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OCENA JAKOSCI WEDLIN DROBNO ROZDROBNIONYCH
WYPRODUKOWANYCH Z UDZIALEM MIESA ODKOSTNIONEGO
MECHANICZNIE Z DODATKIEM TRANSGLUTAMINAZY

Streszczenie

W pracy badano wptyw zréznicowanego dodatku preparatu transglutaminazy ACTIVA WM na jakos¢
wedlin drobno rozdrobnionych typu paréwkowej. Badano kietbasy wyprodukowane z udzialem migsa
odkostnionego mechanicznie. Dodatek preparatu transglutaminazy zastosowano w ilosciach: 0,05; 0,1 i
0,2%. Warianty bez dodatku preparatu stanowily préby kontrolne. W wedlinach instrumentalnie
oznaczono: twardos¢ I i II, spoisto$¢, elastycznos$c, sitg i pracg cigeia oraz odksztalcenie graniczne i sitg
odpowiadajaca granicznemu odksztatceniu. Natomiast sensorycznie oceniono: konsystencjg, soczystosc,
zwiazanie, smak, zapach, barweg i pozadalno$¢ ogdlna. Na podstawie wynikéw analizy wariancji
stwierdzono statystycznie istotny wptyw dodatku preparatu transglutaminazy na oceniane wyrdzniki
tekstury oraz na jakos$¢ sensoryczna wyrobow. Najlepsza tekstur¢ wedlin, wyprodukowanych z 20%
udziatem migsa mechanicznie odkostnionego, uzyskano przy dodatku preparatu transglutaminazy w ilo$ci
0,1%.

Stowa kluczowe: wedliny drobno rozdrobnione, transglutaminaza, tekstura, jako$¢ sensoryczna, migso
odkostnione mechanicznie

Wstep

Na rynku dodatkéw do zywnosci pojawiaja si¢ ciagle nowe produkty, ktérych
zastosowanie winno by¢ poprzedzone kompleksowymi badaniami majacymi na celu
okre$lenie zdrowotno$ci, warto$ci zywieniowych oraz najbardziej istotnych dla
przemystu migsnego wiasciwosci funkcjonalnych.

Stosowanie substancji dodatkowych w procesie wytwarzania zywnos$ci ma wiele
zalet: umozliwia lepsze wykorzystanie surowcow, zapobiega niekorzystnym zmianom
jakosci (barwy, smaku, zapachu czy tekstury), zwigksza atrakcyjno$¢ sensoryczna,
zwieksza wydajno$¢ produkcyjna wyrobéw, pozwala na otrzymanie nowych
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sortymentéw. W przemys$le migsnym wystepuje surowiec o bardzo zréznicowanej
jakosci, charakteryzujacy si¢ rézng podatnoscia na zmiany mikrobiologiczne,
chemiczne i fizyczne.

Uzyskanie produktéw o optymalnej jakosci jest mozliwe dzigki modyfikacjom
sktadnikéw zywno$ci, zaréwno na drodze chemicznej, jak i enzymatycznej. Do grupy
enzymow, ktére znalazty si¢ w centrum uwagi branzy spozywczej nalezy
transglutaminaza (glutaminoamino y-glutamylotransferaza) pochodzenia
mikrobiologicznego. Transglutaminaza tworzy wigksze czasteczki z matych jednostek
biatkowych poprzez reakcj¢ tworzenia wigzan poprzecznych [5, 6]. Dzigki preparatom
transglutaminazy istnieje mozliwo$¢ maksymalnego wykorzystania surowcéw mniej
warto$ciowych przemystu migsnego: migsa odkostnionego mechanicznie (tzw. MOM),
kolagenu i biatlek krwi [1]. Stosowanie transglutaminazy w produkcji wyrobéw
migsnych typu szynka parzona poprawito teksturg¢ (twardo$¢ i elastyczno$¢) oraz
niektére wyrézniki jakosci sensorycznej (konsystencja i barwa na przekroju),
szczegblnie w wyrobach o wyzszej wydajnosci [7].

Tekstura jest jedna z wazniejszych cech decydujacych o jakoSci i akceptacji
konsumenckiej produktéw spozywczych. Jest to cecha ztozona, determinowana przez
strukture, ksztatt, sktad chemiczny, lepkos¢ i inne wtasciwosci fizyczne produktu. W
sktad tekstury wchodza m.in. takie parametry, jak: twardos¢, krucho$¢, wtdéknistosc,
elastycznos¢, kleisto$¢, soczysto$é, gumowatos¢, przy czym w zaleznosci od rodzaju
produktu wystgpuja one w réznym stopniu i z réznym nat¢zeniem [10].

Celem niniejszej pracy bylo zbadanie wptywu zréznicowanego dodatku preparatu
transglutaminazy w zestawie surowcowym wedlin drobno rozdrobnionych, z udziatem
migsa odkostnionego mechanicznie, na ich tekstur¢ mierzona instrumentalnie oraz na
sensoryczne wyrdzniki jakosciowe.

Material i metody badan

Produkcje prowadzono w skali péttechnicznej. Surowcem do produkcji byto
migso wieprzowe kl. III (17,8%), migso mechanicznie odkostnione-MOM (20,0%),
tluszcz drobny (30,0%), woda (30,0%), mieszanka peklujaca (2,2%) i przyprawy.
Surowiec pobierano z zaktadéw migsnych. W  doswiadczeniu preparat
transglutaminazy ACTIVA WM (prod. Ajinomoto) dodawano przed tluszczem w 2.
minucie kutrowania, w ilo$ciach: 0,05; 0,1; i 0,2% w stosunku do kutrowanej masy.
Wyréb bez dodatku preparatu stanowit prébe kontrolna. Migso i ttuszcz rozdrabniano
oddzielnie w wilku, typ W-82, przez siatkg o $rednicy otworéw 3 mm. Nastgpnie
migso peklowano mieszanka peklujaca dodang w ilosci 2,2% w stosunku do masy
migsa i przechowywano w chtodni przez 24 godz. w temp. 4-6°C. Ttuszcz solono i
przechowywano w takich samych warunkach. Nastgpnie surowiec kutrowano w kutrze
laboratoryjnym, dodajac w kazdym doswiadczeniu mieszank¢ przypraw, 16d, chlorek
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sodu oraz preparat ACTIVA WM. Proces kutrowania trwat 10 min, a temp. farszu nie
przekraczata 12°C [4]. Otrzymane farsze nadziewano w jelita naturalne o $rednicy 30
mm. Nastgpnie wedliny podsuszano w temp. 50°C, wedzono w temp. 60°C i parzono
do uzyskania w centrum geometrycznym batonu temp. 72°C, w komorze wedzarniczo-
parzelniczej. Po 24 godz. przechowywania w chtodni wedliny poddawano badaniom.

Badania tekstury wyrobéw wykonywano za pomoca Uniwersalnej Maszyny
Testujacej INSTRON 1140. Zastosowano test TPA, w ktérym prébki o Srednicy
2,5:10% m iwysokosci 2,0-10° m poddano 2-krotnemu $ciskaniu do 50% ich
pierwotnej wysokosci. Predko$é glowicy przy stosowaniu testu TPA wynosita 5-107
m-min”' [2]. Z uzyskanego wykresu ogélnego profilu tekstury okre§lano: maksymalna
sit¢ pierwszego $ciskania - twardos$¢ I [N], site drugiego $ciskania — twardos¢ II [N],
elastyczno$¢ [mm] oraz spoisto$¢. Natomiast, stosujac test Sciskajacy probke o 80% jej
wysokos$ci, otrzymano nastepujace parametry tekstury: odksztatcenie graniczne [%]
oraz sil¢ odpowiadajaca granicznemu odksztatceniu [N]. Wykonywano rowniez test na
cigcie. Podczas cigcia prébek o $rednicy 2,5-10” m za pomoca noza Warnera-Bratzlera
okreslano maksymalng sitg cigcia [N] oraz pracg cigcia [J]. Predko$¢ noza wynosita 0,5
m-min” [11].

Przeprowadzono semikonsumencka oceng sensoryczna, w ktérej uczestniczyty 32
osoby. Badania prowadzono w 2 sesjach, oceniajac kazdorazowo: barwe, konsystencje,
smak, soczysto$¢, zwiazanie, zapach, oraz ogélna pozadalno$¢ czterech wariantow
wedlin  [2]. Ocena konsumencka polegata na okreSleniu stopnia pozadalnosci
prezentowanych wedlin do$wiadczalnych. W badaniach tych zastosowano 10-
centymetrowa skalg graficzna z nastgpujacymi oznaczeniami brzegowymi: “bardzo mi
nie odpowiada” — ,bardzo mi odpowiada”. Wszystkie oceny przeprowadzono w
laboratorium sensorycznym spetniajacym wymagania zawarte w normach PN-ISO [8,
9].

Uzyskane wyniki poddano obliczeniom statystycznym. Zastosowano analiz¢
wariancji (ANOVA) na poziomie istotnosci p < 0,05. W przypadku wystgpowania
réznic wykonano test wielokrotnych poréwnan Tukeya. Badania wykonano w trzech
seriach doswiadczalnych, a wyrézniki tekstury w 10 powtdrzeniach.

Wiyniki i dyskusja

Na podstawie przeprowadzonej analizy wariancji przy p < 0,05 stwierdzono
wystgpowanie statystycznie istotnych réznic w obrgbie wszystkich oznaczanych
wyréznikéw tekstury, ocenianych instrumentalnie (tab. 1). Stwierdzono, ze dodatek
preparatu transglutaminazy istotnie wpltywat na poprawe tekstury wedlin drobno
rozdrobnionych wyprodukowanych z 20-procentowym udzialem migsa mechanicznie
odkostnionego, a wigc migsa o gorszej jakosci. Enzym ten, katalizujac powstanie
wigzan poprzecznych pomigdzy tancuchami biatek mig$niowych, powoduje ich



188 Elzbieta Piotrowska, Wtodzimierz Dolata

usieciowanie oraz wzmocnienie struktury wyrobéw. W kietbasach wyprodukowanych
z udzialem migsa odkostnionego mechanicznie, wraz z dodatkiem preparatu
transglutaminazy do 0,1%, warto$ci twardos$ci I i 11, sity odpowiadajacej granicznemu
odksztatceniu, elastycznosci, sity i pracy cigcia rosty i byly statystycznie istotne.
Dalsze zwigkszanie dodatku transglutaminazy do 0,2%, nie spowodowato juz
statystycznie istotnego zwigkszania wzrostu tych wyréznikéw. Dodatek preparatu
ACTIVA WM wptynat istotnie na poprawe spoistosci wedlin w poréwnaniu z wedling
kontrolna. Sita potrzebna do przecigcia wedlin byta najwyzsza w przypadku wedliny z
0,11 0,2% dodatkiem transglutaminazy w poréwnaniu z we¢dling kontrolna. Swiadczyé
to moze o dobrym zwigzaniu wody i prawidlowej interakcji miedzy wszystkimi
sktadnikami omawianych wedlin wyprodukowanych z dodatkiem preparatu.

Tabelal

Wyrézniki tekstury wedlin wyprodukowanych z dodatkiem preparatu transglutaminazy.
Parameters characterizing the texture of processed meat products produced with a transglutaminase
preparation added.

Dodatek transglutaminazy [%]
Parametr .
Transglutaminase added [%]
Parameter
0 0,05 0,1 0,2

Twardo$é I [N : :

wardos$¢ I [N] 12.30° 17,02° 22,25° 23,71°
Hardness 1
Twardos$¢ I [N :

wardo$¢ I [N] 7.86° 12,20h 17,56° 19,45d
Hardness 2
SOiSIodE

pois ?SC 0.41° 0,52° 0,59° 0,64°
Cohesion
Ela $6 ‘

ast.yc.znosc [mm] 5.45° 6.69° 6.86" 7,19
Elasticity
Sita cigcia [N : ¢ :

ita ciecia [N] 178 231° 2,53¢ 2,70°
Shear force
P iecia [J :

raca ciecia [J] 0,054 0,063° 0,069° 0,075°
Shear work
Odksztalceni i %

szta c.enle.grf\nlczne [%] 47.87* 497 51.37° 50,23¢

Deformation limit
Sita od . i dksz. [N

1a.0 pow. granicznemu odksz. [N] 13,74° 18.19° 24.57° 25,91°¢
Strain force

Objasnienia: / Explanatory notes:
Jednakowe litery a, b, c. - w poszczegdlnych wierszach wskazuja na grupy jednorodne przy p < 0,05.
The same letters: a, b, ¢ in individual rows denote homogeneous groups p < 0.05.

Wyniki sensorycznej oceny konsumenckiej zamieszczono na rys. 1. Rezultaty
instrumentalnych badan tekstury wedlin zostaty potwierdzone w konsumenckiej ocenie
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sensorycznej. Analiza wariancji wykazata statystycznie istotny wpltyw dodatku
preparatu na konsystencj¢ oraz zwiazanie. W tym przypadku istotnie wyzsze noty
otrzymaty wedliny wyprodukowane z dodatkiem transglutaminazy w poréwnaniu z
wedling kontrolng. Natomiast soczysto$¢, smak, zapach barwa na przekroju nie
réznicowaty w sposéb statystycznie istotny wedlin migdzy soba i w poréwnaniu z
wedling kontrolna. Najwyzsza pozadalno$cia konsumencka ze wszystkich ocenianych
wedlin charakteryzowata si¢ wedlina z 0,1% dodatkiem preparatu (6,51 pkt). Za$
najmniejsza not¢ przyznano wedlinie kontrolnej (5,29 pkt).

konsystencja / consistency

- - 4 - -prébka kontrolna / control sample —— dodatek / add. 0.05%

— -k — dodatek / add. 0.1% — =X — dodatek / add. 0.2%

Rys. 1. Ocena sensoryczna wedlin wyprodukowanych z preparatem transglutaminazy [pkt].
Fig. 1. Sensory assessment of control samples produced with a transglutaminase preparation added
[scores].

Mozna wigc przyjac, iz jako$¢ sensoryczna badanych wedlin o zréznicowanej
zawartosci preparatu ACTIVA WM byta w petni akceptowana przez konsumentéw.

Whioski

1. Stwierdzono statystycznie istotny wplyw dodatku preparatu transglutaminazy
ACTIVA WM na popraweg tekstury wedlin  drobno rozdrobnionych
wyprodukowanych z  20-procentowym udzialem migsa mechanicznie
odkostnionego.

2. Najlepsza tekstur¢ wedlin drobno rozdrobnionych, wyprodukowanych z 20-
procentowym udzialem mig¢sa mechanicznie odkostnionego, uzyskano przy
dodatku preparatu transglutaminazy w ilosci 0,1%.
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3. Analiza sensoryczna wykazata, ze ws$réd wedlin wyprodukowanych z 20-
procentowym udzialem migsa mechanicznie odkostnionego najwyzsze noty
otrzymata wedlina z 0,1-procentowym dodatkiem transglutaminazy ACTIVA WM.
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QUALITY ASSESSMENT OF FINELY COMMINUTED PROCESSED MEAT PRODUCTS
PRODUCED WITH MECHANICALLY DE-BONED MEAT ADDED, AND SUPPLEMENTED
WITH TRANSGLUTAMINASE

Summary

In the paper, it was studied the effect produced by varying amounts of a transglutaminase preparation
ACTIVA WM added to finely comminuted, processed meat products, such as sausages of a Wiener
(Vienna) type, on their quality. There were investigated sausages produced with mechanically de-boned
meat added, Amounts of the transglutaminase preparation added were as follows: 0.05%, 0.1%, and 0.2%.
The product variants with no preparation added constituted control samples. The following parameters of
the processed meat products were determined instrumentally: hardness I and II, cohesiveness, elasticity,
shear force & shear work, deformation limit, and strain force. The sensory assessment performed
included: consistency, juiciness, binding, taste, odour, colour, and overall desirability. On the basis of the
results of variation analysis, it was stated that the transglutaminase preparation added produced a
statistically significant effect on the assessed texture parameters of the products, as well as on their
sensory quality. The best texture of the processed meat products, produced with a 20% content of the
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mechanically de-boned meat, was achieved when the amount of the transglutaminase preparation added
was 0.01%.

Key words: finely comminuted, processed meat products, transglutaminase, texture, sensory quality,

mechanically de-boned meat



