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LECH ADAMCZAK, MIROSEAW SLOWINSKI, MALGORZATA SKUP

WPELYW WYBRANYCH HYDROKOLOIDOW NA JAKOSC
NISKOTEUSZCZOWYCH KIELBAS PARZONYCH DROBNO
ROZDROBNIONYCH

Streszczenie

W pracy podjgto probg okreslenia wplywu dodatku k-karagenu, gumy guar oraz gumy ksantanowej (w
réznych ilo$ciach i polaczeniach) na jako$¢ niskottuszczowych, parzonych kietbas drobno rozdrobnionych
(7% udziat surowca tluszczowego w skladzie recepturowym). W badaniach okre$lano wptyw zastosowa-
nych dodatkéw (24 h po wyprodukowaniu oraz w trakcie 3-tygodniowego przechowywania) na pH far-
szow, zawarto$¢ wody, bialka i thuszczu, parametry barwy (a*, b*, L*) oraz parametry tekstury. Badania
wykazaly, Ze niecelowe jest zastgpowanie 0,5% dodatku karagenu 0,4% dodatkiem gumy guar lub ksanta-
nu, gdyz powoduje to pogorszenie parametrow tekstury, obniZenie jakosci sensorycznej oraz zwigkszenie
wycieku w pardwkach przechowywanych prézniowo. Przechowywanie parowek przez 3 tyg. skutkowato
wigkszym wyciekiem (w opakowaniu prézniowym) wyrobéw wytworzonych tylko z k-karagenem. Do-
wodzi to, ze jego dodatek, tacznie z ksantanem lub guma guar, op6znia proces synerezy, a wigc jest celo-
wy. Wykazano, Ze istnieje mozliwo$¢ produkowania niskothuszczowych wyrobéw o dobrych wiasciwo-
$ciach technologicznych i wysokiej jakosci sensorycznej, stosujac aczny dodatek 0,2% ksantanu lub
gumy guar z 0,25% x- karagenu.

Slowa kluczowe: hydrokoloidy, k-karagen, ksantan, guma guar, produkty niskottuszczowe.

Wstep

Chcac sprosta¢ oczekiwaniom konsumentow, przemyst spozywczy podejmuje
proby opracowania i wdrozenia nowych technologii niskottuszczowych produktow
[11]. Zmiany w ustawodawstwie polskim umozliwia wykorzystanie w tym celu licz-
nych hydrokoloidow.

Celem badan bylo okreslenie wptywu dodatku k-karagenu oraz gumy ksantano-
wej lub guarowej na jako$§¢ niskottuszczowych kietbas drobno rozdrobnionych wypro-
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dukowanych z migsa wieprzowego i wolowego, ocenianych bezposrednio po wytwo-
rzeniu, jak i zapakowanych prozniowo i chtodniczo przechowywanych przez 3 tyg.

Material i metody badan

W kazdej z 5 serii wykonano 9 wariantow paréwek rozniacych si¢ wielkoscia do-
datku i rodzajem uzytych hydrokoloidow. Sk}ad farszow podano w tab. 1.

Tabela l
Sktad farszow [%].
Batter composition [%].
Wariant / Formula
Skiadniki / Ingredients
1 23 a]s el 7]8]o>
Wieprzowina peklowana kl. [ 27
Cured pork, I cl
Wolowina peklowana kl. II 27
Cured beef, I ¢l
Podgardle wieprzowe
7
Yowl
Woda lodowa
15
Ice water
Lod / Ice 24
Razem / Total 100
Przyprawy* / Spice 0,15
Karagen* / Carrageenan 0,5 - - 0,25 | 0,25 | 0,25 | 0,25 | 0,25 | 0,25
Guma ksantanowa*
Xanthan Gum ) 04 ) 0.1 ) 02 ) 0.3 )
Guma guar / Guar Gum - - 0,4 - 0,1 - 0,2 - 0,3

*— dodatek w stosunku do masy farszow
*_ addition in relation to mass of batter

Kietbasy wytwarzano zgodnie ze stosowang w przemysle migsnym technologia pro-
dukcji pardéwek. W kazdej serii badaniom poddano farsze migsne (bezposrednio po
wytworzeniu) oraz paréwki po 24 h od wyprodukowania, jak i po 1, 2, i 3 tyg. prze-
chowywania w warunkach chtodniczych (temp. 4°C). Paréwki przeznaczone do dlugo-
trwalego przechowywania zamykano prézniowo w woreczki barierowe z polietylenu.
W farszach migsnych okreslano pH [18] i ilo$¢ wycieku po obrdbce termicznej
(30g farszu ogrzewano w zlewce przykrytej folig polietylenowa, umieszczonej w tazni
wodnej o temp. 72°C, przez 30 min), natomiast w gotowym produkcie oznaczano:



34 Lech Adamczak, Mirostaw Slowinski, Malgorzata Skup

podstawowy sktad chemiczny (zawarto$¢ wody [15], thuszczu [16] i biatka [17]), pa-
rametry tekstury (podwojne $ciskanie w urzadzeniu Zwicki 1120 [8]) i barwy (Minolta
CR200), jako$¢ sensoryczna (oceny barwy, zapachy, smaku i konsystencji dokonywat
6-osobowy, przeszkolony i spetniajacy minima sensoryczne zesp6t pracownikéw Za-
ktadu Technologii Migsa SGGW w skali 5-punktowej [4]) oraz straty masy podczas
przechowywania (ilo§¢ wycieku w opakowaniu préozniowym).

Otrzymane wyniki poddano analizie statystycznej stosujac jednoczynnikowa
analizg wariancji.

Whyniki i dyskusja

Zastosowane dodatki hydrokoloidow nie powodowaty statystycznie istotnych
zmian: pH farszu, zawarto$ci wody, tluszczu i biatka oraz zujnosci i sprezystosci goto-
wego produktu. Stad tez wyniki przedstawiono jedynie w formie tabel (tab. 2 i tab. 4).

Tabela 2

Wptyw dodatku hydrokoloidéw na pH i podstawowy sktad chemiczny fars26w i paréwek.
The effect of hydrocolloids on pH and chemical composition of batter and frankfurters.

Wariant
Cecha / Parameters Formula
1 2 3 4 5 6 7 8 9
x| 58159 | 57| 571|571 58157 58/ 57
+s | 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,10 | 0,01 | 0,06 | 0,06 | 0,12
Zawartos¢ wody x | 756 | 75,5 { 756 | 752 | 754 | 754 | 752 | 75,5 | 754
Content of water [%]  +s | 0,61 | 0,70 | 0,85 | 0,59 | 0,91 | 0,89 | 0,59 | 0,51 { 0,60
Zawarto$¢ thuszezu X 8,7 8,8 8,5 8,7 8,5 8,6 8,8 8,7 8,6
Content of fat [%] +s | 093] 1,15 090 | 0,80 | 0,67 | 1,04 | 0,84 | 0,75 | 0,81
Zawarto$¢ biatka x | 13,1 13,0 | 13,0 | 13,1 | 13,1 | 13,0 | 12,8 | 13,0 | 13,0
Content of protein {%] s | 0,12 | 0,10 | 0,15 | 0,17 | 0,10 | 0,10 | 0,21 | 0,10 | 0,12

pH

x- warto$¢ $rednia, +s - odchylenie standardowe
X -average value, =s — standard deviation

Najwieksza, $rednia iloécia wycieku termicznego (tab. 3) charakteryzowal sig
farsz kontrolny, tj. z dodatkiem 0,5% xk-karagenu (wariant 1), natomiast najmniejsza
farsz z tacznym dodatkiem 0,25% k-karagenu i 0,3% gumy guar (wariant 9). W przy-
padku farszu z 0,4% dodatkiem gumy guar (wariant 3) zaobserwowano wigksza ilo$§¢
wycieku termicznego niz z farszu z dodatkiem gumy ksantanowej (wariant 2). Analiza
statystyczna otrzymanych wynikéw wykazata istotna (o = 0,05) rdéznicg migdzy iloscia
wycieku termicznego z farszow wytworzonych z dodatkiem: k-karagenu (wariant 1),
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ksantanu (wariant 2) oraz gumy guar (wariant 3). Nie byta ona natomiast statystycznie
istotnie (a0 = 0,05) roznicowana przez iaczny dodatek ksantanu lub gumy guar przy
niezmiennym dodatku k-karagenu. Jednakze farsze z 0,4% lub 0,2% dodatkiem gumy
guar charakteryzowaty sie¢ wigksza ilo$cia wycieku termicznego niz farsze zawierajace
taki sam dodatek gumy ksantanowe;.

Tabela 3

Wptyw dodatku hydrokoloidéw na ilo$¢ wycieku termicznego w farszach oraz straty masy podczas prze-
chowywania paréwek.
The effect of hydrocolloids on cooking and drip loss during storage of frankfurters.

Czas Wariant / Formula
Cecha / Parameter |przechowywania
Storage time

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Iioéé Wcieku X 32 128 3012929 12612724124
ermicznego
Cooking loss 24h

(%] +s | 0,21 | 0,06 | 0,10 | 0,15 | 0,10 | 0,06 | 0,10 | 0,06 | 0,20

Itydzien x | 33 | 45 (3,6 |35 31|37 |29]30]29

Ilweek s | 042 03 {042]0,23| 0,2 | 0,6 | 0,65 0,36 | 0,21

Straty masy podczas | 5 oo oqnic x| 45 | 46 | 45 | 47 | 38 | 41 | 36 | 40 | 3,9
przechowywania

Loss during storage
[%] 2weeks s | 0,89 0,53 0,12 ] 0,61 (0,52 ]026 | 0,59 0,74 | 0,46

3tygodnie x | 56 | 6,0 | 54 | 57 | 52 | 53 | 50| 51| 49

3weeks s | 1,11 0,8210,70) 0,83 | 1,11} 0,53 | 0,61 | 0,91 | 0,92

x- warto$¢ §rednia, +s - odchylenie standardowe
X -average value, +s — standard deviation

Barbut i Mittal réwniez [2] wykazali, iz dodatek - i 1- karagenu oraz gumy ksantano-
wej w ilosci 0,5% istotnie ograniczaty straty masy powstale podczas smazenia kietbas
o obnizonej do ok. 8% zawarto$ci thuszczu. Pietrasik [14] podjat probe okr$lenia
wplywu zréznicowanej zawarto$ci biatka (8, 9 1 10%) i thuszczu (15, 20, 25%) w far-
szu na jako§¢ drobno rozdrobnionych kietbas parzonych produkowanych z dodatkiem
zmiennych ilo§ci k-karagenu i gumy gellan. Stosowanie wymienionych hydrokolo-
1déw pozwolito zmniejszy¢ wycieki termiczne z farszow poddanych ogrzewaniu.
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Tabela 4
Wplyw dodatku hydrokoloidéw na parametry tekstury paréwek.
The effect of hydrocolloids on texture parameters of frankfurters.
Cecha Czas przechowywania Wariant / Formula
Parameter Storage time 1 2 3 4 5 6 7 8 9
24k X 29,5 1 17,1 | 21,2 | 25,7 | 21,8 | 27,8 | 29,9 | 26,7 | 22,8
+s 6,46 | 439 | 571 | 1,55 ] 3,50 | 7,55 | 6,92 |} 3,72 | 3,84
1 tydzien X 31,40 | 18,10 [ 26,30 | 31,00 | 29,90 | 31,90 | 32,00 | 26,30 | 27,30
Twardo$é |y ok T 25 | 434 | 2,76 | 3,70 | 5,63 | 6,46 | 3,13 | 587 | 2,87 | 1,66
Hardness -
(N] 2 tygodnie X 343 |1 20,6 | 26,4 | 32,0 | 28,9 | 30,4 | 31,1 | 29,1 | 26,4
2 weeks +s 503 | 531 | 7,11 | 1,46 | 6,52 | 7,77 | 8,30 | 593 | 1,50
3 tygodnie X 32,10 | 20,50 | 29,80 | 30,00 | 29,00 | 33,30 | 33,40 | 25,70 | 26,20
3 weeks +s 7,42 | 4,64 | 9,17 | 6,22 | 7,50 { 10,64 | 10,08 4,89 | 3,78
24 h X 05 |04 0505 ]05]| 051|044 05]7]05.
£ 0,10 | 0,06 | 0,06 | 0,10 | 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06
1 tydzien X 06 { 0505 06|06 | 05|05 05]| 06
Spoistosé Iweek +s 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06
Cohesiveness|2 tygodnie X 06 { 051|051 061|051 06| 06| 06105
2 weeks £ 0,06 | 0,06 { 0,00 | 0,00 { 0,06 | 0,00 | 0,06 | 0,06 | 0,06
3 tygodnie X 0,5 |1 0,50 0,6 0,6 0,6 0,7 0,6 0,7 0,6
3 weeks +s 0,06 | 0,10 | 0,12 | 0,06 | 0,06 | 0,12 | 0,10 | 0,12 | 0,10
24 h X 13,2 | 5,9 87 (L7 89 | 124 {125 104 | 7.8
+s 520 ] 3,74 | 425 | 428 | 3,85 | 5,68 | 4,66 | 3,13 | 2,28
. 1 tydzien X 15,1 § 8,1 129 | 16,1 | 149 | 132 | 144 | 13,7 | 12,4
Ci:g‘;i"ss week x| 337 [ 567 551387 | 439 | 476 [ 409 [ 385 [ L1
N] 2 tygodnie X 169 | 80 | 12,1 | 16,4 | 144 | 155 | 14,6 | 13,9 | 11,1
2 weeks e 424 | 4,14 | 461 | 2,82 | 548 | 530 | 5,50 | 5,46 | 3,48
3 tygodnie X 1551 99 | 13,8 | 13,1 { 12,7 | 164 | 152 | 11,3 | 10,5
3 weeks +s 581 1 6,79 | 6,66 | 5,22 | 5,50 { 6,36 | 7,01 | 4,80 | 2,05
oah X 09 | 08} 08 { 0,8 1 08 (09| 09 | 08 | 0,8
+s 0,06 { 0,06 ( 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06 { 0,06 | 0,06 | 0,06
1 tydzien X 09 [ 08 }09 0909 |09]) 09| 09|09
Spré‘Zystoéé 1week +s 0,06 | 0,10 | 0,06 | 0,06 | 0,06 { 0,06 { 0,06 | 0,06 | 0,06
Springiness 2 tygodnie X 09 [ 08 | 08 | 08 {08 (09|09 |08 09
2 weeks +s 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06 { 0,06 | 0,06 [ 0,06 | 0,06 | 0,06
3 tygodnie X 08 { 09109 |08 |08 |09]| 091 081 08
3 weeks +s 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06 { 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06

x- warto$¢ $rednia, +s - odchylenie standardowe

x -average value, +s — standard deviation
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Bez wzgledu na wariant receptury straty masy gotowych wyrobéw, mierzone ilo-
Scia wycieku w opakowaniu proézniowym, zwigkszaly si¢ podczas przechowywania
(tab. 3). Analiza statystyczna wykazala istotny (o = 0,05) wplyw rodzaju hydrokoloidu
tylko po 1-tygodniowym przechowywaniu. Najwyzszymi ubytkami charakteryzowaty
si¢ produkty wytworzone z udzialem poszczegdlnych hydrokoloidéw (warianty 1, 2,
3) oraz wariant z tacznym dodatkiem 0,1% ksantanu i 0,25% «-karagenu (wariant 4).
Istotnie (o = 0,05) najmniejszg ilos¢ wycieku zaobserwowano w przypadku wariantow
wyrobu zawierajacych 0,3% dodatek gum i 0,25% dodatek k-karagenu (warianty 8, 9).
Nalezy podkresli¢, ze podobne tendencje wystgpowaty takze po 2 i 3 tyg. przechowy-
wania, ale byly one statystycznie nieistotne (a = 0,05).

Najwigksza $rednia twardo$cia, 24 h po wyprodukowaniu, charakteryzowaly sie
paréwki z Iacznym dodatkiem 0,25% x-karagenu i 0,2% gumy guar (wariant 7), nato-
miast najmniejsza wyprodukowane z dodatkiem 0,4% gumy ksantanowej (wariant 2).
Duzg twardo$cia cechowaly si¢ rowniez paréwki wariantu kontrolnego (wariant 1).
Dodatek 0,4% gumy guar (wariant 3) tylko nieznacznie zwigkszyt twardos$¢ pardwek
w stosunku do identycznego dodatku gumy ksantanowej. Analiza statystyczna wyka-
zala istotny (o = 0,05) wplyw wielkos$ci dodatku i rodzaju hydrokoloidu na twardo$é
parowek, mierzong 24 h po ich wytworzeniu. Istotne rdznice w twardosci stwierdzono
migdzy paréwkami wytworzonymi z k-karagenem (wariant 1) a z ksantanem lub guma
guar (warianty 2 i 3; tab. 4).

Po 1 tyg. przechowywaniu twardo$¢ paréwek wzrosta w przypadku wigkszosci
wariantow, z wyjatkiem wariantu 8. Przeprowadzona analiza statystyczna wykazala
istotng (o = 0,05) réznice srednich wartosci twardosci pomigdzy produktem zawieraja-
cym w recepturze 0,4% ksantanu (wariant 2) a pozostatymi wariantami parowek.
Zréznicowanie $rednich wartoéci twardosci po 2 i 3 tyg. chlodniczego przechowywa-
nia okazalo sig statystycznie nieistotne (o = 0,05).

Niektore warianty kietbas charakteryzowaly si¢ wzrostem twardo$ci po 11 2 tyg.
przechowywania, a nastgpnie jej obnizeniem. Moglo to byé spowodowane ostabieniem
zelu w wyniku synerezy. Zastosowanie tacznego dodatku k-karagenu oraz gumy ksan-
tanowej lub guar, poprzez zwigkszenie twardosci i stopnia zwigzania tych wyrobow,
wplynely na poprawg ich tekstury. Uzyskane wyniki koresponduja z wynikami Foege-
dinga i Ramsey'a [9], ktérzy wykazali, ze dodatek x-karagenu powoduje wzrost twar-
dosci pardwek. Rowniez Pietrasik [14] zaobserwowal, ze wraz ze wzrostem udziatu
hydrokoloidéw (k-karagen i guma gellan) nastgpuje zwigkszenie twardoSci kietbas
parzonych.

Srednie wartoéci spoistosci pardwek przedstawiono w tab. 4. Nie stwierdzono
wplywu rodzaju ani ilosci stosowanych hydrokoloidéw na spoisto$é kietbas 24 h po
ich wyprodukowaniu, jak i po 1 i 3 tyg. przechowywania. Analiza statystyczna, jedy-
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nie po 2 tyg. przechowywania, wykazala istotny (o0 = 0,05) wptyw rodzaju i ilo$ci
stosowanych hydrokoloidow na spoisto$¢ wyrobu. Migdzy wyrobami zawierajacymi w
skladzie jeden z hydrokoloidéw nie zaobserwowano istotnych réznic (warianty 1, 2, i
3). Zastosowanie ksantanu w farszach zawierajacych x-karagen (warianty 4, 6 1 8)
nieznacznie zwigkszylo spoisto§¢ produktu w poréwnaniu z dodatkiem gumy guar
(warianty 5,719).

Pietrasik [14] nie stwierdzit istotnych statystycznie zmian spoistosci kietbas wy-
produkowanych z réznym poziomem biatka oraz stosowanych hydrokoloidéw. Nato-
miast zmniejszenie udzialu thuszezu w recepturze powodowato wzrost spoistosci kiet-
bas, co wykazali w swych pracach inni badacze (2, 7, 12].

Pomiar parametréw barwy metoda odbiciowa (parametry a*, b* 1 L*) wykony-
wano po 24 h od momentu wyprodukowania kietbas oraz po 1, 2, i 3 tyg. przechowy-
wania (tab. 5).

Wartoéci a* 1 b* sa wspdtrzednymi tréjchromatycznos$ci, przy czym warto$¢ a*
odpowiada barwie czerwonej, b* — zoltej natomiast parametr L* okre$la jasno$¢, a
jego warto$ci zmieniaja si¢ w zakresie od 100 (idealna biel) do O (idealna czemn) [1].

Nie zaobserwowano istotnych réznic (o = 0,05) w warto$ci parametru a* wszyst-
kich wariantow kietbas po 24 h, 1 i 3 tyg. przechowywania. Natomiast po 2 tyg. ob-
serwowano istotne (o = 0,05) zréznicowanie tego parametru. Srednie odnoszace si¢ do
wariantow produktow zawierajacych pojedyncze dodatki hydrokoloidow stanowia
grupe homogenna (warianty 1, 2 i 3). Niewiele wyzsze wartosci parametru a* ozna-
czono w przypadku produktow wytworzonych z guma guar niz z taka sama ilo$cia
ksantanu. W przypadku wariantow z 0,2% dodatkiem tych gum (warianty 6 i 7) zr6z-
nicowanie to bylo statystycznie istotne (a = 0,05).

Hughes i wsp. [10] nie stwierdzili wptywu dodatku x-karagenu ani btonnika
owsianego na warto§¢ parametru a* barwy paréwek przy zmiennym poziomie zawar-
tosci tluszezu (5, 12, 30%) i wody. Ttumaczyli to podobnym udziatem migsa chudego,
a wigc zrodla mioglobiny, ktorej zawarto§¢ w produkcie ma decydujacy wpltyw na
warto$¢ parametru a*.

Analiza statystyczna wykazata istotny (o0 = 0,05) wpltyw rodzaju i ilosci stosowa-
nych hydrokoloidow na warto$¢ parametru b* barwy kietbas 24 h po wyprodukowa-
niu. Istotnie nizsze wartosci stwierdzono w produktach z dodatkiem 0,5% x-karagenu
(wariant 1) niz w produktach zawierajacych 0,4% dodatek gumy ksantanowej (wariant
2) lub guar (wariant 3). Nie stwierdzono réznic we wplywie na parametr b* barwy tej
samej dawki gumy guar lub ksantanowej w obecno$ci k-karagenu. Jednak wraz ze
wzrostem wielkos$ci dodatku stosowanych gum do farszu produktéw, zawierajacych
0,25% karagenu, obserwowano istotne (o = 0,05) zwigkszenie parametru b* barwy. Po
1, 2,1 3 tyg. przechowywaniu nie stwierdzono istotnego zréznicowania wartosci Sred-
nich tego parametru.
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Tabela 5
Wplyw dodatku hydrokoloidéw na parametry barwy paréwek.
The effect of hydrocolloids on frankfurters colour values.
Cecha |Czas przechowywania Wariant / Formula
Parameters Storage time 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Iy X 17,0 16,5 164 16,7 16,7 16,6 16,6 163 16,3
+s 085 0,72 0,75 068 0,68 058 053 049 0,62
1 tydzieh X 174 168 170 17,1 176 170 170 173 17,7
o+ lweek +s 0,67 064 0,15 067 055 061 050 049 0,31
2 tygodnie X 172 169 17,0 168 169 16,7 17,1 162 16,5
2 weeks +s 035 015 0,15 026 026 05 032 035 042
3 tygodnie X 17,7 169 17,5 173 173 174 172 17,0 173
3 weeks +s 0,20 0,21 044 0,10 0,10 032 040 021 0,64
b X 79 87 86 82 8,2 82 84 87 8,7
+s 040 0,10 026 026 026 026 038 026 0,35
1 tydzien X 84 89 88 85 8,8 8,6 87 9,1 9,2
b 1week £ 093 1,15 1,10 1,12 098 1,04 1,04 072 093
2 tygodnie X 84 93 94 87 9,1 89 89 94 98
2 weeks £ 082 078 0,75 09 071 081 070 068 0,25
3 tygodnie X 7,8 88 89 82 8,4 8,3 8,5 8,7 8,9
3 weeks +s 08 055 062 09 056 080 060 0,59 0,64
2k X 61,8 656 646 63,2 623 642 63,0 643 633
+s L1l 145 1,05 1,12 1,64 1,61 147 142 1,13
1 tydzien X 61,8 646 639 626 626 634 626 636 628
L+ lweek +s 0,61 18 137 095 09 198 153 130 1,08
2 tygodnie X 623 64,1 63,7 632 62,7 632 63,0 64,6 63,0
2 weeks £ 065 036 020 0,17 1,08 1,16 0,12 098 1723
3 tygodnie X 628 648 642 634 630 641 635 649 63,0
3 weeks +s 10 201 1,23 1,31 1,11 1,51 1,48 085 197

x- warto$¢ $rednia, +s - odchylenie standardowe
x -average value, +s— standard deviation

Wplyw zastosowanych wariantéw receptury na parametr L* barwy kietbas 24 h
od ich wyprodukowania oraz po 2 tyg. przechowywania okazat si¢ statystycznie istot-
ny (o = 0,05). Stwierdzono réznice pomigdzy jasnoscia barwy produktow wytworzo-
nych z 0,5% dodatkiem x-karagenu (wariant 1), a zawierajacymi 0,4% dodatek ksan-
tanu lub gumy guar (warianty 2 i 3). Tendencja ta zachowana byta zaréwno po 24 h,
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jak i po 2 tyg. przechowywania. Wsrod wyrobow zawierajacych taczny dodatek -
karagenu i jednej z gum, wyzszymi warto$ciami charakteryzowaly si¢ produkty zawie-
rajace ksantan (warianty 4, 6 i 8), przy czym po 24 h przechowywania rdznice te byty
statystycznie nieistotne (o = 0,05). Uzycie 0,3% ksantanu lub gumy guar wraz z 0,25%
dodatkiem karagenu roznicowato istotnie wartosci parametru L* barwy po 2 tyg. prze-
chowywania.

Z wigkszosci danych literaturowych [3, 4, 5, 6, 13] wynika, Zze wraz z obniZzeniem
poziomu thuszczu w recepturze przetworu migsnego nastgpuje wyrazne pociemnienie
barwy produktow. Znajduje to potwierdzenie w wyzszych warto$ciach parametru a*
barwy oraz w towarzyszacym temu zjawisku obnizaniu wartosci parametru L*. Ob-
serwowana, ciemniejsza barwa produktu jest gtéwnie wynikiem pogorszenia si¢ stop-
nia rozproszenia promieni $wietlnych, wlasciwosci optycznej, uzaleznionej w decydu-
Jacym stopniu od zawarto$ci thuszczu.

Ocena sensoryczna obejmowala cztery wyrozniki jako$ciowe, tj.: barwe, zapach,
smak i konsystencjg. Produkty z kazdej serii poddawano ocenie po 24 h od wyprodu-
kowania i po 1 tyg. przechowywania, przy czym przed ocena produkty ogrzewano w
wodzie (5 minut w temp. 80°C). W zwiazku z tym, ze nie prowadzono analizy mikro-
biologicznej, zrezygnowano z oceny sensorycznej kietbas po 2 i 3 tyg. przechowywa-
nia. Jednak takZe i po tym czasie nie zaobserwowano zmian ich aromatu i wygladu.

Oceny sensoryczne barwy byly stosunkowo wysokie (tab. 6). Stwierdzono staty-
stycznie istotny (a = 0,05) wptyw rodzaju i wielkosci dodatku hydrokoloidéw na oce-
ng sensoryczng barwy kietbas, zardéwno po 24 h od ich wyprodukowania, jak i po 1
tyg. przechowywania. Noty za barwg pardwek wytworzonych z pojedynczymi dodat-
kami: k-karagenu, ksantanu i gumy guar (warianty 1, 2 i 3), byly zdecydowanie nizsze
od not pozostatych wariantéw wyrobéw. Kietbasy wyprodukowane z dodatkiem 0,2
lub 0,3% ksantanu badz gumy guar, przy zastosowaniu k-karagenu na niezmiennym
poziomie (0,25%), charakteryzujace si¢ mniejsza intensywno$cia barwy czerwonej
(parametr a*) i wigksza jasno$cig (parametr L*), uzyskiwaly wyzsze noty za barwe.

Wykazano statystycznie istotne (o = 0,05) zréznicowanie not za zapach badanych
wariantow wyrobu (tab. 6). Kietbasy wyprodukowane tylko z dodatkiem xk-karagenu,
ksantanu lub gumy guar (warianty 1, 2 i 3) charakteryzowaly si¢, w poréwnaniu z po-
zostatymi, istotnie nizszymi notami za ten wyrdznik. Zastosowanie dodatku 0,1% gum
powodowalo, ze paréwki uzyskiwaly nizsze noty za zapach niz przy zastosowaniu 0,2
lub 0,3%, przy jednoczesnym dodatku 0,25% «-karagenu.

Noty za smak ocenianych parowek, po 24 h od wyprodukowania, miescity sie w
granicach od 3,8 do 5,0 pkt. Kietbasy z dodatkiem 0,2 i 0,3% ksantanu lub gumy guar,
przy jednoczesnym zastosowaniu 0,25% x-karagenu (warianty 6-9), uzyskaty najwyz-
sze noty za smak tj. 4,5-5,0 pkt (tab. 6). Ten wyroznik oceny sensorycznej produktu
kontrolnego (wariant 1) oceniono nizej. Zdecydowanie najnizej oceniono kielbasy
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wytworzone z 0,4% dodatkiem ksantanu lub gumy guar (warianty 2 i 3). Tylko nie-
znacznie nizsze noty za smak oceniany po 24 h i po 1 tyg. przechowywania, w porow-
naniu z wyrobem kontrolnym, uzyskaly kietbasy z dodatkiem 0,1% gum i jednocze-
snym 0,25% dodatkiem k-karagenu (warianty 4 i 5). Powyzsze rdznice byly staty-
stycznie istotne (a0 = 0,05). Nie stwierdzono natomiast zr6znicowania not za smak
przez uzyty rodzaj gum.

Tabela 6
Wplyw dodatku hydrokoloidéw na ocene sensoryczna paréwek.
The effect of hydrocolloids on frankfurters sensory properties.
Cecha Czas przechowywania Wariant / Formula
Parametr Storage time 1 2 3 4 5 6 7 8 9
24 h X 40 | 36 | 3,7 | 43 | 44 | 48 | 47 | 48 | 48
Barwa +5 0,25 | 0,06 | 0,10 | 0,00 | 0,06 | 0,25 | 0,21 | 0,15 | 0,20
Colour 1 tydzien x 38 135 (36|42 44| 46| 47 47 | 49
1 week +s 0,21 | 0,06 | 0,06 | 0,15 { 0,06 | 0,29 | 0,32 | 0,30 | 0,12
Iy X 40 | 36 | 36 | 43 | 43 | 47 | 48 | 48 | 48
Zapach +s 0,25 | 0,06 | 0,10 { 0,00 | 0,06 | 0,25 | 0,21 { 0,15 | 0,20
Aroma 1 tydzien X 3,80 | 3,50 | 3,50 | 4,20 | 4,30 | 4,60 | 4,70 | 4,70 | 4,90
1 week +8 0,21 | 0,06 | 0,06 { 0,15 { 0,06 | 0,29 { 0,32 { 0,30 | 0,12
24 h X 45 138 | 38 {43 | 43 | 49 | 49 | 49 | 50
Smak xS 0,06 | 0,10 | 0,06 | 0,10 | 0,15 | 0,06 | 0,06 | 0,12 | 0,06
Taste 1 tydzien X 4,50 | 3,60 | 3,70 | 4,40 | 4,40 | 4,90 | 5,00 | 5,00 | 5,00
1 week +s 0,10 | 0,06 | 0,06 | 0,15 { 0,17 { 0,06 | 0,06 | 0,10 | 0,06
24 h X 4,5 42 | 43 44 44 | 49 5.0 50 5,0
Konsystencja +s 0,12 [ 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06
Texture 1 tydzien X 4,40 | 4,00 | 4,00 | 4,30 | 4,30 | 4,90 | 4,90 | 5,00 | 5,00
1 week +s 0,10 | 0,06 | 0,10 | 0,10 { 0,12 | 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06

x — warto$¢ Srednia, +s — odchylenie standardowe
X — average value, s — standard deviation

Pietrasik [14] podaje, ze zastosowane dodatki polisacharydowe (karagen i guma
gellan) nie tylko nie wnosily obcego, nietypowego dla kutrowanych kietbas parzonych
smaku, lecz wrecz przeciwnie, dzigki wiasciwosciom i zdolno$ciom do smakowego
imitowania tluszczu, spowodowaty nasilenie doustnych wrazen smakowitosci wedlin
niskottuszczowych.

Najnizej oceniono konsystencje¢ wyrobéw zawierajacych tylko pojedyncze dodat-
ki ksantanu lub gumy guar (tab. 6). Statystycznie istotny (o = 0,05) okazat si¢ wplyw
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zastosowanych dodatkéw 1 ich wielko$ci na oceniang sensorycznie konsystencjg kiet-
bas. Uzycie ksantanu, jak i gumy guar, w ilosciach 0,2 1 0,3% dawalo zblizone rezulta-
ty, zdecydowanie lepsze niz przy dawce 0,1%. Wysokie oceny wyrobow zawieraja-
cych taczny dodatek k-karagenu i gumy ksantanowej lub guar, w poréwnaniu z notami
uzyskiwanymi przez wyroby wytworzone tylko z jednym hydrokoloidem, wskazuja na
ich synergistyczne oddzialywanie w ksztaltowaniu konsystencji gotowego wyrobu.
Poréwnujac $rednie noty uzyskane w ocenie sensorycznej konsystencji paréwek z
wynikami obiektywnych pomiaréw tekstury mozna zauwazyc¢, ze probki charakteryzu-
jace sie wigksza twardo$cia oceniano z reguly wyzej za ich konsystencjg. Tendencja ta
widoczna byla w przypadku wigkszosci wyprodukowanych kielbas, podczas catego
okresu przechowywania.

Whioski

1. Zastosowane dodatki hydrokoloidow (k-karagen, ksantan i guma guar) nie powo-
dowaly zmian: pH farszéw, zawarto§ci wody, ttuszczu i biatka oraz Zujnosci i
sprezysto$ci do$wiadczalnych kietbas drobno rozdrobnionych, réznicowaty nato-
miast ich twardo$¢ i spoistos¢.

2. W miar¢ zwigkszania dodatku gum — ksantanowej i guarowej przy jednoczesnym
zastosowaniu 0,25% k-karagenu — nastgpowalo istotne zmniejszenie ilosci wycie-
ku po obrébce termiczne;.

3. Niecelowe jest zastgpowanie 0,5% dodatku k-karagenu 0,4% dodatkiem gumy
guar lub ksantanu, gdyz powoduje to pogorszenie parametrow tekstury, obnizenie
ocen za wyrozniki sensoryczne oraz zwigkszenie wycieku w parowkach przecho-
wywanych préozniowo.

4. Niezaleznie od zastosowanych hydrokoloidéw, podczas 3-tygodniowego prze-
chowywania parowek obserwowano ich pociemnienie, na co wskazuje wzrost
wartosci parametrow a* i b* oraz, w wigkszosci przypadkow, obnizZenie parametru
L* barwy.

5. Bez wzgledu na zastosowany dodatek hydrokoloidéow, przechowywanie parowek
przez 2 tyg. powodowalo wzrost ich twardosci 1 zujnosci, natomiast po 3 tyg.
stwierdzono tylko nieznaczne obnizenie tych parametrow tekstury.

6. Przechowywanie paréwek przez 3 tyg. skutkowato wigkszym wyciekiem (w opa-
kowaniu prézniowym) wyrobéw wytworzonych tylko z k-karagenem. Dowodzi
to, ze jego dodatek, Iacznie z ksantanem lub guma guar, opdznia proces synerezy,
a wigc jest celowy.

7. Istnieje mozliwo§¢ produkowania niskottuszczowej k1e{basy drobno rozdrobnio-
nej, parzonej, charakteryzujacej si¢ podczas minimum 1-tygodniowego przecho-
wywania dobrymi wlasciwoséciami technologicznymi oraz wysoka jakos$cia senso-
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ryczna, stosujac 0,2% dodatek ksantanu lub gumy guar przy Jednoczesnym zasto-
sowaniu 0,25% k-karagenu w stosunku do masy farszu.
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THE EFFECT OF SELECTED HYDROCOLLOIDS ON QUALITY CHARACTERISTICS
OF LOW-FAT COMMINUTED SCALDED SAUSAGES
Summary

The effect of addition of kappa carrageenan, guar gum and xanthan gum (in different proportion and
combinations) on quality of low-fat comminuted scalded sausages (7% of yowl in the formulation) was
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evaluated. The influence of these additives on pH, contents of water, fat and protein, colour values (a*, b*,
L*) and texture parameters was investigated. It was proved that replacement of 0.5% carrageenan by 0.4%
guar or xanthan gum was not advantageous. This caused worsening of texture parameters, sensory scores
and greater drip loss during storage of vacuum packed frankfurters. Greater drip loss was also observed
during 3 weeks storage of frankfurters with addition of only carrageenan. Common addition of carra-
geenan and guar or xanthan gum retarded syneresis. Therefore it could be recommended. The best quality
product (with good technological properties and high sensory quality) was obtained with the simultaneous
addition of 0.2% of xanthan or guar gum and 0.25% of kappa carrageenan.

Key words: hydrocolloids, kappa (k) carrageenan, xanthan gum, guar gum, low fat comminuted, scalded
sausages.



