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WPLYW CHLORKU POTASU

JAKO CZ ESCIOWEGO ZAMIENNIKA CHLORKU SODU

W MIESZANCE PEKLUJ ACEJ NA JAKO $¢ PASZTETU
Z MI ESA STRUSIEGO

Streszczenie

Celem bada byta préba zagpienia czsci chlorku sodu przez chlorek potasu
w pasztetach wytworzonych z ¢aa strusiego klasy lll, atroby strusiej, sto-
niny wieprzowej z dodatkiem wywaru i przypraw. Zama 50% soli przez
chlorek potasu (dodatek mieszanki soli 1,1% w stksudo uytych surow-
céw podstawowych) spowodowata wyczuwalne odchylefalosciowe
w modelowych pasztetach z ¢sa (70%) i wtroby (20%) strusiej z dodat-
kiem stoniny wieprzowej (10%). Jednak uzyskano zadawalgie efekty
jakosciowe zamieniajc 35% soli chlorkiem potasu (przy wydajeopasztetu
145%). Déwiadczenia mialy charakter pilatawy i postieyly do opracowa-
nia receptur kietbas podsuszanych, kietbas nieychabraz wyrobéw garma-
zeryjnych w celu prowadzenia dalszych bada

Stowa kluczowe:migso strusie, produkty z gsa strusiego, potas, sod

Wprowadzenie

Sol kuchenna, nazywana przez niektorych ‘$dadiercia” ze wzgkdu na wystpu-
jacy w niej sod, jest sktadnikiem ghiszaci przetworow mgsnych. Petni w nich
istotrmy rolg wptywajac na zwgkszenie smakowitei, stabilizacg barwy i tekstury.
Jej dodatek wydtia trwatd¢ produktu powodujc réwniez zabezpieczenie jako
higienicznej.

S6l kuchenna m@ powodowa zwigkszenie cinienia krwi i choroby serca. Eks-
perci WHO zalecaj by nie spaywa¢ wigcej niz 2350mg sodu (co w przeliczeniu
daje 69 soli kuchennej) wegu dnia [Brzozowska 2003]. Naviecie promuje si
trend na zmniejszenie doi sodu w paywieniu. Zauwaono, ze zasipienie
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w uzywanej soli kuchennej sodu przez dodatek soli pptagagnezu lub wapnia
zyskuje niefarmakologiczne zastosowanie przy zrsmsjiu cinienia krwi [Neu-

tel 1996; Liu i in.2001]. Stosowanie zamiennikdwds@rzynosi réne rezultaty.
Gimeno i inni [2001] podczas produkcji fermentowelmkietbas zastosowali mie-
szank 1,00% NaCl, 0,55% KCI i 0,74% CaQlobec kontrolnej zawieragej
2,6% NaCl . Stwierdzonge zastosowanie obu mieszanek gwarantowato uzyska-
nie produktu wysokiej jakii higienicznej. Gou i inni [1996] stwierdzili poviae
odchylenia smakowe stoagjwigcej niz 40% KCI w mieszance soli podczas pro-
dukcji kietbas fermentowanych.

Hand i in. [1982] produkuafc kietbasy parzone typu franfurterki z udzialemoz,8
NaCl stwierdzili,ze mazliwe jest zastpienie sodu bez efektéw ubocznych przez
dodatek 35% KCI w mieszance soli, jedaakaki sam dodatek MgCbyt nie do
zaakceptowania. Ruusunen i Puolanne [2005] apdopre efekty uzyskane pod-
czas zastosowania przemystowych mieszanek solbdwdt sktadzie znajduje¢si
58% NaCl, 27% KCI, 12% Mgglklbo MgSQ (Pan-Salt) w czasie produkcji kiet-
bas parzonych.

Cel iuzasadnienie bada

Celem bada byta préba cgsciowego zasipienia chlorku sodu chlorkiem potasu
podczas produkcji pasztetow pieczonych zsaistrusiego. Problemem, ktory ist-
nieje przy prébach zastosowania soli potasowejgpsicz stonéci posmak gorz-
ki, nie zawsze i dla wszystkich pmlany w finalnych wyrobach. Autorzy zastoso-
wali zatem 3 warianty rodzajéwytej soli.

Metodyka

Surowiec do produkcji modelowych produktow stanowiigso strusie klasy Il
(70% surowca) czyli mBo $ciegniste oraz btony z reéem uzyskane wedtug
wskazowek klasyfikacji Lendziona i Batury [2003]aaktadzie "AJPI" w Mysto-
wicach a take watroba strusia (20%) i stonina wieprzowa (10%). Bramtem
oceny byt pasztet pieczony wykonany w trzech waaielm rGniacych s¢ uzyta
mieszank soli. Zastosowano 1,1% dodatek mieszanki soli @gwstku do fytej
ilosci migsa, watroby i ttuszczu. Pierwszy wariant kontrolny zaveiet00% NacCl.
Drugi wariant mieszark50% NaCl i 50% KCI a trzeci 65% NaCl i 35% KCI.
Surowe mgso strusie poddano gotowaniu (3 godz.)atdde strusia i tluszcz
sparzono we wegku przez 10 minut. Surowce rozdrobniono w wilkagxr siatk

o0 $rednicy oczek 2mm. Zastosowano mieszapkypraw zt@om z pieprzu czar-
nego mielonego, czosnku staropolskiego, majerapkeyprawy delikat i maggi
w catkowitej ilasci 0,82% w stosunku do surowca podstawowego. Dodalkie
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5% bulki tartej, 2% cebuli suszonej i 50% wywarlyskanego podczas wgpihej
obrobki mesa. Wszystkie surowce, przyprawy (w tym mieszasdli) i dodatki
doktadnie wymieszano i rozdrobniono ponownie w wilklzyskan mag podda-

no dokladnemu rozdrabnianiu za pomdomogenizatora do uzyskania homogen-
nej masy. Farsz przeniesiono do aluminiowych folememieszczono w uprzed-
nio nagrzanym do 18Q piekarniku. Pieczenie (z wymuszonym obiegiem
powietrza) trwato 45 minut do uzyskania°@5w centrum produktu. Produkt wy-
chtodzono w szafie chtodniczej do temperatufZ 4 zapakowano pedmiowo.
Przeprowadzono ocenkonsumenck polegagca na swobodnej wypowiedzi.
W ocenie wzito udziat 12 oséb zajmagych se na co dzié technologi miesa.
Oceniajcy nie znali celu badai sktadu wyrobow. Wyrzono akceptagjdla oce-
nianych produktéw w skali od 0 (nie akceptowany)&d¢najbardziej pzdany).
Ocena odbyta giw przewietrzonym, naturalnigwietlonym pomieszczeniu. Pasz-
tety oceniano w temperaturze pokojowej.

Akceptacg dla produktéw przedstawiono w formigedniej arytmetycznej podgj
odchylenie standardowe. Wyliczono wydajgroduktu w stosunku dozytej
ilosci miesa, watroby i thuszczu.

Wyniki badan i ich analiza

Wydajna¢ produkcji byta podobna we wszystkich wariantackwvynosita od
145 do 147% w stosunku daytlych surowcow podstawowych.

Najwyzej zaakceptowano pierwszy wariant kontrolny, gdzastosowano 100%
NaCl. Wedlug wszystkich ocenigjych byt to pasztet o odpowiedniej stéoio

I tlustosci. Tekstura i smarowrsé produktu byta odpowiednia chogigeden
Z oceniajcych uznatze produkt jest zbyt twardy. W ocenie akceptowétn@ro-
dukt uzyskat 4,67 punktu (s.d. 0,65). Drugi warianktérego sktadzie mieszanki
soli znajdowato s 50% KCI zostat oceniony najdj. Dwoch oceniajcych
stwierdzito w nim gorzki posmak. Wedtug jednegormagcego produkt nie miat
smaku. Dwoje oceniggych stwierdzito te lekka mazistd¢ produktu i stabe do-
prawienie. Jeden stwierdzile produkt jest za mato stony. Oceny dla tego waria
tu ré&nity sie najbardziej (s.d.0,87) érednia akceptowal$d wyniosta jedynie
3,75 punktu. Trzeci wariant, w ktorego skladzie smanki soli znajdowato &i
35% KCI zostat oceniony nieco gorzepnvariant kontrolny, ale zdecydowanie
lepiej od wariantu Il z udziatem 50% chlorku potaZaden z oceniagych nie
stwierdzit posmaku gorzkiego. Jeden oceqtigjuznat,ze produkt jest za mato
doprawiony. Srednia akceptowal$é dla tego wyrobu wynosita 4,42 punktu
(s.d.0,67). Czworo ocenigjych nie stwierdzito rénic pomidzy | i Il wariantem.
Dla dwajki oceniagcych wariant Il i Il byt podobny. Dwojka oceniggych uznata,
ze wszystkie trzy wariantyadak samo dobre.
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Uzyskane wyniki wskazuj ze dodatek 50% KCI do mieszanki soli stosowanej
w produkcji pasztetu (dodanej w ki 1,1% w stosunku do i§gi surowca pod-
stawowego) znacznie oligt ogolm akceptowaln& modelowego produktu. Do-
datek 35% KCI rownie wptynat na obnkenie akceptowalriai, ale r@nica w oce-
nie wynoszca jedynie 0,25 punktu jest mowa do wyeliminowania poprzez
odpowiedni dobér przypraw. Korggi zdrowotne wynikajce ze zmniejszenia
ilosci sodu w paywieniu &1 niezaprzeczalne. Autorzy prowaddalsze szczego-
lowe badania mage na celu zagpienie czsci sodu za pomacchlorku potasu
w kietbasachsredniorozdrobnionych podsuszanych, drobnorozdrotyaio nie-
trwatych i w wyrobach garniaryjnych stworzonych na bazie ¢ga strusiego
z dodatkowo obribng zawartgcia ttuszczu. Celem badgest stworzenie produk-
tow o wysokiej jakéci zdrowotnej, coraz bardziej poszukiwanej przazskimentow.

Whnioski

1. Zamiana 50% soli przez chlorek potasu (1,1% w stkiswdo uytych surow-
coéw podstawowych) spowodowata wyczuwalne odchylgakaesciowe w mo-
delowych pasztetach z esia (70%) i wtroby (20%) strusiej z dodatkiem sto-
niny wieprzowej(10%).

2. Uzyskano zadawalaje efekty jakéciowe zamieniajc 35% soli chlorkiem
potasu (przy dodatku 1,1% w stosunku do surowcatpamdwego i wydajno-
sci pasztetu 145%) w czasie produkcji pasztetu umysgo z misa (70%)

i watroby (20%) strusiej z dodatkiem stoniny (10%) wizgwe].
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INFLUENCE OF POTASSIUM CHLORIDE
AS A PARTIAL SUBSTITUTE OF SODIUM CHLORIDE
IN CORNING MIX ON THE QUALITY OF OSTRICH MEAT PATE

Summary

The aim of the study is an attempt to replace ssoaum chloride by potassium
chloride in pates made from ostrich meat, clas®o8itrich liver and pork lard with
addition of decoction and spices. Replacement &6 5@ salt by potassium chlo-
ride (addition of salt mix 1.1% in relation to bagiroducts used) caused notice-
able quality deviation in model pates of ostricham&0%) and liver (20%) with
addition of pork lard (10%). Nevertheless, posittuelity effects were obtained
when 35% of salt was replaced with potassium otidoiwith pate productivity
145%). The experiments were pilot experiments aecewsed for development of
recipes for dried sausages, perishable sausage®aymade products in order
to do further research.

Key words: Ostrich meat, ostrich meat products, potassiuniusod

315



