluated by quanditatiofile analysis and simultaneous semi-consumers
tasting. Obtained results showed differentiateckatffof fat replacing with hydrated lupine cellulosa
characteristic texture indices of the meat produtte force and work of cutting as well as the cite
values rose apart from increasing exchange of yohyalrated lupine cellulose. The substitution df ffar
lupine cellulose in minced cured meat products lese of 20% did not cause an significant worsgrimthe
sensory qualities of meat products. The consunteifseasame intensity as the control products deésiteh
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products. Obtained results confirmed the advantafiégpine cellulose preparation 1D-84 applied las fat
substitute in minced sausages.

Key words: nutritive cellulose, minced sausages, physico-chehpiroperties, sensory qualities, texture.

Recenzent-Marek Cierach
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