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WPLYW STABILIZACJI TEKSTURY MI ESNYCH MAS MIELONYCH NA MO ZLIWOSCI
ZASTOSOWANIA ICH W WYTWARZANIU ZYWNOSCI WYGODNEJ

Streszczenie

W artykule prezentowane sag zaleznosci wynikajace ze stosowania wybranych metod stabilizacji
miesnych mas mielonych na mozliwosci ich wykorzystania w produkcji zywnosci wygodnej. Dobér
substancji stabilizujacych teksture wypetnien stosowanych produktéw w produkcji nadziewanych
produktdw spozywczych prowadzony byt w celu osiggniecia najnizszych strat wynikajacych
z obrobki termicznej gotowych wyrobéw. Pomiar witasciwosci odpowiedzialnych za stabilno$¢
tekstury miesnych mas dokonano z wykorzystaniem instrumentalnego i sensorycznego testu
pomiaru tekstury i skladowych sensorycznych.

Stowa kluczowe : stabilizatory tekstury, miesne masy mielone, wtasciwosci teksturalne

Wstep

Wykorzystanie substancji stabilizujgcych teksture miesnych mas mielonych wykorzystywane
jest do kreowania nowych produktéw nadziewanych i nienadziewanych. Istnieje potrzeba
strukturyzacji masy miesnej, zwigzania dodanego ptynu i innych surowcéw w celu uzyskania
stabilnej i wydajnej masy. Osiggniecie oczekiwanego poziomu uwodnienia i ujednorodnienia
miesnych mas stanowi o ich mozliwosciach aplikacyjnych. Najczesciej drobno rozdrobnione
migesne masy mielone sg przeznaczane do wyrobow, ktére poddawane sg ksztattowaniu. W
zaleznosci od rodzaju produktow potrzeba jest uzyskania jednorodnosci i okreslonego
stopnia stabilnosci masy. W warunkach przemystowych wykorzystywane sg mieszanki
funkcjonalne bazujgce na karagenach, biatkach sojowych i skrobiach modyfikowanych oraz
dedykowane kompozycje smakowe (McKenna 2003 Wierzbicka i in. 2003).

Cel badan

Celem pracy bylo wyznaczenie metody stabilizacji tekstury miesnych mas mielonych na
mozliwosci  zastosowania ich do produkcji wyrobéw dwurodnych formowanych
automatycznie.

Materiat i metodyka badawcza

Materiatem badawczym byly nadziewane produkty z miesnymi masami mielonymi o
zroznicowanym udziale mies w wypetnieniach i osnowy z ciasta pierogowego. R6znicowaniu
podlegat udziat miesnych wotowych mas mielonych od 50 do 30% i zawartosci wypetnienia w
wyrobach. Masy stabilizowano trzema substancjami funkcjonalnymi: pierwszym ukfadem
byla mieszanina karagenu (E 407) i izolatow biatkowych, drugim byt ukiad sojowych izolatéw
biatkowych i skrobi modyfikowanych (E 1422, 1440), a trzecim mieszanina karagenu (E407) i
skrobi modyfikowanych (E 1422, 1440). Zakres dozowania stabilizatoréw byt na poziomie 3,
5i7% w przeliczeniu na udziat surowcow miesnych w masie. Teksture oceniano za pomocg
instrumentalnego testu przecinania (Costell 2002; Laweless, Heyman 1999).

Warunki testu byly nastepujace:

. Srednica prébki ¢ 0,07 m,

dtlugosc¢ krawedzi thacej | 0,067m,

wysokos¢ prébki 0,08 m,

szybko$¢ trawersu v — 40mm/s,

przesuniecie 0,07 m.

Badanie stopnia stabilnosci tekstury nadziewanych produktow miesnych po przeprowadzonej
obrébce termicznej z wykorzystaniem pieca wielofunkcyjnego ELEKTROLUX ESP 6 z
wykorzystaniem z wykorzystaniem funkcji wymuszonej konwekcji i nawilzania na poziomie
8cm?/min w temperaturze 160°C, w czasie 14-16 min.
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Wyniki i bada n

Na podstawie uzyskanych wynikow stwierdzono, ze stabilizacja miesnych mas mielonych
stosowanych w produkcji nadziewanych produktéw uzalezniona jest od rodzaju stosowanej
substancji w stosunku do okre$lonego udziatu okreslonych rodzajéow miesnych mas
mielonych oraz zastosowanej metody obrobki stosunku metody obrébki termiczne;.
Obrobione termicznie wyroby z zawartoscig wypetienia od 25 do 35% z udzialem
substancji stabilizujgcej 1 charakteryzowaty sie najwyzszg twardoscig (38 — 40N) przy
najnizszej zawartosci wypetnienia (20%) i okoto 50N przy 50% zawartosci miesnej wotowej
masy mielonej dla maksymalnej 35% zawartosci hadzienia w wyrobach (rys. 1).
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Rys. 1 Zmiany twardosci wyrobow zalezne od udziatu miesnej wotowej masy mielonej, nadzienia w wyrobach i od
substancji dodatkowej 1

Fig. 1 Variation of products hardness dependent on continents of beef minced meat mass, filling In products
and additional substance 1

Stabilizacja miesnych mas mielonych mieszaning biatek sojowych i skrobi modyfikowanych
(substancja 2) przy najnizszej badanej ilosci substancji dodanej (3%) do masy pozwalata na
uzyskanie twardosci produktéw 20N przy 50% udziale masy wolowej masy mielonej w
wyrobach o najnizszej zawartosci nadzienia (20%) (rys. 2). Wraz z wyzszym udzialem
stabilizatora (2) w masie nastepowat wzrost twardosci do okoto 27 — 28N przy 20%
maksymalnym udziale miesnej wotowej masy mielonej i przy zawartosci maksymalnej
badanej ilosci nadzienia w wyrobach (35%) (rys. 2). Najwyzszg twardos¢ odnotowano dla
produktow z 7% udzialem stabilizatora w masach i osiggnieto twardos¢ na poziomie 35N w

produktach z 20% zawartoscig nadzienia, gdzie w sktad wchodzita wotowa masa mielona w
ilosci 50% (rys. 2).

B Ty i)

Rys. 2. Zmiany twardosci wyrobéw zalezne od udziatlu miesnej wotowej masy mielonej, nadzienia w wyrobach i
od substancji dodatkowej 2

Fig. 2. Variation of products hardness dependent on continents of beef minced meat mass, filling In products and
additional substance 2

Charakter zmian twardosci zaobserwowany w przypadku stabilizacji mas mieszaning
karagenu i skrobi (substancja 3) byt podobny jak w przypadku izolatow biatkowych i skrobi
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modyfikowanych. Srednio wartosci twardosci byly wyzsze o okoto 10N w przypadku
wszystkich badanych zawarto$ci miesnej wolowej masy mielonej i zawartosci nadzienia w
produktach (rys. 3).

Rys. 3 Zmiany twardosci wyrobéw zalezne od udzialu miesnej wotowej masy mielonej, nadzienia w wyrobach i od
substancji dodatkowej 3

Fig. 3 Variation of products hardness dependent on continents of beef minced meat mass, filling In products and
additional substance 3

Wyniki oceny sensorycznej przeprowadzone dla nadziewanych produktow o zmiennym
udziale miesnych wotowych mas mielonych stabilizowanych substancjg dodatkowg (1)
poddanych obrébce termicznej w warunkach wymuszonej konwekciji i nawilzania w czasie 14
-16 minut uzyskaly najwyzsze oceny za wszystkie badane skladowe sensoryczne przy 30%
udziale miesnej wotowe] masy mielonej w stosunku do 70% udziatu wieprzowej masy
mielonej (rys. 4). Wraz ze wzrostem udzialu wolowej masy nastepowatl spadek
akceptowalnosci nadziewanych wyrobow (rys. 4). Podobnie bylo w przypadku stabilizacji
substancjg (2) i (3), przy czym nieco nizszy wplyw na oceny miata zawartos¢ wotowe] masy
mielonej w nadzieniu produktéw.
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Rys. 4. Wplyw substancji dodatkowej 1 przy réznych udziatach wotowe;j

miesnej masy mielonej w stosunku do wieprzowej masy mielonej
Fig. 4. Influence of substance 1 various contents of beef minced mass
in relation to minced pork mass
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Rys. 5. Wyniki oceny sensorycznej w skali 5-cio punktowej dla wyrobow z 50% udziatlem wotowej masy
stabilizowanej substancjami (1, 2, 3)
Fig.5 Results of 5 point sensor scale for products with 50% of beef mass stabilized by substances (1,2,3)

Przeprowadzona analiza wplywu uzytej substancji stabilizujgcej (1, 2, 3) nadzienia wykonana
z miesnych mas mielonych (wotowej i wieprzowej) na wyrézniki sensoryczne wykazata, ze
najlepiej oceniono wyroby z udziatem drugiej substancji dodatkowej (uktad sojowych izolatoéw
biatkowych i skrobi modyfikowanych (E 1422, 1440) (rys. 5). Zdecydowanie najgorzej
oceniono wyroby stabilizowane mieszaning karagenu (E 407) i izolatéw biatkowych (rys. 5).

Whnioski

Najlepsza stabilizacje tekstury przy sredniej twardosci 27 — 28N uzyskano przy zastosowaniu
substancji 2. Najwyzsze wartosci twardosci otrzymano przy uzyciu mieszaniny karagenu i
biatek sojowych (3) (rys. 1)

Zaobserwowano, ze na akceptowalno$¢ wyrob6éw miat wplyw procentowy udziat miesnej
wotowej masy mielonej w nadzieniu. Wraz ze zwiekszong iloscig masy wotowej nastepowat
spadek wartosci oceny sensorycznej za wszystkie oceniane cechy.

Stabilizacja miesnych mas mielonych stosowanych w wytwarzaniu nadziewanych produktéw
jest najwlasciwsza przy zastosowaniu mieszaniny biatlek sojowych i skrobi modyfikowanych
(substancja 2) na poziomie 5%.
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INFLUENCE OF TEXTURE STABILIZING OF MINCED MEAT MAS S ON THE POSSIBLE
APPLICATION IN THE CONVENIENCED FOOD MANUFACTURING

Summary

Paper presents dependency between applied minced meat masses stabilizers on the application
possibilities in the convenience food production. The food additives selection for filling texture
stabilizing used for stuffed food product manufacturing was curried due to achieving the lowest
mass loosing during thermal treatment. Measurement of texture mass stability responsible of
minced mass was done with using instrumental and sensory tests.

Key words: texture stabilizers, minced meat mass, texture properties

Recenzent — J6zef Grochowicz

519



