ZYWNOSC 1(26), 2001

WLODZIMIERZ DOLATA, HALINA MAKALA, MICHAL OLKIEWICZ

CHARAKTERYSTYKA WYROZNIKOW REOLOGICZNYCH I
SENSORYCZNYCH MODELOWYCH WYROBOW MIESNYCH
PRODUKOWANYCH Z DODATKIEM SKROBI ZIEMNIACZANEJ

Streszczenie

Oceniano wptyw 2, 3 i 5% dodatku skrobi natywnej w miejsce thuszczu, na ksztaltowanie whasciwosci
reologicznych i sensorycznych drobno rozdrobnionych produktéw migsnych. Substytucja thuszczu skrobig
ziemniaczang, w wyrobie do$wiadczalnym spowodowala pogorszenie wiasciwosci reologicznych i senso-
rycznych, Rosnacy dodatek skrobi natywnej, poza istotnym zmniejszeniem analitycznie oznaczanej za-
wartoéci thuszczu, wplynal na wysoko istotne zwiekszenie wycieku termicznego, ostabienie zwiazania
plastra i wieksza plynno$é¢ tekstury oraz na ostabienie takich wyréznikéw, jak: stopien zwigzania, twar-
do$¢ i sprezysto$¢ oraz na ogdlna oceng tekstury. Sensoryczne wrazenia wilgotnoéci i zawartosci thiszczu
nie réznily si¢ natomiast statystycznie istotnie od proby kontrolnej. Zwigkszanie ilosci dodanej skrobi
natywnej jako zamiennika tluszczu, nie znalazto odbicia w sensorycznym odczuciu mniejszego wrazenia
zawartoéci thuszczu 1 wigkszego wrazenia wilgotnosci, co §wiadezy o dobrych wiasdciwoscei funkcjonal-
nych badanego substytutu tluszczu.

Wprowadzenie

Wytworzenie niskotluszczowej zywnos$ci pochodzenia zwierzecego o wlasciwe;j
jakos$ci nie jest zadaniem prostym. Tluszcz, ktory obok biatka i wody jest glownym
komponentem wyrobéw migsnych, w istotny sposdb wptywa na ich jakos¢. Ksztaltuje
on teksture produktu, a takze jego smakowito$¢ i soczysto§é [4]. Ograniczenie lub cal-
kowite wyeliminowanie thuszczu ze sktadu recepturowego powoduje, iz wyrdb migsny
staje sie ,,pusty” smakowo, za$ jego tekstura jest sztywna, maczysta lub gumiasta. Jed-
noczeénie stwierdza si¢ wigkszy wyciek podczas obrobki termicznej oraz obniza sig
wydajno$¢ produktu [4, 6, 8].
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Badania nad wytwarzaniem Zzywnoéci niskokalorycznej prowadzone sg juz od
wielu lat [5, 9-13, 22]. Obserwuje sig coraz wigkszy popyt na przetwory migsne, w
ktérych skladzie znaczaco zmniejszono zawarto$ci tluszczu, a szczegdlnie thuszczu
pochodzenia zwierzecego.

W celu poprawy jakosci sensorycznej produktéw miesnych, z ktorych sktadu re-
cepturowego wycofano czes¢ ttuszczu, mozna stosowaé substancje imitujace thuszcz,
do ktérych zaliczane sa hydrokoloidy i ich kompozycje, skrobia niemal wszystkich
rolin uprawnych, w tym ziemniaczana, ryzowa i kukurydziana, a takze modyfikowa-
na. Cecha wsp6lna wymienionych zamiennikéw jest wysoka zdolno$é wiazania wody i
niska warto$¢ energetyczna [5, 6, 18, 19].

Do produkcji przetworéw migsnych czgsto stosowanym zamiennikiem thuszczu
jest skrobia. Wplywa ona na: zmniejszenie wycieku termicznego, a tym samym na
zwigkszenie wydajnosci wedlin, polepszenie wlasciwosci reologicznych i uzyskanie
delikatniejszej tekstury wyrobu. Odnosi sig to szczegdlnie do spoistosci i konsystencji.
Mniejsze jest kurczenie si¢ wyrobu podczas parzenia. Zwigksza sig stabilno$¢ przy
zamrazaniu 1 rozmrazaniu produktu oraz polepsza sig¢ krajalno$¢. Natywna skrobia
ziemniaczana w czasie przechowywania gotowego wyrobu moze ulega¢ jednak retro-
gradacji. Powoduje to niekorzystne zmiany tekstury w wyniku cze$ciowej jej rekrysta-
lizacji przejawiajacej si¢ wyciekiem przechowalniczym.

Dodatek skrobi, w miejsce thuszczu byt i jest nadal przedmiotem eksperymento-
wania. Skrobia ma bowiem wplyw zaréwno na ksztaltowanie tekstury, jak i innych
cech jakosciowych przetworéw migsnych.

Cel pracy

Celem badan byta charakterystyka wilasciwos$ci reologicznych i jakosci senso-
rycznej modelowych produktéw migsnych, wytworzonych z dodatkiem skrobi natyw-
nej.

Material i metody badan

Materialem badawczym byl modelowy, drobno rozdrobniony produkt typu kiel-
basa parowkowa, wytworzony z migsni golonki tylnej oraz thuszczu drobnego z szy-
nek, wg nastgpujacej receptury: 70% migsa wieprzowego z golonki (Sciggniste), 30%
thuszczu drobnego, 40% wody (w postaci lodu) w stosunku do masy surowcow mig-
snych i thuszczowych oraz 2,2% peklosoli. Produkt bez dodatku zamiennika ttuszczu
byl wariantem kontrolnym (I). W wariatach do§wiadczalnych: II, III i IV zawarto$¢
thuiszczu w recepturze redukowano o odpowiednio: 2, 3 i 5% przez dodatek ekwiwa-
lentnej iloéci skrobi. Uzyto natywna skrobig ziemniaczang superior spelniajaca wymo-
gi PN-93/A-74710, wyprodukowang przez Zaklady Ziemniaczane w Luboniu
k/Poznania. ’
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Migso oraz thiszcz rozdrabniano w wilku przez siatke o $rednicy oczek 3 mm.
Migso peklowano przez 24 godz. z dodatkiem peklosoli, w temp. 4—6°C. Nastepnie
surowce kutrowano, wprowadzajac do misy kutra kolejno: migso, 16d oraz tluszcz.
Czas kutrowania wynosit 10 min. Koficowa temperatura farszu nie przekroczyta 12°C.
Farsz produkowano w kutrze o pojemnosci 22 dm’ z czterema nozami w ksztatcie linii
tamanej. Predko$é obrotowa nozy wynosita 3000 obr./min, a misy - 20 obr./min.

Puszki, o wymiarach: 99 mm x 45 mm, napetiono farszem o masie 300 g. Paste-
ryzowano je w wodzie o temp. 75°C do uzyskania w centrum bloku temp. 72°C. Na-
stgpnie puszki schtadzano zimna woda i przechowywano w chtodni w temp. 4-6°C. Po
24 godz. przechowywania pobierano préby do badah i oznaczano: zawartos¢ wody
metoda suszarkowa [14], zawarto$é biatka ogdlnego metoda Kjeldahla, przy uzyciu
aparatu Kjeltec Analyzer 1026 [16], zawarto$¢ thuszczu metoda Soxhlet’a, przy uzyciu
aparatu Soxtec Fat Analyzer HT-6 [15] oraz warto$¢ pH [17], wyciek termiczny [7],
wytrzymato$¢ plastréw na zrywanie [20], przeprowadzono charakterystyke reologiczna
metoda CASRA [21] oraz oceniano jako$¢ sensoryczng metoda QDA [1, 2].

Charakterystyke reologiczna przeprowadzono przy uzyciu uniwersalnej maszyny
do badan wytrzymatosciowych Zwick model 1445. Parametry testu byly nastepujace:
trzpien plaskoécigty o prostokatnej powierzchni (2x20 mm), predko$é przesuwu belki
w dét 120 mm/min, powr6t S00 mm/min, czas dziatania naprezenia 15 s, czas relaksa-
cji 15 s, grubos¢ probki 20 mm. Na podstawie otrzymanych reograméw, przedstawia-
jacych deformacjg probki podczas dzialania naprezenia i relaksacji w funkcji czasu,
wyznaczano graniczng wytrzymalo$¢ struktury (plastyczno$é-P), maksymalng ela-
stycznosé-E oraz ptynno$c-F.

Tabela 1l

Okreslenia wyr6znikéw jakosciowych wybranych do oceny profilowe;j.
Representative attributes in sensoric texture profile analysis.

Wyrozrflkl Jak.oscmwe Okreslenia brzegowe
Quality attributes

Stopien zwigzania niczwigzana — zwigzana
Twardosé miekka — twarda
Sprezystosé plastyczna — elastyczna
Wrazenie wilgotnoéci sucha — wilgotna
WrazZenie zawartosci thuszczu nie tlusta (chuda) — ttusta
Ogolna ocena tekstury jako$¢ zta — jakos$¢ bardzo dobra

Do charakterystyki jakoéci sensorycznej dodwiadczalnych wyrobdw zastosowano
metode profilowania sensorycznego (QDA). Oceniano takie wyrdzniki jakosciowe,
jak: stopien zwiazania, twardo$¢, sprezysto$é, wrazenie wilgotnoéci i wrazenie zawar-
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tosci tluszczu oraz ogdlng oceng tekstury. Oznaczano réwniez pozadalno$é: smakowi-
tosci, konsystencji i ogélng pozadalno$¢ produktu w kategoriach hedonicznych. Inten-
sywno$¢ i pozadalno$¢ wybranych wyréznikéw oceniano na 100 mm skali graficznej,
o zdefiniowanych dla kazdego z wyrdznikéw okre$leniach brzegowych (tabela 1).
Oceny profilowa oraz pozadalnosci, zostaty przeprowadzone przez dwa niezalezne
zespoty oceniajace.

Wyniki poddano analizie wariancji za pomoca programu Statgraphics.

Whyniki i ich oméwienie

Wyniki oznaczen podstawowego sktadu chemicznego modelowych produktow
przedstawiono w tab. 2.

Wraz ze wzrostem poziomu dodatku skrobi natywnej do farszu, w miejsce ttusz-
czu, istotnemu (P < 0,05) obnizeniu ulegala jego zawarto$¢, tj. z 20,5%, w produkcie
kontrolnym (wariant-I) do18,4% w wyrobie o najwyzszym dodatku skrobi (wariant
IV), z jednoczesnym istotnym (P < 0,05) wzrostem zawartos$ci wody, z 66,9% (w wa-

riancie I) do 68,4% (w wariancie 1V). Zawarto$¢ biatka ogdlnego ksztaltowata si¢ na
jednakowym poziomie 10,5-10,9%, niezaleznie od ilo§ci dodanej skrobi.

Tabela 2
Skiad chemiczny produktéw modelowych.
Chemical composition of mode] meat products.
Warianty Woda / Moisture | Biatko og6lne / Total protein Ttuszcz / Fat -
Variants (%) (%) (%) P
X ] X ] X ] X ]
I 66,9 0,6 10,7 0,3 20,5 0,3 6,37 0,02
I 67,1 0,3 10,5 0,2 19,6 04 6,32 | 0,04
HI 67,4 0,2 10,9 0,3 18,6 0,4 6,30 | 0,02
v 68,4 0,5 10,9 0,4 18,4 0,2 6,29 | 0,03

Charakterystyke reologiczng produktow cksperymentalnych przedstawiono w tab.
3 oraznarys. 1.

Wraz ze zwiekszaniem dodatku skrobi obserwowano zmniejszanie si¢ 0znaczanej
wielko$ci wyrodznika plastycznosci i wzrost elastycznosci tekstury wyrobdw finalnych.
Zmiany te nie byty jednak statystycznie istotne. Stwierdzono natomiast statystycznie
istotne (P < 0,05) zwickszenie wyréznika ptynnosci produktéw. Wzrost ptynnosci tek-
stury przetworéw doéwiadczalnych zawierajacych skrobie nalezy tlumaczy¢ tworze-
niem odmiennej struktury zelu w poréwnaniu z biatkami migsa. Wyroby zawierajace
wickszy dodatek skrobi byly bardziej delikatne, ptynne | mniej plastyczne w porowna-
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niu z prébg kontrolng. Obserwowany, wraz z iloScia dodanej skrobi do farszu, wzrost
oznaczanego wyroznika plynnoSci wiazal sie réwniez z istotnym zwigkszeniem anali-
tycznie oznaczanej zawarto$ci wody, pomimo nie zmieniajacego si¢ poziomu biatka
ogolnego. Do podobnych wnioskdw doszli réwniez m. in. Olkiewicz i wsp. [9], ktorzy
zastosowali w miejsce ttuszczu zamiennik polisacharydowo-biatkowy.

Tabela 3

Charakterystyka reologiczna, wytrzymalo$¢ plastréw na zrywanie oraz wielko$¢ wycieku termicznego.
Rheological characteristics, slice strength and thermal drip of model meat products.

- . Jednostki / Dodatek skrobi / Addition of starch [%)] NIR
Wyréznik / Attribute Units 0 2 3 5 a=0,05
Plastycznosé x 10° N/m? 1,427 1,438 1,312 1,302 0,17
Elastyczno$é x10°m*N | 2,068 2,068 2,196 2,155 0,28
Plynno$é x10°m?Ns | 3,149° | 4,031° | 3,956° | 4,409™ 0,62
Wytrzymalosé na zrywanie (N/cm?) 2,08° 2,01° 1,64° 1,417 0,17
Wyciek termiczny % 3,20° 3,52° 6,77% 6,64° 0,71

plynnosé (x10%-8 m*2/Ns)
eluidity

elastycznosé (x10A-6 m*2/N)
elasfticity

plastycznosé (x10°6 N/m”2)
3% plasticity

DODATEK SKROBI 5%

STARCH ADDITION

2%

Rys. 1. Wplyw dodatku skrobi na charakterystykg reologiczna modelowych przetworéw migsnych.
Fig. 1. Influence of starch addition on rheological characteristics of model meat products.

Poziom dodatku skrobi miat wptyw na zwiazanie plastrow wyrobéw doswiad-
czalnych, charakteryzowane: wytrzymatoscia na ich zrywanie oraz wielko$cia wycieku
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termicznego (tab. 3, rys. 2). Ze wzrostem dodatku skrobi do farszéw, statystycznie
istotnie malata wytrzymato§¢ plastrOw na zrywanie, natomiast statystycznie istotnie
zwigkszatl si¢ wyciek termiczny. W przetworach, w ktorych zastosowano skrobie w
ilosci wigkszej niz 2%, obserwowano wysoko istotne ostabienie zwiazania i utrzyma-
nia wody w gotowym wyrobie. W wariantach tych wyciek termiczny byl o okoto
100% wigkszy niz w wyrobie kontrolnym.

wyciek termiczny (%)

thermal drip (%)

wytrzymatosé plastréw na zrywanie
(N/cm"2)

slice strength (N/cm”2})

2%

5%

DODATEK SKROBI
STARCH ADDITION

Rys.2. Wplyw dodatku skrobi na wytrzymato§¢ plastrow i wyciek termiczny.
Fig. 2. Influence of starch addition on slice strength and thermal drip.

Wyniki oceny profilowej tekstury modelowych przetworéw migsnych przedsta-
wiono graficznie na rys. 3 i 4. Sensoryczna profilowa analiza tekstury wykazata, ze
proba kontrolna (I) charakteryzowata si¢ najlepszym zwiazaniem, najwigksza twardo-
$cia i sprezystoscia oraz ogdlna ocena tekstury. W 100 mm skali intensywno$¢ wymie-
nionych wyr6znikéw ksztaltowata si¢ w Srodkowej czesci zakresu skali. Wraz ze
zwiekszaniem ilosci dodanej skrobi obserwowano istotne ostabianie zwiazania, twar-
dosci, sprezystoéci oraz ogoélnej oceny tekstury. W przypadku, sensorycznie ocenia-
nych wyréznikow tekstury wzrost substytucji thuszczu miat charakter prostoliniowy,
opisany réwnaniem y = a x + b. Najwigkszy poziom substytucji thuszczu skrobia (5%)
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spowodowal ostabienie zwigzania o okoto 22%, twardosci o 51%, sprezystosci o 45%
oraz ogdlnej oceny tekstury o blisko 35%.

Sensoryczne wrazenia wilgotnoéci oraz zawartosci ttuszczu nie réznily sig staty-
styeznie istotnie od proby kontrolnej, pomimo obniZania, w miar¢ wzrostu poziomu
substytucji ttuszczu, analitycznie oznaczonej zawartosci thuszczu i istotnego zwigksza-
nia zawarto$ci wody. Rosnaca wymiana thuszczu skrobig natywna nie znalazta odbicia
w sensorycznym odczuciu mniejszego wrazenia zawartosci thuszezu. Swiadezy to o
dobrych wiasciwosci funkcjonalnych badanego substytutu thuszczu.

10+

Intensywno$é pozadalnosci (j.u.)

0 * ;
0% 2% 3% 5%
Dodatek skrobi (%)

smakowitos¢ konsystencja B pozadalnos¢ ogolna

Rys. 3. Wplyw dodatku skrobi na pozadalno$¢ sensoryczna produktu.
Fig. 3. Influence of starch addition on the sensoric desirability of product.

Dodatek skrobi do modelowych farszo6w wptynat niekorzystnie na oceng pozadal-
noéci finalnych produktéw, ocenianych przez przeszkolony zesp6! degustujacy (rys. 4).
Substytucja thuszczu spowodowata bowiem istotne ostabienie pozadalnosci smakowi-
tosci, konsystencji oraz ogdlnej pozadalno$ci produktu. Cze$ciowa wymiana thuszczu
przez skrobi¢ miata najsilniejszy wplyw na konsystencje doswiadczalnego wyrobu. Z
rosnagcym poziomem substytucji thuszczu ocena konsystencji obnizata si¢ odpowiednio,
w stosunku do produktu kontrolnego, o 18,3% w przypadku wariantu II, o 38,8% w
wariancie III oraz o 39,5% w wariancie I'V.
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Intensywnos¢ wyroznika (j.u.)

0 T T '
0% 2% 3% 5%
Dodatek skrobi
stopien zwigzania twardosé B sprezystosé
Bwilgotnosé . M tlustosé E ocena ogdina tekstury

Rys. 4. Wplyw dodatku skrobi na wyrézniki profilowej oceny tekstury modelowych produktow.
Fig. 4. Influence of starch addition on attributes in sensoric texture profile analysis of model meat
products.

Doswiadczalny wyrdb z 2% dodatkiem skrobi, najmniej réznit si¢ od wariantu
kontrolnego, szczeg6lnie takimi oznaczanymi wyrdznikami, jak: zwigzanie plastréw,
charakterystyka reologiczna, wielko§¢ wycieku termicznego oraz jakoé¢ sensoryczna.
Wiekszy poziom substytucji thuszczu skrobia powodowat istotne ostabienie zwigzania
wody w produkcie, przejawiajace si¢ bardzo duzym wyciekiem termicznym, stabszym
zwigzaniem plastrOw oraz nizszymi ocenami pozadalno$ci: smakowito$ci, konsystencji
1 ogolnej pozadalnosci.

‘Whioski

1. Substytucja thuszczu skrobia natywng w drobno rozdrobnionym produkcie mig-
snym spowodowata pogorszenie wyrdéznikéw reologicznych i jakosci sensorycz-
ne;j.
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2.

(1
[2]
B3]
[4]
(3]
(6]
(7

(8]
[9]

Rosnacy dodatek skrobi natywnej, obok istotnego zmnicjszenia zawartosci thusz-
czu, wplynat (statystycznie wysoko istotnie) na zwigkszenie wycieku termicznego,
ostabienie zwiazania plastra charakteryzowane przez wytrzymato$¢ na zrywanie i
na zwickszanie sie wielko$ci wyrdznika ptynno$ci przetworéw. Mial réwniez
wplyw na nizsza oceng sensoryczng takich wyréznikéw jakosci, jak: stopien zwia-
zania, twardo$¢, sprezysto$é i ogoélna ocena tekstury.

Wazrost poziomu substytucji thuszczu skrobia, powodowat obnizanie wartosci ocen
pozadalno$ci smakowitosci i konsystencji oraz ogélnej pozadalnosci modelowego
produktu.

Sensoryczne odczucia wrazenia zawarto$ci thiszczu i wilgotno$ci wyrobow z do-
datkiem skrobi, pomimo istotnego w nich wzrostu zawarto§ci wody i malejacej
zawartoéci thuszczu, nie réznily sig statystycznie istotnie od proby kontrolnej.
Swiadczy to o dobrych wladciwoéciach funkcjonalnych ocenianego substytutu
thiszczu.
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CHARACTERISTICS OF RHEOLOGICAL AND SENSORY FACTORS
OF MODEL MEAT PRODUCTS MADE WITH THE ADDITION OF POTATO STARCH

Summary

The influence of 2, 3 and 5% native starch addition instead of fat on rheological and sensory proper-
ties of finely comminuted meat products has been evaluated. The substitution of fat with potato starch in
the test product resulted in the deterioration of rheological properties and sensory factors. The increasing
addition of native starch, apart from the substantial decrease in fats determined by analytical methods,
caused a substantial increase of thermal drip, a weakened bind of slices and an increased texture fluidity
as well as weakening of such factors as: binding rate, hardness, elasticity and general texture appraisal.
The sensory impression of moisture and fattiness, however, was not statistically different. The increasing
addition of native starch as a fat substitute was not reflected in the sensory feeling of less impression of
fattiness and more - of moisture. This confirms the good functional properties of the tested fat substitute.



