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ANDRZEJ TYBURCY, RAFAL TRZEPANOWSKI, ANETA CEGIELKA

MODYFIKACJE SKEADU EMULSYJNYCH POWLOK
OCHRONNYCH NA OSLONKI KIEELBAS SUSZONYCH

Streszczenie

Celem pracy byta modyfikacja wlasciwosci powloki emulsyjnej chroniacej kietbasg suszona przed
ubytkami masy podczas przechowywania w temp. 4-6°C. Powloki wytwarzano z emulsji o nastgpujacym
sktadzie: wosk pszczeli, smalec, zelatyna, preparat karagenowy, sorbitol i woda. W pierwszym do$wiad-
czeniu oceniano mozliwo$¢ wyeliminowania ze sktadu emulsji czgsci lub calo$ci smalcu na rzecz wosku
pszczelego lub uwodnionego sorbitolu. W drugim podjgto probg zmniejszenia ilo§ci materiatu zuzywane-
go na pokrycie batonu kietbasy przez zmniejszenie stgzenia sktadnikoéw zelujacych (zelatyny i preparatu
karagenowego). Oceny efektywnosci powlok dokonano na podstawie ubytkow masy kietbas podczas
przechowywania, stratg¢ finansowa oraz koszty surowcow uzytych do wytworzenia powloki. Oznaczano
aktywno$¢ wody w emulsjach i kietbasie przed przechowywaniem oraz parametry barwy i twardos¢ kiet-
bas po przechowywaniu i zdjgciu powloki. Zastosowane modyfikacje nie spowodowaty zmniejszenia
wskaznika finansowego stanowiacego sumg straty spowodowanej ususzka kietbasy i kosztow materiatow
zuzytych do wytworzenia powlok. Powodowaly jednak powstawanie takich wad powlok, jak: pgkanie,
niejednorodna barwa lub trudnosci usuwania z batonu. Najlepszy okazal si¢ wariant emulsji zawierajacy
w swoim sktadzie ok.: 6% zelatyny, 1% preparatu karagenowego, 20% wosku pszczelego, 20% smalcu
1 50% wody.

Stowa kluczowe: powtoki emulsyjne, kietbasa suszona, wosk pszczeli, smalec, substancje Zelujace

Wprowadzenie

Stosowanie tworzyw sztucznych do produkcji opakowan prowadzi do problemow
natury ekologicznej zwigzanych z trudnosciami ich utylizacji [1, 3, 17]. Wobec obcia-
zajacego wpltywu opakowan na srodowisko naturalne, w przemysle spozywczym wzro-
sto zainteresowanie opakowaniami z materialdw ulegajacych biodegradacji, wytwarza-
nych z takich surowcow jak celuloza, skrobia, biatka czy polimery pochodzenia mi-
krobiologicznego [4]. Zaleta ww. surowcow jest ich odtwarzalno$¢, co ma duze zna-

Dr hab. A. Tyburcy, mgr inz. R. Trzepanowski, dr inz. A. Cegielka, Zaklad Technologii Migsa, Wydz.
Technologii Zywnosci, Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego, ul. Nowoursynowska 159C, 02-787
Warszawa



18 Andrzej Tyburcy, Rafal Trzepanowski, Aneta Cegietka

czenie wobec ograniczonych zasobow ropy naftowej, ktdra stanowi podstawe produk-
cji tworzyw sztucznych [2].

Przyktadem opakowania jednostkowego ulegajacego biodegradacji, stosowanego
od dawna w przemysle migsnym, sa ostonki wedliniarskie wytwarzane z celulozy
i kolagenu. Maja one mata przepuszczalnos$¢ tlenu, ale nie stanowia bariery wobec pary
wodnej [15]. Z tego wzgledu przy dtuzszym przechowywaniu kietbas w takich oston-
kach w celu ochrony przed ususzka wymagane jest stosowanie dodatkowego opako-
wania prozniowego z folii syntetycznej. Do produkcji ostonek prébowano réwniez
wykorzysta¢ gluten pszenny, biatko sojowe i pozyskane z kukurydzy oraz keratyng [5].
Do wytwarzania ostonek metoda ekstruzji zastosowano pektyne wysoko metylowana,
zelatyne i alginian sodu [8, 9]. Wtasciwosci barierowe wobec pary wodnej tego rodzaju
ostonek poprawiono przez emulgowanie uzytych surowcoéOw z olejem dodawanym
wilosci 2,5-5,0%. Tworzenie emulsji materiatbw o wlasciwosciach hydrofilowych
(biatek lub polisacharydéw) z thuszczami lub woskami jest jedna z metod zmniejszenia
przepuszczalnosci pary wodnej wyprodukowanych z nich filméw i powtok [10, 11].
Sposob przygotowania emulsji ma duzy wpltyw na wtasciwosci barierowe, szczegolnie
ze wzgledu na rozmiar i rozmieszczenie czastek lipidowych [7]. W przypadku uzycia
biopolimeréw do wytwarzania filméw, do ktorych naleza biatka, pochodne celulozy,
gumy roslinne, skrobia i inne polisacharydy, stosuje si¢ plastyfikatory. Najczesciej ich
rol¢ spetniaja gliceryna i sorbitol [6]. Talens i Krochta [16], w przypadku filmow wy-
twarzanych z biatek serwatkowych, stwierdzili, ze rowniez wosk pszczeli moze, po-
dobnie jak gliceryna, oddziatywac¢ na wlasciwosci mechaniczne filmu. Opisano row-
niez zastosowanie powtok emulsyjnych wytworzonych z: zelatyny, preparatu karage-
nowego, smalcu i wosku pszczelego. Zaproponowano je jako alternatywe pakowania
prozniowego kietbasy mysliwskiej, poniewaz pozwalaly ograniczy¢ ubytki masy pod-
czas przechowywania tego wyrobu [18]. Koncepcja ta jest zgodna ze wspotczesnymi
ekologicznymi tendencjami w dziedzinie pakowania zywnosci, gdyz pozwala ograni-
czy¢ zuzycie folii syntetycznej na rzecz surowcow odtwarzalnych. Stwierdzono, ze
koszt materiatow wchodzacych w sktad powtoki emulsyjnej nanoszonej na kietbasg
mysliwska sucha byt nizszy niz strata spowodowana ususzka kietbasy przechowywanej
bez opakowania. Kalkulacja nie uwzgledniata jednak kosztow amortyzacji urzadzen
niezbgdnych do wytworzenia i naniesienia emulsji na powierzchnig kietbasy oraz ro-
bocizny. Ponadto korzystny wynik uzyskano przy wysokiej cenie kietbasy, decydujacej
o stracie spowodowanej ususzka [18]. Opisana powtoka nie jest tak efektywna w ha-
mowaniu ususzki kietbasy jak obecnie stosowane opakowania z folii syntetycznej i nie
wyglada rownie estetycznie. Zastosowanie powtok moze by¢ konkurencyjne w stosun-
ku do opakowan z tworzyw sztucznych tylko wtedy, gdy uzycie tego drugiego zostanie
powiazane z nalozeniem na przedsigbiorcg¢ odpowiednio wysokiej optaty produktowej
lub wprowadzona zostanie doptata do opakowan ekologicznych. Relacje cenowe moga
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ulec zmianie w przysztosci na bardziej sprzyjajace wprowadzaniu opakowan ekolo-
gicznych, gdyz nalezy spodziewaé si¢ wzrostu cen ropy naftowej (bgdacej podstawa
produkcji syntetycznych folii opakowaniowych) w wyniku wyczerpywania sig jej za-
sobow.

Zastrzezenia wobec tego rodzaju powlok moga wynika¢ ze stosunkowo duzego
udziatu smalcu (sktadnika podatnego na proces utleniania) oraz kosztu surowcoéw uzy-
tych do ich wytworzenia.

Celem niniejszej pracy byta modyfikacja powloki emulsyjnej, stosowanej na
ostonki kietbas, zlozonej z: wosku pszczelego, zelatyny, preparatu karagenowego
i sorbitolu, przy wyeliminowaniu badz ograniczeniu w niej zawartosci smalcu. Podjgto
takze probeg zredukowania ilo$ci emulsji zuzywanej do wytwarzania powloki poprzez
ograniczenie w niej zawartosci sktadnikow zelujacych (zelatyny i preparatu karageno-
Wego).

Material i metody badan

Materialem do badan byla kietbasa mysliwska sucha pakowana prézniowo, zaku-
piona w supermarkecie. Zgodnie z informacja producenta, 100 g wyrobu otrzymano ze
107 g migsa wieprzowego 1 46 g wolowego. Do wytwarzania emulsji uzyto zelatyny
spozywczej firmy dr Oetker, preparatu karagenowego Tari Gel firmy Gulini Chemie
GmbH, sorbitolu firmy Hortimex oraz smalcu i wosku pszczelego.

Celem eksperymentu 1. (wykonanego w czterech powtorzeniach) byto sprawdze-
nie mozliwosci wycofania ze sktadu recepturowego powtoki czgsci lub calosci smalcu
i zastgpienia go uwodnionym sorbitolem lub woskiem pszczelim. Batony kietbas po-
wlekano emulsjami o sktadzie podanym w tab.1. Sktad wariantu I emulsji, bedacego
wyjsciowym do modyfikacji, przyjgto na podstawie wynikdw wczesniejszych badan
[18].

Emulsje przygotowywano w zlewkach (250 cm’). Przy sporzadzaniu emulsji
wstepnie tworzono jednorodna mieszaning sktadnikéw sypkich, tj. Zelatyny, sorbitolu
i preparatu karagenowego, ktora rozpuszczano w wodzie ogrzewajac w tazni wodnej
(temp. 80°C). Podczas rozpuszczania zawarto$¢ zlewek mieszano okresowo rgcznie.
Wosk uptynniano w temp. 80°C i dodawano do roztworu wodnego. Mieszaning homo-
genizowano w temp. 80°C przez 60 s przy uzyciu miksera Philips HR 1351. Emulsje
tworzace powloki naktadano przez zanurzenie na poldéwki batonoéw kietbasy mysliw-
skiej suchej (kazda z nich traktowano jako jednostke statystyczna). Wariant kontrolny
stanowity potowki batonéw bez powtoki. Jedynie przekrdj batonu byt w tym przypad-
ku zanurzany w jednej z emulsji. Okreslano procentowy przyrost masy po powleczeniu
potowek batonow (niezwlocznie po zastygnigciu powtloki) oraz ubytki ich masy po
przechowywaniu (6 dob, temp. 4-6°C) i zdjeciu powtoki. Przed przechowywaniem,
w kazdej partii kietbasy (w dwoch probkach), oznaczano zawarto§¢ wody metoda su-
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szenia [14], thuszczu metoda Gerbera [12] oraz NaCl metoda potencjometryczng przy
uzyciu zautomatyzowanego aparatu 702 SM Titrino firmy Metrohm (wyposazonego
w zestaw do oznaczania chlorkow — elektrodg i zbiornik 0,1 M AgNO;). Po przecho-
wywaniu i usunigciu powloki oznaczano parametry barwy (L*, a*, b*) powierzchni
batonéw kietbas przy uzyciu aparatu Minolta CR-200. Naturalna oslonka na po-
wierzchni wyrobu byta pofaldowana. Otwoér pomiarowy aparatu dociskano do po-
wierzchni kielbasy, aby zapewni¢ jego catkowite wypetienie. Parametry barwy ozna-
czano na powierzchni, poniewaz spodziewano sig, ze ulegna one zmianom pod wpty-
wem odwodnienia kietbasy i kontaktu ostonki z powtoka. Twardos¢ kietbas oznaczano
przy uzyciu aparatu Zwicki 1120 (firmy Zwick) przy wykorzystaniu gtowicy o zakre-
sie pomiaru 0+1000 N. Rejestrowano maksymalna sit¢ niezbgdna do wbicia w baton
kietbasy trzpienia o $rednicy 7 mm. Interpretowano ja jako twardo$¢. Parametry barwy
oznaczano w 3 miegjscach na powierzchni kazdej probki (polowki batonu), za$ twar-
dos¢ w 4 miejscach, przyjmujac $rednig z tych pomiaréw jako wyniki oznaczenia od-
noszace si¢ do jednej potowki batonu.

Celem eksperymentu 2. (wykonanego w trzech powtdrzeniach) bylo ograniczenie
zuzycia emulsji do wytworzenia powloki przez zastosowanie mniejszego st¢zenia sktad-
nikéw Zelujacych (zelatyny i preparatu karagenowego). W stosunku do wariantu I po-
wiloki zastosowanego w do§wiadczeniu 1. dokonano nastgpujacych modyfikacji (tab. 1):
— w wariancie | zmniejszono o potowe zawarto$¢ zelatyny i preparatu karagenowego,
— w wariancie Il zmniejszono o potowe zawarto$¢ preparatu karagenowego,

— w wariancie III zmniejszono o potowg zawartos$¢ zelatyny,
— w wariancie IV zmniejszono zawarto$¢ zelatyny i preparatu karagenowego do 75%
ilo§ci uzytej w wariancie I do§wiadczenia 1.

Sposob przygotowywania emulsji, powlekania potdwek batonéw oraz oznaczenia
byly identyczne jak w doswiadczeniu 1. Przedtuzono jedynie czas homogenizowania
emulsji do 90 s. Masa potowek przed powleczeniem wahata si¢ w obu eksperymentach
od 32,2 do 50,9 g.

Dodatkowo, podczas trzech powtdrzen eksperymentu 1. i 2., w wystudzonych do
temperatury pokojowej probkach emulsji oznaczano aktywno$¢ wody przy uzyciu apa-
ratu Aqua Lab. W 2 powtdrzeniach eksperymentu 1. i trzech 2. zmierzono rowniez a,,
kietbasy przed przechowywaniem. Pomiary a, w poszczegolnych powtdrzeniach eks-
perymentu wykonywano w dwoch probkach.

Przy ocenie powlok brano pod uwage ich wyglad, skutecznos¢ hamowania ususz-
ki podczas 6-dobowego przechowywania kietbas w temp. 4-6°C, zuzycie emulsji do
powlekania oraz wskaznik finansowy, tj. sumg straty spowodowanej ususzka produktu
i kosztow materiatow zuzytych do wytworzenia powtok. W przyjetej kalkulacji nie
uwzgledniono wszystkich sktadnikow kosztow zwiazanych z naktadaniem powtok (np.
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amortyzacji specjalistycznych urzadzen i zuzycia wody do ich mycia oraz robocizny),
gdyz nie bylo mozliwe nawet przyblizone oszacowanie tych pozycji.

W przypadku wariantéw z powltokami wyliczono wskaznik wg wzoru: S = 30 x
Uy/100 + P x (Z1 x C1 + Z2 x C2 +...+ Zn x Cn)/100, gdzie: U,- ususzka kietbasy
powleczonej (okreslana po zdjeciu powtoki), P- masa emulsji [kg] zuzytej do pokrycia
1 kg kietbasy, Z1, Z2,...Zn- udziat poszczegdlnych skladnikow w emulsji [%], C1,
C2,... Cn- cena hurtowa poszczegdlnych sktadnikéw emuls;ji [z/kg]. Przyjeto nastepu-
jace ceny hurtowe [zl/kg]: zelatyna — 20,00, preparat karagenowy — 39,50, smalec —
1,60, wosk pszczeli — 20,00, sorbitol — 6,00, woda — 0 (pomijalnie mata w poréwnaniu
z ceng pozostatych sktadnikow). W przypadku kietbasy kontrolnej drugi wyraz przed-
stawionej wyzej sumy wynosit 0.

Wyniki poddano analizie statystycznej za pomoca programu Statgraphics wersja
4.1 w opcji jednoczynnikowej analizy wariancji i testu Duncana.

Tabela 1
Sktad emulsji w doswiadczeniach 11 2.
Formulas of emulsions used in experiments 1 and 2.
Emulsja Wariant | Wariant 11 Wariant 11 Wariant [V
Emulsion Formula I Formula II Formula IIT Formula IV
Sktadnik / Component Udziat sktadnika [%] / Share of the component [%]
Doswiadczenie 1 / Experiment 1
Wosk pszczeli / Beeswax 20,7 20,7 31,0 41,4
Smalec / Lard 20,7 10,3 0,0 0,0
Zelatyna / Gelatine 5,7 5,7 5,7 5,7
Sorbitol / Sorbitol 0,0 5,2 5,2 0,0
Preparat karagenow 12 12 12 12
Carrageenan preparation
Woda / Water 51,7 56,9 56,9 51,7
Doswiadczenie 2 / Experiment 2
Wosk pszczeli / Beeswax 21,4 20,8 21,3 21,0
Smalec / Lard 21,4 20,8 21,3 21,0
Zelatyna / Gelatine 2,9 5,7 2.9 43
Preparat karagenow
Carraieenan priparati}:)n 0.6 0.6 1.2 0.9
Woda / Water 53,6 52,0 53,2 52,6

Wiyniki i dyskusja

Zawartos¢ wody w kielbasie mysliwskiej uzytej w poszczegdlnych powtdrzeniach
obu do$wiadczen wynosita 43,5-54,3%, tluszczu 25,7-31,4%, a chlorku sodu 2,6-3,8%.
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Przedzial zmiennos$ci zawartosci wody i thuszczu w doswiadczalnym produkcie byt
prawdopodobnie spowodowany uzyciem surowca migsnego o zroznicowanym sktadzie
i/lub ré6znym stopniu odwodnienia kietbasy. Tylko w jednej partii produkcyjnej zaob-
serwowano przekroczenie poziomu zawartosci wody w kietbasie mysliwskiej propo-
nowanego w Polskiej Normie (54,3% wobec 50,0%) [13]. Wahania sktadu chemiczne-
go i masy batonow kielbasy wptywaly na zmienng szybkos¢ jej wysychania w po-
szczegblnych powtorzeniach obu eksperymentow.

Aktywnos$¢ wody (ay) w ocenianych partiach kietbasy mysliwskiej (w obu do-
s$wiadczeniach) zawierata si¢ w przedziale 0,941-0,961.

Wartosci $rednie aktywnosci wody poszczegolnych wariantow emulsji uzytych do
powlekania kietbas w do$wiadczeniu 1. przedstawiono w tab. 2. Najmniejsza, staty-
stycznie istotnie nizsza niz pozostate wartoscia a,, charakteryzowata sig emulsja zawie-
rajaca ok. 30% wosku oraz dodatek sorbitolu (wariant III). Emulsje z dodatkiem sorbi-
tolu (warianty II 1 IIT) cechowaly si¢ nizsza a,, w porownaniu z wariantem I, pomimo
ze w swoim sktadzie zawieraty ok. 5% wody wigcej. Byto to prawdopodobnie spowo-
dowane zdolnos$cia sorbitolu do wiazania wody. Z wyjatkiem wariantu III, a,, w emul-
sjach byta wyraznie wigksza niz aktywnos¢ wody kietbasy przed powlekaniem.

Warianty emulsji z sorbitolem (II i III) charakteryzowaly sig statystycznie istotnie
mniejszym przyrostem masy batonu po powleczeniu niz pozostate (tab. 2). Moglo to
by¢ spowodowane zmniejszeniem lepkosci emulsji (ocenianej subiektywnie) w wyniku
dodatku uwodnionego sorbitolu.

Ubytki masy powleczonych batonow doswiadczalnej kietbasy okreslano po prze-
chowywaniu i zdjgciu z nich powtok (tab. 2). Naniesienie powlok na powierzchni¢
batondéw istotnie ograniczylo ubytki masy kielbas po 6 dobach przechowywania
w porownaniu z kietbasg wariantu kontrolnego. Najmniejszy ubytek masy stwierdzono
w wariancie [, w ktérym uzyto powtoki z emulsji zawierajacej ok. 20% wosku oraz ok.
20% smalcu. Powloka ta zachowata jednolita ciagla warstwe, tatwo usuwana po okre-
sie przechowywania. Zastapienie w sktadzie emulsji czg$ci smalcu sorbitolem (wariant
1) powodowato wigkszy przechowalniczy ubytek masy. Na powtoce zaobserwowano
przezroczyste plamy. W wariancie III wyeliminowanie smalcu oraz zwigkszenie ilosci
wosku pszczelego w sktadzie emulsji (w porownaniu z wariantem 1) dato lepszy rezul-
tat hamowania ususzki, jednak po 6 dobach przechowywania powlok¢ cechowata nie-
jednolita barwa (wystapily na niej biate i zotte plamy). Podczas usuwania ww. powtoki
jej fragmenty przywieraly do powierzchni kietbasy. Powloka wytworzona z emulsji
o zwigkszonej do ok. 40% zawartosci wosku, bez smalcu i sorbitolu (wariant IV) cha-
rakteryzowala sig¢ jednolita z6tta barwa i mozna ja bylo tatwo usunaé¢ z powierzchni
batonu. Na jej powierzchni zaobserwowano jednak niewielkie pgknigcia, ktore praw-
dopodobnie byty przyczyna pogorszenia zdolnosci hamowania ususzki.



MODYFIKACJE SKEADU EMULSYJNYCH POWLOK OCHRONNYCH NA OSEONKI KIELBAS SUSZONYCH 23

Tabela 2

Doswiadczenie 1 - aktywno$¢ wody emulsji, przyrost masy kielbasy po natozeniu powtloki oraz ubytek
masy, twardos$¢ i parametry barwy kielbasy po przechowywaniu.

Experiment 1 — Data for: emulsions a,, increase of sausage mass after coating, loss of sausage mass after
storage, hardness and colour parameters of sausage surface after storage.

Wariant
Cecha
. Formula
Characteristic
I 1T 111 v K/ Control
Aktywnos¢ wody
emulsji 0,991° 0,980 ° 0,947° 0,975°
Water activity +0,001 +0,002 +0,013 +0,012
of emulsion
Przyrost masy kietbasy
po powleczeniu [%] b
21,1432 | 140°+1,9 | 17,4%+2,1 | 22,7°+35 -
Increase of sausage
mass after coating [%]
Ubytek masy kietbasy
0 przechowywaniu [%
pop Y %] 44°+2.1 10,7°+3,7 | 62%+26 6,9°%+27 16,59+ 1,5
Mass loss of sausage
after storage [%]
Twardo$é [N] 60,8 ° 66,6 ©° 59,4° 64,1 73,3°
Hardness [N] +11,2 +134 +39 +11,1 +11,0
L* 356%+0,9 | 355%+1,0 | 36,0®+05 | 372%°+03 | 356%+1,2
a* 19,6°+1,5 | 17,6™+1,7 | 175%+1,7 | 182%+2,0 | 1627+2.,6
b* 34%+£25 2,1%+1,8 23%+23 34%+£3,0 1,4%+24

Objasnienia: / Explanatory notes:

W tabeli zamieszczono warto$ci §rednie + odchylenia standardowe / The table presents mean values +
standard deviations,

a, b, c — wartosci $rednie oznaczone ta sama litera w indeksie nie rozniq si¢ statystycznie istotnie (p>0,05)
a, b, c — means with the same letter in superscripts are not statistically different (p>0.05).

Oznaczenie twardo$ci kielbas przeprowadzano bezposrednio po zdjgciu powtok
z batonow. Najmniejsza $rednig twardo$cia charakteryzowala sig kietbasa powleczona
emulsja wariantu I i III (tab. 2). Obydwa wymienione warianty powlok byty najsku-
teczniejsze w hamowaniu ususzki przechowalniczej. Najwigksza twardoscia charakte-
ryzowala sig kielbasa wariantu kontrolnego. Wyniki pomiaru twardos$ci korespondowa-
ty z ubytkami masy. Przy wigkszych ubytkach masy kietbasy cechowaly si¢ wigksza
twardoscia.
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Po do$wiadczalnym przechowywaniu kietbas i po zdjeciu powlok oraz w warian-
cie kontrolnym mierzono parametry barwy L*, a* i b* na powierzchni batonoéw (tab.
2). Stwierdzono, ze kietbasy przechowywane w powlokach wyrozniaty si¢ wigksza
warto$cig parametru a* barwy (odpowiadajacego barwie czerwonej) w poréwnaniu
z batonami kietbas przechowywanych bez powloki. Zwigkszeniu ubytkow masy kiet-
bas towarzyszylo zmniejszenie parametru a* barwy na ich powierzchni. Najmniejsza
warto$cig parametru b* barwy (odpowiadajacego barwie zoltej) charakteryzowata sig
powierzchnia kietbasy przechowywanej bez powtloki. Nie stwierdzono jednak staty-
stycznie istotnych r6éznic ww. parametru pomigdzy poszczegdlnymi wariantami kiel-
bas. Najwyzsza jasnos$cia (parametr L*) charakteryzowata si¢ kietbasa przechowywana
w powloce z najwigkszym udzialem wosku pszczelego (wariant [V). Wosk jako sub-
stancja hydrofobowa mogt rozpuszcza¢ podczas naktadania powloki czg$¢ substancji
barwiacych wystgpujacych na powierzchni batonu po procesie wedzenia.

Suma kosztow materiatow zuzytych do wytworzenia powtoki i strat spowodowa-
nych ubytkami masy byta w przypadku kielbas przechowywanych w powtokach I, 11
i I istotnie mniejsza niz strata spowodowana ususzka kietbasy kontrolnej (tab. 4).
Najmniejsza wartoscia tego wskaznika finansowego charakteryzowal si¢ wariant I,
pomimo duzej iloéci emulsji zuzywanej przy powlekaniu batonu. Wynikato to z naj-
bardziej skutecznego ograniczania ubytku masy podczas przechowywania. Pewne zna-
czenie mogt mie¢ réwniez duzy udzial najtanszego skladnika (smalcu) w skladzie
emulsji.

W doswiadczeniu 2. najnizsza a, w porownaniu z pozostatymi charakteryzowata
si¢ emulsja wytworzona wg wariantu [V (tab. 3), na co wptyw mogta mie¢ najwigksza
sumaryczna zawarto$¢ sktadnikéw zelujacych, ktore oddziatywaty na a, przez zdol-
no$¢ wiazania wody zawarte] w emulsji. Wszystkie oznaczone wartosci a,, emulsji byty
jednak znacznie wigksze niz a,, kietbasy przed przechowywaniem.

W przypadku wszystkich wariantow emulsji zastosowanych w doswiadczeniu 2.
stwierdzono mniejszy przyrost masy kietbasy po powleczeniu w porownaniu z warian-
tem [ w do$wiadczeniu 1. (tab. 2 i 3). Analiza wynikoéw przyrostu masy batonow po
powleczeniu sugeruje, ze zmniejszenie ilosci zelatyny w sktadzie powloki miato
mniejszy wplyw na ilo$¢ zaadsorbowanej emulsji niz zmniejszenie ilosci preparatu
karagenowego. Redukcja ilosci preparatu karagenowego w skladzie emulsji wptynela
na znaczne zmniegjszenie jej lepkosci (ocenianej subiektywnie), a w konsekwencji na
istotne zmniejszenie ilosci emulsji adsorbowanej na powierzchni kietbasy. Zmniejsze-
nie zawarto$ci zelatyny w sktadzie emulsji powodowato pekanie powtok podczas prze-
chowywania.

W doswiadczeniu 2. najwigkszy sredni ubytek masy kietbasy po przechowywaniu
stwierdzono w batonie kontrolnym (tab. 3). Skutkiem popgkania powtoki wytworzonej
z wariantu I emulsji (zawierajacej zmniejszone o 50% ilo$ci preparatu karagenowego
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i zelatyny) byl wigkszy ubytek masy niz w pozostatych wariantach kietbas przecho-
wywanych w powtokach. Pomimo zblizonej ilosci emulsji zuzytej do wytworzenia
powloki w wariancie I (zawierajacej o 50% mniej preparatu karagenowego), hamowa-
nie ususzki przechowalniczej byto w tym przypadku bardziej skuteczne niz w warian-
cie I. Powierzchnia tej powtoki nie byta popgkana, ale trudno byto ja usuna¢ z batonu.
Peknigcia i odstawanie fragmentow powloki od powierzchni batonu zaobserwowano
w wariancie III powloki, czego efektem byta wigksza niz w wariancie II ususzka kiet-

basy. Peknigcia powloki wystgpowaty rowniez w przypadku wariantu IV.
Tabela 3

Doswiadczenie 2 - aktywno$¢ wody emulsji, przyrost masy kietbasy po natozeniu powloki oraz ubytek
masy, twardo$¢ i parametry barwy kietbasy po przechowywaniu.

Experiment 2 — Data for: emulsions a, increase of sausage mass after coating, loss of sausage mass after
storage, hardness and colour parameters of sausage surface after storage.

Cecha Wariant
. Formula
Characteristic
| 11 11 v K/ Control
Aktywno$¢ wody
emulsji 0,995° 0,992° 0,991° 0,982 *
Water activity of + 0,004 +0,001 + 0,002 + 0,003
emulsion
Przyrost masy kietbasy
1 iu [9
po powleczeniu [%] 133412 | 125°+2,0 | 163°+28 | 183°+23 -
Increase of the sausage
mass after coating [%]
Ubytek masy kielbasy
h iu [%
po przechowywanin [Po] | ) v 3 | 790108 | 102%£23 | 77516 | 166 16
Mass loss of the sausage
after storage [%]
Twardo$¢ [N
wardosc [N] 568°+72 | 537°+£34 | 56,6°£53 | 542°+140 | 593°+45
Hardness [N]
L* 3537+ 04 35,67+ 1,0 35,6+ 1,1 355+ 1,4 35,7%+0,7
a* 163°+1,6 | 180°:1,0 | 16516 | 17,7°+1,4 | 163°+18
b* 0,1*+1,3 1,3%+0,8 0,1*+1,.2 1,5+ 1,3 03%+1,5

Objesnienia jak w tab. 1. / Explanatory notes as in. Tab. 1.

Nie stwierdzono statystycznie istotnych rdznic twardosci kietbasy mysliwskiej
suchej pomigdzy poszczegdlnymi wariantami warunkow jej przechowywania (tab. 3).
Réwniez w tym doswiadczeniu tendencja do wigkszej twardo$ci po okresie przecho-
wywania byta spowodowana wigksza ususzka kietbas.

Nie stwierdzono statystycznie istotnych réznic parametrow L*, a* i b*, charakte-
ryzujacych barwe batonow po zdjeciu powlok, pomiedzy poszczegdlnymi wariantami



26 Andrzej Tyburcy, Rafal Trzepanowski, Aneta Cegietka

przechowywania kietbas (tab. 3). Nieco wyzsza warto$¢ sktadowej a* barwy w przy-
padku wariantu II i IV mozna uzasadni¢ bardziej efektywnym ograniczeniem ususzki
przez te powloki.

We wszystkich wariantach przechowywania kietbas pokrytych powtokami w do-
$wiadczeniu 2. stwierdzono korzystniejszy (tj. nizszy) wskaznik finansowy niz w przy-
padku kietbasy kontrolnej (tab. 4). Wobec wysokiej ceny kielbasy mysliwskiej suchej
na warto$¢ tego wskaznika wigkszy wptyw miat stopien ograniczenia ubytkoOw masy
przez powtoki niz ilo$¢ emulsji adsorbowanej na powierzchni batonéow (i zwigzane
z tym koszty zuzycia sktadnikow emuls;ji).

Tabela 4

Wskazniki finansowe charakteryzujace zastosowane powloki (suma straty wynikajacej z ubytku masy
kielbasy podczas przechowywania i kosztow materialdw zuzytych do wytworzenia powtoki).

Financial indexes connected with the coatings (the sum of financial loss caused by the sausage mass loss
and costs of materials used for coating).

Cecha Wariant
.. Formula
Characteristic
I 11 | m | v K/ Control

Wskaznik finansowy [zl/kg]
Financial index [zl/kg]

Doswiadezenie | 26°+£07 | 38%+£10 | 35°+08 | 45%9+13 | 509+04
Experiment 1

Doswiadczenie 2

X 42°+09 3,14+0,2 41°+09 3,2%+0,5 5,0°+0,5
Experiment 2

Objasnienia: / Explanatory notes:

a, b, ¢, d — wartosci $rednie w tym samym wierszu oznaczone ta samg litera w indeksie nie roznig sig
statystycznie istotnie (p>0,05),

a, b, ¢, d — means in the same raw with the same letter in superscripts are not statistically different
(p>0.05)

Whioski

1. Najwigksza efektywnoscia ograniczania ususzki przechowalniczej kielbasy my-
sliwskiej suchej charakteryzowala si¢ powloka bedaca emulsja wosku pszczelego
(20,7%), smalcu (20,7%), zelatyny (5,7%), preparatu karagenowego (1,2%) i wody
(51,7%). W przypadku zastosowania tej powtoki suma kosztow materiatow zuzy-
tych do powleczenia kielbasy oraz straty finansowej wynikajacej z ubytkow masy
powstalych w czasie przechowywania powleczonej kielbasy byta najmniejsza.

2. Wprowadzenie uwodnionego sorbitolu (w zamian za cze$¢ smalcu) do skladu
emulsji (przedstawionego we wniosku 1) powodowalo zmniejszenie jej zuzycia do
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wytworzenia powloki, ale jednoczesnie pogarszato jej wyglad (niejednorodna bar-
wa) 1 zwigkszato ususzke przechowalnicza kietbasy. Wskazuje to na niecelowosé
zastgpowania smalcu przez uwodniony sorbitol w sktadzie emulsji do wytworzenia
powloki.

Zmniejszenie udziatu zelatyny i preparatu karagenowego (w poréwnaniu z warian-
tem wymienionym we wniosku 1) zmniejszalo ilo$¢ emulsji zaadsorbowanej na
powierzchni batonu kietbasy. Powtoki wytworzone w ten sposob charakteryzowaty
si¢ jednak mniejsza efektywnoscia hamowania ususzki. W rezultacie suma kosz-
tow materiatdow zuzytych do wytworzenia powloki oraz straty finansowej spowo-
dowanej ususzka byta wigksza.

Zmniegjszenie zawartosci zelatyny lub zastapienie catej iloSci smalcu woskiem
pszczelim w sktadzie powloki byto przyczyna jej pgkania w trakcie przechowywa-
nia kietbasy.
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FORMULA MODIFICATIONS OF PROTECTIVE EMULSION COATINGS
ON CASINGS OF DRY SAUSAGE

Summary

The objective of the study was to improve properties of coatings which protected the dry sausage
against weight loss during storage at the temp. 4-6°C. The coatings were prepared from emulsions con-
sisted of: beeswax, lard, gelatine, carrageenan preparation, sorbitol and water. In the first experiment
possibility to replace the whole amount or the part of lard in emulsion by sorbitol and water or by beeswax
was investigated. In the second experiment an attempt was made to reduce gelling ingredients amount
(gelatine and carrageenan) in the emulsion and simultaneously amount of emulsion used for coating. The
efficiency of different coatings was assessed on sausage mass loss during storage, financial loss and costs
of materials used for coating. Water activity in the emulsions and the sausage before storage as well as
colour parameters and hardness of the product after storage and removing coatings were determined. The
modifications applied did not decrease financial index calculated as sum of loss caused by sausage weight
loss and costs of materials used for coating. Additionally, they brought about drawbacks of coating:
cracks, heterogeneous colour or difficulty in removing coating from the sausage. The best proved to be
emulsion coating with approximate formula: 6% gelatine, 1% carrageenan preparation, 20% beeswax,
20% lard, and 50% water.

Key words: emulsion coatings, dry sausage, beeswax, lard, gelling ingredients
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