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ZMIANY TEKSTURY PRZETWOROW MI ESNYCH
PRZECHOWYWANYCH W ATMOSFERZE MODYFIKOWANEJ

Streszczenie

Badano wptyw przechowywania przetworéwesnych w atmosferze modyfi-
kowanej na zmiany parametréw tekstury. Kietbagrubo rozdrobniom

i drobno rozdrobnicin pakowano w atmosferze modyfikowanej o ppsja-
cym skiadzie: prénia; 50% N, 50% CQ; 80% N, 20% CQ; 20% N, 80%
CO,. Wykazano,ze przechowywanie przetworéw ¢snych w atmosferze
modyfikowanej nieznacznie wplywa na zmiany paratwetiekstury.

Stowa kluczowe: przetwory mgsne, przechowywanie, atmosfera modyfiko-
wana, parametry tekstury

Wykaz oznaczé

P — prénia,

Al — atmosfera o sktadzie 50%,%0% CQ,
A2 — atmosfera o sktadzie 80%,80% CQ,
A3 — atmosfera o sktadzie 20%,80% CQ,

K. Gr. — kietbasa grubo rozdrobniona
K. Dr. — kietbasa drobno rozdrobniona

Wstep

W ostatnich latach rozpowszechnite pakowanie i przechowywanie przetworéw
migsnych w prani i w atmosferze ochronnej o zmienionym skladzistasunku
do powietrza atmosferycznego. W przgtaymigsnym maemy zastosowatrzy
rodzaje gazéw ochronnych: dwutlenekgha, azot i tlen. Dwutlenek ggla jest
jednym z waniejszych gazdéw, poniewaogranicza rozw0j mikroorganizméw.
Jego wplyw jest tym mocniejszy im wgze jest jego stenie i nizsza temperatura
w procesie pakowania lub przechowywania. Dwutlewegla stosuje giw ilosci
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od 5 do 100% okjosci. Azot, jest gazem obgtnym i stanowi wypetnienie ojo-
sci do 100% mieszanki, stabo rozpuszczavsiwodzie i tluszczach, nie oddziatuje
na rozwoj mikroorganizmow. Jako gaz jednorodny i@y jest do produktow
wrazliwych na obecné& tlenu. Tlen stosuje siw mieszankach do 80% [Pridiki
2004; Krala 1999; Pikul 2000; Narasimha i Sahin2ld@2]. Tekstura przetworow
migsnych jest jednym z gtébwnych kryteriow, jakimi paoghja sic konsumenci
oceniajic jakas¢ i swiezos¢ zywnosci. Tekstura jest to zbior cech mechanicznych,
geometrycznych oraz powierzchniowych odbieranychepraparat zmystowy
cztowieka [Szczéniak 1977; Palka 2000; PN- ISO 1999].9Ktad tekstury wcho-
dza: parametry niezaime (twardéc¢, spoistéé, elastycznét, lepka¢, adhezyj-
nos¢), parametry zalae (kruché¢, zuwalnag¢, gumowatéc). Najwigkszy wptyw
na tekstug miesa mag dwa podstawowe systemy struktur biatkowych: miigfie

i biatka hcznotkankowe [Bajley i Light 1989]. Biatka cytoseletowe oraz woda
wewntrztkankowa maj takze duwy wplyw na tekstuy miesa [Pospiech, Grie
1997]. Zmiany w strukturze sarkomerow zwlaszczacped ogrzewania determi-
nuja tekstue przetwordéw mgsnych [Palka 2000].

Celem bada byto otrzymanie przetworow msnych o rénych pocatkowych
parametrach tekstury i okdlenie wptywu przechowywania w atmosferze modyfi-
kowanej na zmiany parametrow tekstury.

Materiat doswiadczalny

Surowiec do badastanowity kietbasy parzone o zmym rozdrobnieniu: grubo
rozdrobniona (kietbasa szynkowa), drobno rozdrommi@parowki). Kietbas po
24 godzinnym wychtodzeniu w temp. ok. 4°C pakowanatmosferze modyfiko-
wanej o naspujacym skladzie: prénia, 50% N, 50% CQ; 80% N, 20% CQ;
20% N, 80% CQ. Probki przechowywano w temp. ok. 4°C przez olresini.
Oznaczenia prowadzono co trzy dni (0, 3, 6, 9,18), Pakowanie wykonano za
pomoa pakowarki Multivac A300. Badania przeprowadzonazterech powto-
rzeniach. Otrzymane wyniki opracowano statystyczBie poréwnaniarednich
wykorzystano test Duncana. Obliczenia wykonano pyykorzystaniu programu
komputerowego Statistica 6.0 PL.

Metody badan

Analizg profilu tekstury przeprowadzono metodwukrotnegosciskania (texture
profile analise - TPA) za poma@nalizatora tekstury typu TA-XT2 firmy Stable
Micro Systems, spezonego z komputerem,zywajac programu komputerowego
TEXTURE EXPERT EXCEED. Prokkw ksztalcie cylindra érednicy i wysoko-
$ci 10 mm, poddawano podwojnertiskaniu do 50% wysokei za pomog tloka

o érednicy 75 mm i przy pdkosci przesuwu gtowicy 5 mm/s. Oznaczono npet
jace parametry tekstury: twargtg elastycznéc, zuwalnci¢ [Bourne 1988].
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Omowienie wynikow

Pocatkowa twardec kietbasy grubo rozdrobnionej wynosita 14,84 N,iallasy
drobno rozdrobnionej 4,10 N (tab. 1).

Tabela 1. Zmiany twardoi w czasie przechowywania kietbaswiadczalnych [N]
Table 1. Changes in hardness of the examined gagsduring storage [N]

Rodzaj | Rodza caas preechowyiania
. . ni
kietbasy| pakowania 0 3 6 9 12 15
P 14,842 | 18,90° | 13,68% | 19,68° | 14,46% | 16,87
K. Gr Al 14,842 | 18,34 | 18,732 | 18,37° | 15,20% | 15,27%
T A2 14,842 | 19,972 | 16,50% | 17,00° | 18,19% | 12,77%
A3 14,842 | 19,672 | 17,99% | 19,482 | 16,358% | 16,10%
P 4,10% | 5329 | 4,742 | 4,99% | 4,80% | 5,049
K. Dr Al 4,100@ | 528% | 5032 | 852 | 4,14% | 4,979
T A2 4,10® | 5612 | 3,782 | 539% | 7,29% | 4,84%9
A3 4,100 | 5,09% | 4,349 | 4,90® | 4,28% | 4599

A- wartosci srednie oznaczone w wierszackkmgmi literami r@nia sig statystycznie istotnie (P<0,05)
a- wartdci srednie oznaczone w kolumnactimgmi literami ré@nia s statystycznie istotnie (P<0,05)

Przez caly czas przechowywania twakdobu kietbas ulegata wahaniom bez wy-
raznej tendencji rosstej lub malejcej. Po 15 dniach przechowywania uzyskano
najwigksz twarda¢ dla wyrobow przechowywanych w opakowaniu zmiéwym

to jest 16,81 N w kielbasie grubo rozdrobnionejd4sN w kietbasie drobno roz-
drobnionej. Przetwory zapakowane w atmosferze gegmvarakteryzowaty si
mniejsz twarddcia po 15 dniach przechowywania. Zaobserwowane zntiaay
dosci sa stosunkowo niewielkie i nie wykazujstotnych zmian w czasie catego
okresu przechowywania. Otrzymane wyniki wskazug wikszy wzrost twardci

kietbas przechowywanych w pndi niz w atmosferze gazowej. Podobne obserwa-
cje poczynit Pikul [2000].

Wartcici elastycznéci obu kielbas przed pakowaniem byly podobne i veyyo
dla kietbasy grubo rozdrobnionej 0,71 mmfcme dla kietbasy drobno rozdrob-
nionej 0,63 mm/cA(tab. 2). Elastyczrié w czasie przechowywania zmieniata si

I w koncowym etapie byla podobna do petowych wartgci. Po 15 dniach
przechowywania najwgz elastyczné¢ miata kietbasa grubo rozdrobniona prze-
chowywana w opakowaniu z atmosfemodyfikowarn A3- 0,76 mm/cr,

Zas najnizsz elastycznét posiadata kietbasa drobno rozdrobniona przechowywa
na w opakowaniu z atmosfemodyfikowan, A3- 0,65 mm/cri Nie stwierdzono
zaleznosci miedzy rodzajem atmosfery modyfikowanepytej do pakowania,

a zmianami elastyczgoi kietbas déwiadczalnych.
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Tabela 2. Zmiany elastyczfupw czasie przechowywania kietbasw@mdczalnych
[mm/cnd]
Table 2. Changes in elasticity of the examinedages during storage [mm/ém

Rodzaj | Rodza caas preechowyiania
. . ni
kietbasy| pakowania 0 3 6 9 12 15
P 0,71% | 0,658% | 1,26% | 0,70 | 1,12% | 0,739
K. Gr Al o,7¢% | 0,72% | 0,69% | 0,70 | 0,72 | 0,739
T A2 0,70 | 0,722 | 0,70% | 0,74% | 0,72% | 0,72%
A3 0,7¢% | 0,70 | 0,69 | 0,72% | 0,73%2 | 0,76®
P 0,63% | 062% | 0,66% | 0,63* | 066% | 0,67°
K. Dr Al 0,63 | 0,658 | 0,668% | 0,68 | 0,64% | 0,699
T A2 0,63 | 068° | 0,60* | 0,67 | 0,68°% | 0,669
A3 0,63 | 066% | 0,62% | 0,65% | 0,66% | 0,689

A, B- wartdci srednie oznaczone w wierszactimgmi literami r@nia sig statystycznie istotnie (P<0,05)
a- wartdci srednie oznaczone w kolumnactimgmi literami ré@nia s statystycznie istotnie (P<0,05)

W pocatkowym okresie przechowywaniauwalna¢ kietbasy grubo rozdrobnio-
nej wynosita 5,45 J/czas kietbasy drobno rozdrobnionej 1,17 Jfdtab. 3).

Tabela 3. Zmianguwalngici w czasie przechowywania kietbasswi@adczalnych
[J/en]
Table 3. Changes in chewiness of the examinedgassiuring storage [J/chh

Rodzaj Rodzaj czas przgc_howywania
kietbasy| pakowania 0 3 6 [dni] ) 1 15
P 54%2 | 7289 | 501 | 6,46% | 8562 | 505%
K. Gr Al 5482 | 6,10% | 6,44% | 6,19% | 5,28°% | 549
T A2 5489 | 6882 | 5782 | 591 | 6,78% | 4,419
A3 5482 | 662 | 6,16¥ | 6,56% | 598°% | 7,16"
P 1,17% | 154% | 1,39% | 1,38® | 1,589 | 1,567
K. Dr Al 1,17 | 1,57% | 157° | 3,432 | 1,27% | 1,58%
T A2 1,17 | 1,40% | 1,08° | 1,93% | 2,40% | 1,39%
A3 1,17°% | 1,589 | 1,26% | 1,53°® | 1,37® | 1,33%

A- wartaici Srednie oznaczone w wierszactkmgmi literami r@nia sie statystycznie istotnie (P<0,05)
a, b- wartéci srednie oznaczone w kolumnactimgmi literami ré&nia Sk statystycznie istotnie (P<0,05)

Przez caly czas przechowywania obu kietbas obseamowniewielkie wahania
zuwalna¢. Po 15 dniach przechowywantawalnc¢ kietbasy grubo rozdrobnio-
nej przechowywanej w opakowaniu z atmosferodyfikowary, A3 byla najwek-
sza i wynosita 7,16 J/¢cimZuwalngi¢ kietbasy drobno rozdrobnionej cechowata
sie nieco mniejszymi zmianami. Najgksza zuwalnag¢ w kietbasie drobno
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rozdrobnionej byla w opakowaniu z atmosfenodyfikowan, Al- 1,58 J/crfi
Zaobserwowano wkszy wzrostzuwalnagci w przetworach przechowywanych
w prézni, ktéry byt spowodowany wkszym wyciekiem soku masnego. Kietbasa
grubo rozdrobniona charakteryzowala svieksz zuwalndcia w porownaniu
z kietbaa drobno rozdrobniay) poniewa zawierata w swym sktadzie surowco-
wym mniejszy dodatek surowca ttuszczowego i wodydqwiec tluszczowy- 5%,
woda- 9%), ni kietbasa drobno rozdrobniona (surowiec ttuszczo®@B6, woda-
32%). Z dotychczasowych badaad tekstur przetworédw mgsnych wynika,ze
kierunek i zakres jej zmian zaleod rodzaju #ytego mesa do produkcji, dodat-
kow i przebiegu proceséw technologicznych. Uzyskageiki wskazuj, ze prze-
chowywanie przetworéw rgsnych w atmosferze modyfikowanej nieznacznie
wplywa na zmiany parametrow tekstury i gkiitemu uzyskuje si przedhienie
trwatosci produktow bez pogorszenia ich jakbo Rowniez badania Hwang i wsp.
[1990] wykazaly,ze parametry tekstury byly niezmienione przez zastasie
réznych metod pakowania. Podobne wyniki uzyskat Chiamgp. [2002].

Whioski

1. Pakowanie przetworow ggnych w atmosferze modyfikowanej jest korzystn
metod, przechowywania przetworow gsinych, gdy nie powoduje istotnych
zmian parametréw tekstury.

2. W badanych przetworach zaobserwowanasmy tendena wzrostows twar-
dosci i zuwalnasci w opakowaniu priniowym, niz w opakowaniu z atmosfer
gazowy. Bylo to spowodowane prawdopodobniegkgizym wyciekiem swo-
bodnym w czasie przechowywania.

3. Wartaici elastycznéci charakteryzowaly siwahaniami przy braku wytaego spad-
ku lub wzrostu. przez caly czas przechowywanisatéazie od metody pakowania.
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CHANGES IN THE TEXTURE OF THE PROCESSED MEAT
PRODUCTS STORED IN MODIFIED ATMOSPHERE

Summary

The study of the influence of storing meat prdadun modified atmosphere on
changes in parameters of texture was conductedrs€ly minced sausage and
finely minced sausage were packed in modified apinese which had the follow-

ing qualities: vacuum, 50%,N50% CQ ; 80% N, 20% CQ ; 20% N, 80% CQ.

It was proved that storing meat products in modifegmosphere influences the
changes of texture parameters insignificantly.

Key words: meat products, storing, modified atmosphere urexparameters
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