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Streszczenie: Artykul przedstawia wyniki z zakresu stosowanych substancji strukturotwor-
czych w stabilizacji wyrobéw migsnych. Pierwsza analizowana grupa byty standardowe sub-
stancje, druga substancje wolne od alergendw. Wyniki badan wtasciwosci odpowiedzialnych
za stabilnos¢ tekstury wyrobow migsnych wskazuja na to, iz stopien stabilnosci tekstury pro-
duktow jest porownywalny w przypadku obu stabilizatorow. Wyniki oceny sensorycznej
rowniez potwierdzaja brak rdéznic sensorycznych w produktach migsnych stabilizowanych
substancjami wolnymi od alergenéw. Na podstawie wynikéw badan mozna przypuszczaé, ze
w krotkiej perspektywie substancje strukturotworcze wolne od alergendéw zastapia standar-
dowe.

Stowa kluczowe: produkty migsne, substancje strukturotwoércze, wlasciwosci teksturalne

Wstep

Kreowanie nowych wyrobow migsnych jest sposobem nie tylko na realizowanie wyz-
szych efektow finansowych, ale jest przede wszystkim spelnianiem oczekiwan i potrzeb
klientow. Wyjscie na przeciw tym potrzebom pociaga za soba okre$lone konsekwencje w
zatozeniach projektowych i produkcyjnych nowych produktéw [Wierzbicka i in. 2003].
Okolicznosci te powoduja, ze stosowane substancje dozwolone w produkcji zywnosci
powinny podlega¢ podwyzszonym rygorom wynikajacym z wytycznych rozporzadzenia
zmieniajacego w sprawie znakowania Srodkow spozywczych i dozwolonych substancji
dodatkowych z dnia 20 listopada 2004r (Dz. U. Nr 257, poz. 2577), (Rozporzadzenie Mini-
stra Rolnictwa i Rozwoju Wsi, 2004). Ustawa ta wprowadza obligacje, ktére w nowo two-
rzonych produktach powinny by¢ wypetniane w catosci by firma wdrazajaca produkty
mogta realizowa¢ potrzeby rynku w zakresie dostarczania produktéw o kontrolowanej
alergennosci (wolnych od alergenéw dodanych w procesie produkcyjnym wraz z substan-
cjami dodatkowymi). Za oferowany wyrob i przedtozona deklaracj¢ wytworca ponosi pel-
na odpowiedzialno$¢. Zapewnienie odbiorcy o braku badz niskim poziomie alergennosci
nowo wprowadzanego produktu jest wartoScia dodana do produktu, wystepujaca w zlimi-
towanej iloSci w wyrobach i stanowi powazna zaletg, a zarazem przewagg na rynku oraz
istotny argument w walce z konkurencja. By producent moglt uzywac tej argumentacji w in-
formowaniu i przekonywaniu potencjalnych odbiorcéw swoich produktow, powinien w jak
najszybszym czasie, jeszcze przed data wejscia w zycie ustawy (25 listopada 2005 r.) opraco-
wac 1 wdrozy¢ szeroka gamg nowych produktow wolnych od substancji alergennych.
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Cel badan

Celem pracy byla analiza zmian tekstury wybranych wyrobéw migsnych w zalezno$ci
od rodzaju zastosowanych substancji dodatkowych, stabilizujacych strukturg.

Materiat i metodyka

Materiatem badawczym byly wyroby migsne wyprodukowane w warunkach laborato-
ryjnych takie jak szynka, kietbasa $rednio rozdrobniona i kietbasa drobno rozdrobniona.
Strukture produktéw stabilizowano substancjami standardowymi i wolnymi od alergenow.
W sktad pierwszej wchodzita mieszanina biatek sojowych i zwierzgcych oraz karagenu
(E 407), fosforanow 1 soli jak rowniez ekstraktow smakowych, a druga byla mieszanina
biatek zwierzgcych, stabilizatorow (E 451, 452, 450, 407a, 415), sol i antyoksydantow
E 316 i E 508, jak rowniez ekstraktéw smakowych. Wszystkie sktadniki drugiego ukladu
stabilizujacego struktur¢ wolne byly od sktadnikow i kontaminacji alergennych. Zakres
stabilizacji struktury byt realizowany przy pigciu zakresach zmienno$ci dozowania sub-
stancji stabilizujacych, tj. od 0,7-1,2. Skladowe teksturalne oceniano za pomoca instru-
mentalnego testu cigcia [Instron 1990; Costell 2002]. Pomiary przeprowadzono w trzech
powtorzeniach.

Warunki testu cigcia byly nastgpujace:

— maksymalne obciazenie glowicy 1 [kN],

— wymiary probek (SZ, KS) 0,06x0,06x0,06 m oraz (KS): 3x & 0,019 m,
— dhlugosé krawedzi tnacej 0,067 m,

— szybkos¢ trawersu v — 0,004 m-s™,

— przesunigcie 0,06 m.

Badanie sktadowych barwy dokonano w uktadzie L*a*b* za pomoca chromametru
Minolty CR 310. Dopelniajacym badaniem byta ocena sensoryczna, w ktorej wykorzystano
test oceny profilowej [PN-ISO 6564, 1999; Postep w analizie zywnosci 1990]. Ocenie
poddano twardo$¢, elastyczno$é, wyglad ogoélny i na przekroju oraz smak i zapach
[McKenna 2003].

Wyniki badan

W wyniku dokonanej analizy wplywu wybranych stabilizatorow stwierdzono, Ze sto-
pien stabilno$ci migsnych wyrobow stosowanych w produkcji wyrobow dwurodnych uza-
lezniony jest od osiaganego uwodnienia i efektywnosci procesowej. Nie odnotowano istot-
nych réznic w twardosci i elastycznosci produktow stabilizowanych substancja dodatkowa
1 12 przy badanych poziomach dozowania (rys. 1 i 2). Nalezy podkresli¢, ze nie wystapily
réwniez zwigkszone starty wydajnosci, ani tez wyzszy wyciek podczas przechowywania
zapakowanych produktow w modyfikowanej atmosferze. Ponadto nie wystapily zadne inne
zmiany zwigzane z tekstura badanych produktow. Wraz ze zwigkszonym udziatem stabili-
zatorow nastgpowat wzrost efektywnosci produktu przy spadku wartosci sity cigeia (rys. 1
i2, proby 4 1 5) jak i elastycznosci (rys. 3 i 4 proby 4 i 5). Nizsza wytrzymato$¢ parame-
trow tekstury wynika z wyzszego uwodnienia produktow.
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Rys. 1.

Fig. 1.

Rys. 2.

Fig. 2.
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Wyniki sity z testu cigcia trzech produktow (szynki - SZ, kietbasy $rednio rozdrobnionej -
KS i kietbasy drobno rozdrobnionej - KD) stabilizowanych standardowa substancja dodat-
kowa nr 1

Force results from cutting test performed for three products (ham - SZ, medium-ground
sausage - KS and fine-ground sausage - KD) stabilized with standard additional substance no. 1
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Wyniki sity z testu cigcia trzech produktéw (szynki - SZ, kietbasy $rednio rozdrobnionej -
KS i kietbasy drobno rozdrobnionej - KD) substancja dodatkowa nr 2 — wolna od alergenéw
Force results from cutting test performed for three products (ham - SZ, medium-ground
sausage — KS and fine-ground sausage - KD) stabilized with additional substance
no. 2 — free from allergens
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Rys. 3.

Fig. 3.

Rys. 4.

Fig. 4.
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Dodatek 1

oSz
| KS
O KD

Elastyczno$¢ [mm]

1 2 3 4 5

Poziom dodatku

Wyniki elastycznosci z testu cigeia trzech produktow (szynki - SZ, kietbasy $rednio roz-
drobnionej - KS i kietbasy drobno rozdrobnionej - KD) stabilizowanych standardowa sub-
stancja dodatkowa nr 1

Elasticity test results for three products (ham - SZ, medium-ground sausage - KS and
fine-ground sausage - KD) stabilized with standard additional substance no. 1
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Wiyniki elastycznosci z testu cigcia trzech produktéw (szynki - SZ, kielbasy $rednio roz-
drobnionej - KS i kietbasy drobno rozdrobnionej - KD) stabilizowanych dodatkowa nr 2 —
wolna od alergenéw

Elasticity test results for three products (ham - SZ, medium-ground sausage - KS and fine-
ground sausage - KD) stabilized with standard additional substance no. 2 - free from allergens
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Rys. 5. Wyniki jasnosci trzech produktéow (szynki - SZ, kielbasy $rednio rozdrobnionej - KS
i kietbasy drobno rozdrobnionej - KD) stabilizowanych standardowa substancja dodatkowa nr 1

Fig. 5.  Brightness test results for three products (ham - SZ, medium-ground sausage - KS and fine-
ground sausage - KD) stabilized with standard additional substance no. 1.
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Rys. 6.  Wyniki jasnos$ci trzech produktow (szynki - SZ, kietbasy $rednio rozdrobnionej — KS
i kietbasy drobno rozdrobnionej - KD) stabilizowanych dodatkowa nr 2 — wolng od alerge-
now

Fig. 6.  Brightness test results for three products (ham - SZ, medium-ground sausage - KS and fine-
ground sausage - KD) stabilized with standard additional substance no. 2 - free from aller-
gens
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Wiyniki analizy sktadowych barwy (jasnosci, tonu i nasycenia w osiach barw czerwonej
i zoltej (+a* 1 +b*) nie rdznig si¢ w istotnym zakresie. Wystgpujace minimalne réznice
w jasno$ci L* (rys. 5 i 6), ktore wynika¢ moga ze zr6znicowania surowcowego. To mini-
malne zréznicowanie barwy nie zostato odnotowane podczas profilowej oceny sensorycz-
nej. Uzyskane wyniki dla twardosci, elastycznosci, wygladu ogdlnego i na przekroju oraz
smaku i zapachu ocenianych produktéw zawieraly si¢ w przedziale 4,5 — 4,7 pkt. w przy-
padku stabilizacji struktury substancja standardowg i wolna od alergenéw i kontaminacji.

Whioski

Na podstawie przeprowadzonych badan trzech produktow migsnych stabilizowanych
dwiema substancjami dodatkowymi, w tym jednej wolnej od alergendéw, stwierdzono, ze
nie wystepuja roznice w twardosci ani elastycznosci produktow jak rowniez w sktadowych
barwy.

Udzial substancji stabilizujacej struktur¢ wolnej od alergenéw i mogacych wstapic¢
kontaminacji, pozwolit na osiagnigcie jakosci produktow identycznej z tymi, ktorych
strukture stabilizowano substancja standardowa, czego potwierdzeniem sa wyniki badan
instrumentalnych (twardo$¢ i elastycznos$¢) oraz wyniki profilowej oceny sensoryczne;j.
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CHANGES IN TEXTURE OF SELECTED
MEAT PRODUCTS AS A FUNCTION OF THE TYPE
OF USED ADDITIONAL SUBSTANCE

Summary. The paper presents results regarding relevant structure-generating substances in stabiliza-
tion of meat products. The first analyzed group included the standard substances, and the second one
substances free from allergens. The results of test of properties responsible for texture stability of
meat products indicate that the degree of product texture stability is comparable for both stabilizers.
Results of sensory assessment also confirm no sensory differences in meat products stabilized with
free from allergens substances. The test results show that in the nearest future structure-generating
free from allergens substances will replace the standard ones.

Key words: meat products, structure-generating substances, texture properties
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