ZYWNOSC 1(22), 2000

ANDRZEJ TYBURCY, AGNIESZKA KALINOWSKA

OCENA JAKOSCI WYBRANYCH KIELBAS SALAMI
NA RYNKU WARSZAWSKIM

Streszczenie

Celem badan prezentowanych w artykule byla ocena jakosci wybranych kielbas salami pochodza-
cych z 5 zakladow migsnych. :

Na podstawie oznaczonych warto$ci pH i obliczonej aktywno$ci wody stwierdzono, ze wszystkie
oceniane produkty charakteryzowaly sig trwaloscia odpowiednia dla tego typu przetwordéw. Zawarto$¢
thuszezu w kielbasach byla wyraznie zréznicowana, co nie miato jednak adekwatnego wpltywu na ich
ceng. Na 19 przebadanych probek produktdéw tylko raz stwierdzono niezgodno$¢ zawartosci ttuszczu i
biatka z wymaganiami Polskiej Normy. Zastosowany w pracy do oceny tekstury test penetracji nie po-
zwala z dostateczna doktadno$cig przewidywaé wynikow oceny sensorycznej tego wyréznika kietbas.

Wstep

Kietbasy salami zdobywaja sobie w Polsce coraz wigksza populamo$¢, szczegdl-
nie wérdéd mieszkancéw duzych aglomeracji miejskich. W zaktadach migsnych, ktore
dysponuja klimatyzowanymi dojrzewalniami, produkcja tych kietbas stwarza mozli-
wo$¢ zagospodarowania czesci nadwyzek surowca thuszczowego i rozszerzenia oferty
asortymentowej. Jednoczeénie, biorac pod uwage wysoka cene tych przetworéw przy
znacznej zawarto$ci w nich thuszezu, mozna przypuszczaé, ze ich produkcja jest wyso-
ce optacalna.

Celem badaf byla ocena jakos$ci kietbas salami sprzedawanych na rynku war-
szawskim, produkowanych przez 5 wybranych zakladéw migsnych. W artykule, aby
unikna¢ posadzenia o stronniczo$¢ i udzial w walce konkurencyjnej migdzy zaktadami,
nie ujawniono nazw handlowych wyroboéw oraz ich producentoéw.

Dr inz. A. Tyburcy, mgr inz. A. Kalinowska, Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego,
SGGW, ul. Grochowska 272, 03-849 Warszawa.
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Material i metody badan

Kietbasy salami kupowano w jednym z warszawskich hipermarketéw oraz w
sklepie firmowym na przetomie lat 1997 i 1998, w odstgpach czasu okolo miesigca.
Gwarantowato to badanie wyrobdéw pochodzacych z réznych partii produkcyjnych.
Kietbasy nabywane w hipermarkecie posiadaty opakowania jednostkowe oraz etykiety,
na ktorych deklarowano podstawowe surowce uzyte do produkcji oraz dodatek askor-
binianu sodu, azotynu sodu, cukréw i przypraw. Wyrdb ze sklepu firmowego nie byt
pakowany i nie miat etykiety.

Wykonano 4 powtdrzenia doswiadczenia, oceniajac kietbasy pochodzace z 4 za-
kladow (nazywanych dalej A, B, D i E) oraz 3 na wyrobie z jednego zaktadu (C).

Po rozdrobnieniu czg$ci batondéw kietbas w wilku laboratoryjnym, oznaczano za-
warto$¢ wody, biatka, thuszczu 1 soli kuchennej oraz pH. Zawarto$¢ wody okreslano na
podstawie ubytku masy probek o masie ok. 5,0 g suszonych na szklanych ptytkach w
temp. 105°C przez 3 h. Zawarto$§¢ biatka oznaczano metoda Kjeldahla [7]. Zawartos¢
thuszczu i soli kuchennej okreslano odpowiednio: metoda techniczng Gerbera wedtug
normy PN-73/A-82111 [3] oraz metoda Mohra zgodnie z normg PN-73/A-82112 [4].
Kwasowos$¢ czynna mierzono, po zmieszaniu probki (o masie ok. 10,0 g) z woda de-
stylowang w stosunku wagowym 1:2, przy uzyciu pH-metru CP-315 firmy Elmetron
wyposazonego w elektrodg zespolona.

Na postawie wynikéw oznaczen zawarto$ci wody i NaCl obliczono aktywnos¢
wody. Postuzono si¢ w tym celu wzorem podanym przez Zieglera i wsp. [10], wypro-
wadzonym na podstawie badan na podobnym, jak w niniejszej pracy asortymencie
kietbasy:

ay = 1,59x S-0,59,

gdzie:
S — stosunek ilo$ci moli wody zawartej w produkcie do sumy ilosci moli wody oraz
podwojonej ilosci moli soli kuchenne;.

Wykonano takze pomiary tekstury i barwy oraz przeprowadzono oceng senso-
ryczna kietbas.

Teksturg badano przy uzyciu urzadzenia Zwick 1120 firmy Zwick wspolpracuja-
cego z komputerem. Zastosowano test penetracji. W plaster kietbasy o grubosci 1,5 cm
wbijano trzpien o $rednicy 12 mm. Mierzono sil¢ maksymalng wystepujaca podczas
wbijania trzpienia oraz jego przesunigcie w momencie osiagnigcia tej sity. Pierwszg z
wymienionych wielko$ci interpretowano jako twardo$¢, a druga jako sprezystosc.

Do pomiaru parametréw barwy kietbas na przekroju uzyto aparatu CR-200 firmy
Minolta w uktadzie CIE LAB a*, b*, L*. W ukladzie tym L* oznacza jasno$¢, a warto-
sci dodatnie a* i b* odnosza si¢ odpowiednio do barwy czerwone;j i zotte;.
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Wyrdzniki sensoryczne ocenial piecioosobowy zesp6t ztozony z pracownikow i
studentéw Zaktadu Technologii Migsa Katedry Technologii Zywnosci Pochodzenia
Zwierzgcego SGGW. W skali pigciopunktowej oceniano barweg na przekroju, zapach,
smak i teksture kietbas.

Wyniki poddano analizie statystycznej, wykorzystujac program STAT-
GRAPHICS PLUS 2.1. for Windows. Postuzono sig opcja jednoczynnikowej analizy
wariancji i analizy regresji (wyznaczanie wspotczynnika korelacji liniowej). Do szcze-
gotowego poréwnania $rednich wykorzystano test Duncana.

Wiyniki i dyskusja

Srednia zawarto$¢ thuszczu w badanych kietbasach wahata si¢ od 40,0 do 54,5%
(tab. 1). Jedynie raz, w przypadku wyrobu z zaktadu C stwierdzono wyrazne przekro-
czenie dopuszczonej przez Polska Norme [5] dla tej grupy kietbas (drobno rozdrobnio-
nych suszonych) zawarto$ci thuszczu (63% wobec 55%). Oceniany produkt charakte-
ryzowat si¢ wowczas rdwniez zbyt niska zawarto$cia biatka (10,9% wobec min. 15%
wymaganego przez norme). W przypadku kietbasy z tego zakladu obserwowano naj-
wigksze wahania w sktadzie chemicznym. Duze odchylenie standardowe stosunku T/B
(tab. 1) wskazuje, ze byly one spowodowane zmianami w skladzie surowca migsno-
thuszczowego, a nie roznym podsuszeniem kietbas.

Tabelal
Podstawowy sktad chemiczny kietbas.
Composition of sausages.
Zaklad migsny Woda (%) Biatko (%) Ttuszez (%) W/B* T/B**
Meat plant Water (%) Protein (%) Fat (%) W/p* F/p**
A 27,1+£2,8° 18,5+0,7° 46,5+3,0° 1,5£0,2° 2,5+0,1%
B 244+28% 19,6 £2,0° 46,0+3,0° 1,3+£0,2° 2,4+0,2°
C 22,0£3,5° 17,2+6,1° 545+7,5°% 1,4+0,5° 3,6+19°
D 28,8+1,3° 21,4+£2,0° 40,0+ 1,5° 1,4+0,2° 1,9+0,2°
E 242+3,1% | 21,8+2,7° 44,0 +1,5™ 1,1£03° 2,0+0,2°

a,b,c - érednie posiadajace w indeksie co najmniej jedna tg sama literg nie roznia si¢ statystycznie istot-

nie (o = 0,05),

a,b,c - means followed by at least one the same letter in superscripts are not significantly different (o =

0,05),

* stosunek zawartosci wody do zawartosci biatka,
* water to protein ratio,

** stosunek zawarto$ci thuszczu do zawartosci biatka,

** fat to protein ratio.
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W Zadnym z analizowanych wyrobow nie stwierdzono natomiast przekroczenia
dopuszczonych przez norme zawartosci wody (maks. 35%) 1 soli kuchennej — maks.
5% (tab. 112).

Tabela 2
Zawarto$c¢ soli kuchennej, aktywnos$¢ wody i pH kietbas.
Sodium chloride content, water activity and pH of sausages.
Zaktad migsny Sél kuchenna (%) Aktywnos$¢ wody
Meat plant Sodium chloride (%) Water activity PH

A 42+0,1% 0,862 0,014% 49+0,1°

B 46+04° 0,832 +0,026° 48+02%

C 4,0£05° 0,838+ 0,035% 4,7£02°

D 4,1£02° 0,871 0,010° 48+0,1%°

E 424027 0,844 +0,018%® 48+0,1°

a,b,c — srednie posiadajgce w indeksie co najmniej jedng t¢ sama literg nie roznig sig statystycznie istot-
nie (o = 0,05),

a,b,c — means followed by at least one the same letter in superscripts are not significantly different (& =
0,05).

W ocenianym materiale do§wiadczalnym wielkosci okreslone dla aktywnosci wo-
dy i pH wahaly si¢ odpowiednio od 0,799 do 0,882 oraz od 4,5 do 5,0. Wartosci $red-
nie dla kietbas z poszczegdlnych zakltadow przedstawiono w tabeli 2. Polskie przepisy
nie formuluja wymagan dla tych wyroznikéw. W USA przyjmuje sie, ze surowa kiel-
basa suszona moze by¢ przechowywana w temperaturze pokojowej, jesli charaktery-
zuje sie aktywndéciq wody nizsza niz 0,91 i stosunkiem zawartosci wody do zawarto-
sci biatka (W/B) 1,9 lub nizszym. W przypadku gdy pH jest nizsze niz 5,0 stosunek
W/B moze sigga¢ nawet 3,1 [6]. Wszystkie przebadane kielbasy speinialy amerykan-
skie wymagania odno$nie aktywnosci wody i stosunku W/B (wahat si¢ on od 0,9 do
1,9 dla wszystkich przebadanych probek). Mozna wigc stwierdzi¢, ze zgodnie z ocze-
kiwaniami nabywcy, tego typu produkty moga by¢ przechowywane w temperaturze
pokojowej.

W tym kontekscie nalezy stwierdzié, Zze ostatnio zwraca si¢ uwagg na niebezpie-
czenstwo rozwoju bakterii E.coli 0157:H7 w kietbasach surowych, poddanych zbyt
krotkiemu dojrzewaniu. Nawet niewielka liczba komoérek tej bakterii w produkcie mo-
ze wywotywaé zatrucia. Na $wiecie odnotowano juz podobne przypadki spowodowane
spozyciem dojrzewajacych kietbas surowych {2]. Brak jest danych tego rodzaju odno-
szacych si¢ do podobnych produktéw znajdujacych si¢ na polskim rynku. W praktyce
przemystowe]j zdarza si¢ niekiedy, ze pod presja terminowej realizacji zamdwienia
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partia salami opuszcza dojrzewalnie zakladu wczeséniej niz przewiduje instrukcja tech-
nologiczna. Dosuszanie takiej kietbasy zachodzi wowczas juz w sieci handlu detalicz-
nego. Takie przypadki moga stanowi¢ potencjalne zrédlo zagrozen mikrobiologicz-
nych dla konsumentow.

Pod wzgledem sensorycznym (barwa, zapach, smak, tekstura) najnizej oceniano
kielbase produkowana przez zaktad C (tab. 3), co bylo uwarunkowane wysoka zawar-
toscia thuszczu w tym wyrobie. Zaréwno zawarto$¢, jak i jako$¢ surowca thuszczowe-
go, uzytego do produkcji kietbasy salami, majg istotny wplyw na cechy sensoryczne
gotowego produktu [8]. Zbyt duzy udziat tego sktadnika w recepturze pogarsza walory
smakowo-zapachowe kietbasy, a wysoka zawartoé¢ thuszczu widoczna na przekroju
ujemnie wptywa na konsumencki odbiér takiego wyrobu.

Tabela 3
Wiyniki oceny sensoryczne;j kietbas.
Sensory scores of sausages.
Zaklad migsny Barwa Zapach Smak Tekstura
Meat plant Colour Aroma Taste Texture
A 4,0+02° 43+04° - 40%03° 42+03%
B 4,0+0,9° 44103° 43+03% 4,5+0,2°
C 3,7+02° 3,5+0,5° 33+£03° 39+0.2°
D 4,4+02° 42104° 43+0,1% 4,4+0.2°
E 44+0,5° 4,6+0,2° 45+0,2° 44+03°

a,b,c — $rednie posiadajace w indeksie co najmniej jedna t¢ sama literg nie réznig si¢ statystycznie istot-
nie (o = 0,05),

a,b,c — means followed by at least one the same letter in superscripts are not significantly different (o=
0,05).

W ocenie tekstury, poza kielbasa z zaktadu C, nieco nizej oceniony zostal row-
niez wyr6b z zakladu A. Charakteryzowatl si¢ on stabym zwiazaniem niektoérych oce-
nianych partii produkcyjnych, a na jego przekroju widoczne byly réwniez fragmenty
wildkien kolagenowych. Nieco nizsza $rednia ocena za barwe tej kietbasy korespondo-
wala ze stabym zwiazaniem plastréw i tym samym mniej atrakcyjnym wygladem prze-
kroju.

Badania merketingowe wskazuja, ze tekstura przetworéw migsnych ma mniejsze
znaczenie przy podejmowaniu przez konsumenta decyzji o ich zakupie niz na przyktad
wyglad zewnetrzny czy smak [9]. Wyrdznik ten ma jednak duze znaczenie technolo-
giczne, poniewaz okresla mozliwosci plasterkowania produktu podczas konfekcjono-
wania lub w obrocie detalicznym.
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W przypadku zaktadu B nieco nizsza $rednia ocena barwy wynikata z faktu, ze w
jednym z powtdrzen stwierdzono niekorzystne zmiany tego wyrdznika na obwodzie
plastrow prawdopodobnie spowodowane nieprawidlowym przebiegiem proceséw mi-
krobiologicznych w farszu. Czgsta przyczyna tego rodzaju wad jest silne namnozenie
sig niektorych rodzajow bakterii Lactobacillus wytwarzajacych peroksydaze [1].

Przy pomiarze instrumentalnym barwy stwierdzono, ze kietbasa z zaktadu D cha-
rakteryzowala si¢ statystycznie istotnie wyzsza sktadowa b* niz pozostate produkty
(tab. 4). Rowniez warto$¢ skltadowej a* w przypadku tego wyrobu byta nieco wyzsza.
Ta specyficzna barwa nie byla jednak zdecydowanie preferowana lub kwestionowana
podczas oceny sensorycznej. Najprawdopodobniej ta odmienno§é barwy zostala spo-
wodowana uzyciem oryginalnego zestawu przypraw.

Tabela 4
Twardo$¢, sprezystos¢ i sktadowe barwy (a*, b*, L*) kielbas.
Hardness, springiness and a*, b*, L* colour values of sausages.
Zaklad miesny | Twardos$¢ (N) | Sprezystosé (mm)
a* b* L*
Meat plant Hardness (N) | Springiness (mm)
A 28,0+10,3° 7,9+03° 17,7£0,6™ | 59+04° | 455+2,0%
B 525+9,0% 9,1+03%® 152+3,4" 49+04° | 443+15%
C 60,3+183° 85+0,1% 17,6 +12%® | 56+02° 47,6 13,4°
D 37,0+ 10,4 9,5+0,82 203+1,9% | 11,2+£2,0° | 442+23%
E 644+78%2 9,7+0,6° 17,6 +0,8%® | 55+0,6° 434+1,5°

a,b,c - érednie posiadajace w indeksie co najmniej jedna tg sama litere nie roznia si¢ statystycznie istot-
nie (o = 0,05) ]

a,b,c - means followed by at least one the same letter in superscripts are not significantly different (o =
0,05)

Najwyzsza warto$¢ jasnosci barwy (L*) oznaczona w salami z zaktadu C wyni-
kata z duzej zawartosci thuszczu w tej kietbasie. Potwierdza to réwniez stosunkowo
wysoki wspolczynnik korelacji dla zalezno$ci L* od zawartosci thuszezu (r = 0,62),
jaki okreslono w przypadku wszystkich probek badanych produktow.

Mimo znacznego zréznicowania oznaczonych $rednich warto$ci wyrdznika twar-
dosci kietbas mierzonego instrumentalnie (tab. 4), statystycznie istotne réznice wysta-
pity tylko w kilku przypadkach. Wynikato to ze stosunkowo duzych wahan tej cechy
tekstury w poszczegoélnych powtdrzeniach do§wiadczenia. Stwierdzono bardzo niski
wspolczynnik korelacji migdzy twardoscia, a ocena sensoryczng tekstury (r = 0,03).
Przyczyna byl zapewne fakt, ze twardo$¢ byta stabo skorelowana z zawartoscia thusz-
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czu (r = - 0,11). Kielbasa z zaktadu C, ktéra miata najwyzsza zawarto$¢ tego sktadnika,
charakteryzowatla si¢ jednocze$nie wysoka $rednig twardoscig. Fakt ten mogt wynikaé
z zastosowania surowca o wigkszej zawarto$ci tkanki lacznej i/lub specyficznego spo-
sobu rozdrabniania farszu (np. uzycie czg$ci wsadu miesa w postaci niezamrozone;).
Twardo$¢ mierzona instrumentalnie okazata sie wiec mato przydatna do przewidywa-
nia oceny sensorycznej tekstury eksperymentalnego materiatu badawczego.

Stwierdzono mniejsze zréznicowanie wartoSci liczbowych w przypadku wyrdzni-
ka sprezystosci niz twardosei (tab. 4) i znacznie lepsze skorelowanie tej cechy z wyni-
kami oceny sensorycznej tekstury (r = 0,40). Réwniez wspoiczynnik korelacji, cha-
rakteryzujacy zalezno$¢ sprezystosci od zawartosci thuszczu, byt wyzszy niz w przy-
padku twardosci (r = - 0,36). Natomiast sprezysto$¢ w znacznie mniejszym stopniu niz
twardo$¢, byta uzalezniona od zawartoéci wody (wspodtczynniki korelacji odpowiednio:
0,061-0,41).

Ziegler i wsp. [10], oceniajac kietbasy o réznej zawartosci wody, stwierdzili, ze
twardo$¢ produktéw rosta wraz z malejaca iloscia tego sktadnika, natomiast sprgzy-
sto§¢ w zakresie niskich zawarto$ci wody (takich jakie oznaczono dla ocenianego
przez nas materialu badawczego), przyjmowata praktycznie wartosci state. Obserwacje
poczynione w niniejszej pracy odnosnie wyrdznika twardoSci i sprezystosci salami
znajduja wigc potwierdzenie, mimo istotnych rdéznic metodycznych, we wczesniej-
szych wynikach badan Zieglera i wsp. [10].

Nie stwierdzono wyraznej zalezno$ci miedzy ceng badanych przetworéw, a za-
warto$cia w nich thuszczu. Np. wyréb z zaktadu C o najwyzszej oznaczonej jego za-
wartosci miat ceng (17,4 zV/kg) nizsza niz kietbasy z zaktadow A (20,3 z¥/kg), B (20,0
zb/kg), D (18,5 zt/kg), ale praktycznie taka sama, jak produkt z zaktadu E (17,0 zt/kg).
Wydaje sig, ze tego rodzaju relacje cenowe stanowia dodatkowy argument za wprowa-
dzeniem obowiazku deklarowania przez producentéw przynajmniej przyblizonego
sktadu chemicznego kielbasy. Oceniane wyroby posiadaly w wigkszosci przypadkow
etykiety zawierajace informacje charakteryzujace produkt, ale 0 mniejszym znaczeniu
dla konsumenta.

Podsumowanie

Oznaczone wartoéci pH kietbas oraz obliczona aktywno$¢ wody wskazuja, ze
ocenione produkty charakteryzowaty si¢ odpowiednig trwatosécig przewidywana dla
tego typu przetworow. Sklad chemiczny produktéw odpowiadat poza jednym przypad-
kiem wymaganiom Polskiej Normy [5]. Zawarto$¢ ttuszczu w kietbasach byta wyraz-
nie zréznicowana, co nie miato jednak adekwatnego wptywu na ich cene. Przykladem
byl wyréb z zakladu C o wysokiej zawartosci tego skladnika, charakteryzujacy sig
ponadto duzymi, w poréwnaniu z kietbasami innych producentéw, wahaniami sktadu
chemicznego w poszczegdlnych partiach produkcyjnych. Przemawia to za potrzeba
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wprowadzenia obowiazku deklarowania podstawowego sktadu chemicznego wyrobu
na etykiecie.

Zlozono&¢ czynnikdow wplywajacych na oceng sensoryczng tekstury kietbas sala-
mi sprawia, ze wykorzystywany w pracy test penetracji nie pozwala z dostateczng do-
ktadno$cia przewidywac jej wynikow.
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CHARACTERISTICS OF SELECTED SALAMI TYPE SAUSAGES
ON WARSAW MARKET

Summary

The aim of the presented study was to investigate the quality of selected salami sausages originated
from 5 meat plants. Water activity and pH of assessed products allow to storage them without refrigera-
tion. Despite distinct differences in fat content similar prices were observed. Among 19 samples of as-
sessed products only one did not fulfil the composition requirements of the Polish Standard. Weak corre-
lation was observed between the results of penetration test and texture sensory scores of sausages.



