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WPLYW PREPARATU BLONNIKA PSZENNEGO NA JAKOSC
SENSORYCZNA POTRAW MIESNYCH

Streszczenie

W pracy okreslono wptyw preparatu btonnika pszennego Vitacel na jako$¢ sensoryczng potraw z mie-
sa wieprzowego - pulpetéw i kotletéw. Oznaczono réwniez whasciwosci funkcjonalne preparatu Vitacel,
tj. wodochtonno$¢, absorpcje oleju oraz zdolnosé¢ do wymiany kationdw.

Stwierdzono, ze preparat Vitacel charakteryzowat sie wysoka wodochtonnoscia i absorpcjg oleju oraz
niska zdolnoscig do wymiany kationéw. Wykazano zréznicowany wptyw dodatku preparatu Vitacel na
jakos$¢ sensoryczng pulpetéw i kotletéw. Kotlety z 2% dodatkiem Vitacel charakteryzowaty sie lepsza
jakoscig sensoryczng w poréwnaniu z pulpetami. Natomiast wiekszy dodatek preparatu (4%0) pogorszyt
jakos¢ zaréwno pulpetéw, jak i kotletow.

Wstep

Obok sktadnikéw odzywczych, znajdujacych sie w produktach spozywczych o
znangj roli dla organizmu, istniejg substancje tzw. nieodzywcze posiadajace wiasciwo-
§ci zdrowotne, a nawet lecznicze. Produkty bedace nosnikami takich substancji okre-
Slane sg roznymi terminami: zywnoS¢ prozdrowotna, zywnoS¢ funkcjonalna, zywnos¢
lecznicza, zywno$¢ docelowa. Obecnosé widkna pokarmowego w diecie nie tylko
zmniejsza ryzyko zachorowan na choroby uktadu krazenia czy nowotwory, ale row-
niez obniza kaloryczno$¢ produktu. Wzbogacenie réznych produktéw spozywczych
preparatami btonnikowymi daje szanse na zmniejszenie deficytu btonnikowego w die-
cie cztowieka. Biorac pod uwage zalecenia zwiekszonego spozycia widkna pokarmo-
wego, przemyst spozywczy proponuje réznorodne preparaty wysokobtonnikowe. Po-
szukiwane sg tez nowe Zrodta jego pozyskiwania. Do produkcji preparatow wysoko-
btonnikowych wykorzystuje sie przede wszystkim bogate w nieprzyswajalne weglo-
wodany czesci zb6z, owocow i warzyw [7]. Do btonnika zalicza sie substancje odpor-
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ne na trawienie w przewodzie pokarmowym cziowieka, dlatego tez powstajaca pod-
czas proceséw technologicznych skrobia oporna (RS), moze petnic role btonnika po-
karmowego [2, 10, 12, 13, 15]. Ze wzgledu na zroznicowany sktad chemiczny widkna
(obecnos¢ celulozy, hemicelulozy, ligniny i pektyn), oferowane preparaty btonnikowe
posiadajg rozne wiasciwosci funkcjonalne, a tym samym i rézne oddziatywanie fizjo-
logiczne.

Preparaty wysokobtonnikowe powinny charakteryzowac sie nastepujacymi wia-
Sciwosciami [8]:

» wysoka zawartoscia substancji balastowych, tak aby przy minimalnej ilosci wy-
kazywaty maksymalny efekt fizjologiczny;

e zbilansowanym skfadem (frakcja nierozpuszczalna i rozpuszczalna) oraz odpo-
wiednig iloscig zwigzanych sktadnikéw bioaktywnych;

e obojetnym smakiem i zapachem oraz barwg i teksturg w jak najmniejszym stopniu
wptywajaca na cechy gotowych wyrobdw;

» niskg zawarto$cig metali ciezkich i pestycydow;

e umiarkowang ceng;

* mozliwoscig zapewnienia produktom odpowiedniej trwatosci.

Preparaty btonnikowe moga by¢ stosowane do zwigkszenia zawartosci tego
sktadnika w produktach niskobtonnikowych (ptatki $niadaniowe, maka, jogurty). Nie-
ktore substancje wysokobtonnikowe moga by¢ réwniez stosowane ze wzgledu na ich
wiasciwosci teksturotwarcze, inne za$ ze wzgledu na ich efekt stabilizujacy [1, 10, 15,
18].

Dodatek substancji btonnikowych do zywnosci wigze sie czesto ze zmiang sktadu
recepturowego produkowanej zywnos$ci. Stopien granulacji jest istotng cecha, ktéra
decyduje o zastosowaniu danego preparatu do produkcji okre$lonych wyrobdw, wpty-
wajac przede wszystkim na wrazenia sensoryczne (brak akceptacji wyrobu przez kon-
sumenta ze wzgledu na niewfasciwg chrupkos¢ np. ptatkéw $niadaniowych). Modyfi-
kacja stopnia granulacji pocigga za soba z kolei nieco odmienne oddziatywanie fizjo-
logiczne w stosunku do zatozonego.

Na teksture produktu wplywaja przede wszystkim wiasciwosci hydratacyjne
btonnika, ktore zalezg nie tylko od rodzaju preparatu, ale rowniez od rozmiaru czastek
substancji btonnikowej [14], Dodatek witokna pokarmowego do zywnosci powinien
uwzglednic¢ rézne wiasciwosci funkcjonalne widkna, a gtéwnie wodochtonno$é oraz
absorpcje oleju.

Celem niniejszej pracy byfa ocena wptywu preparatu Vitacel na jako$¢ senso-
ryczng wybranych wyrobdw z migsa wieprzowego.
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Materiat i metody badan

Do badan wykorzystano preparat btonnika pszennego Vitacel®, o dtugich wtok-
nach, typu WF-200 (firma J. Rettenmaier & S6hne GmbH&Co (JRS), Rosenberg,
Niemcy).

W badanym preparacie btonnikowym okreslono zawarto$¢ btonnika pokarmowe-
go ijego skfad frakcyjny zmodyfikowang metodg Van Soesta [16, 17] oraz zawartoS¢
btonnika rozpuszczalnego i nierozpuszczalnego metoda Aspa [3].

Wiasciwosci funkcjonalne preparatu Vitacel scharakteryzowano okreslajac wo-
dochtonno$¢ wg metody Robertsona [11] oraz zdolno$¢ absorpcji oleju wg Caprez [5].
Zbadano réwniez zdolno$¢ do wymiany kationdéw stosujagc metode Mc Connella [9].

Preparat btonnika pszennego Vitacel uzyto do przygotowania potraw z mielonego
miesa wieprzowego.

Mase z mielonego miesa wieprzowego przygotowano wg ponizszej receptury:

Normatyw surowcowy [g]

Surowce Wariant 1 Wariant 2 Wariant 3
Bez dodatku Vitacel 2% Vitacel 4%
wieprzowina mielona 700 700 700
butka pszenna 80 80 80
woda 153 153 153
jaja 50 50 50
cebula 80 80 80
sol 8 8 8
pieprz 2 2 2
majeranek 2 2 2
Masa miesna 1075 1075 1075
Preparat Vitacel (suchy) - 21,5 43,0

Do masy miesnej dodano preparat w ilosci 2% i 4% (ilo$¢ suchego preparatu wo-
bec masy miesnej). Przed wprowadzeniem do masy miesnej preparat uwodniono, za-
chowujac stosunek preparatu do wody 1:4. Z tak przygotowanej masy uformowano
kulki o podobnej masie (okoto 50 g) i ksztalcie geometrycznym, ktére poddano obréb-
ce cieplnej, tj. gotowaniu (pulpety) i smazeniu (kotlety). Gotowanie pulpetdéw rozpo-
czynano od wrzacej wody i prowadzono przez 15 minut. Natomiast kotlety smazono
na thuszczu roslinnym ,,Planta” przez okoto 10 minut.

Ocene sensoryczng pulpetow i kotletdw przeprowadzit osmioosobowy, przeszko-
lony zespdt oceniajacy. Dokonano oceny ogdlnej potraw oraz oceny ich cech jako-
Sciowych, tj. konsystencji, soczystosci, barwy na przekroju oraz smaku i zapachu.
Wykorzystano metode skalowania z zastosowaniem dwukierunkowej 9-punktowej
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hedonicznej skali ocen, gdzie kolejne punkty odpowiadaty nastepujacym okresleniom

[4]:

9 - wysoce pozadany, 8- bardzo pozadany,

7 - umiarkowanie pozadany, 6 - dos¢ pozadany,

5- przecietny, 4 - lekko niepozadany,
3 - umiarkowanie niepozadany, 2 - bardzo niepozadany,

1- skrajnie niepozadany.
Ocene sensoryczna przeprowadzono w dwdch seriach, a wyniki zweryfikowano
statystycznie, stosujac analize wariancji jednoczynnikowej (testem Tukey’a).

Wyniki i dyskusja

Przeprowadzone badania preparatu Vitacel wykazaty, ze charakteryzowat sie on
wysoka zawartoscig btonnika pokarmowego (NDF) - 94,6%, w wiekszoSci reprezen-
towanego przez btonnik nierozpuszczalny (92,3%). Najwiekszy udziat w btonniku
pokarmowym preparatu Vitacel miata frakcja celulozowa, ktéra stanowita okoto 77%,
podczas gdy udziat frakcji ligninowej i hemicelulozowej byt znacznie mniejszy i
ksztattowat sie na podobnym poziomie - odpowiednio 10 i 13% (tab. 1).

Tabela 1
Zawartos$¢ btonnika pokarmowego i jego skfadnikdéw w preparacie Vitacel.
Dietary fiber and it’s components content in Vitacel.
Btonnik pokarrnowy oznaczony metodg Van Soesta Btonnik pokarmowy oznaczany
[g/100g preparatu] metodg ASPA [g /100 g preparatu]
Dietary fiber determined with VVan Soest’s method Dietary fiber determined with Asp’s
g /100 g preparation] method [g /100 g preparation]
Frakcje btonnika pokarmowego rozouszczaln nieroz- oadtem
Dietary fiber fractions P y puszczalny g
NDF1 ADF - .
Celuloza Lignina  Hemicelulozy3 .
R - soluble insoluble total
Cellulose  Lignin Hemicellulose
X 94,57 82,41 73,30 9,48 12,15 1,67 92,32 93,99

5 U +0,055 0,841  +0,738 +0,900 - +0,304 +0,398 -

X - warto$¢ $rednia (n=3), SD - odchylenie standardowe / standard deviation mean value (n=3),
1Neutralny Detergentowy Btonnik / Neutral Detergent Fiber,

2Kwasny Detergentowy Btonnik / Acid Detergent Fiber,

30bliczone z roznicy NDF - ADF / Estimated as difference: NDF - ADF.

Badany preparat cechowat sie znaczng wodochtonnosciag - 6,34 g wody/g prepa- *
ratu (tab. 2). Frakcja btonnika odpowiedzialng za wchianianie wody jest celuloza. Mi-
mo ze jest ona sktadnikiem nierozpuszczalnym w wodzie, tatwo wigze wode w prze-
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wodzie pokarmowym cztowieka [6]. W zaleznosci od dtugosci wtokna, sproszkowana
celuloza zdolna jest do wchioniecia i zatrzymania wody w ilosci 3,5 do 10 razy wiek-
szej w stosunku do swojej masy [2].

Tabela 2
Wiasciwosci funkcjonalne preparatu Vitacel.
Functional properties of Vitacel.
Wodochtonno$¢ Absorpcja oleju Zdolno$¢ wymiany kationdw
[g wody/g preparatu] [g oleju/g preparatu] [mEq/g preparatu]
Water Holding Capacity Oil Absorption Cation Exchange Capacity
[g water/g preparation] [g oil/g preparation] [mEq/g preparation]
X 6,34 4,19 0,07
+SD 10,232 40,039 10,003

X - warto$¢ $rednia (n=5), SD - odchylenie standardowe
X - mean value (n=5), SD - standard deviation

Absorpcja oleju przez preparat Vitacel wynosita 4,19 g/g preparatu. Na absorpcje
oleju wptywa jakos$¢ powierzchni czastek wiokna oraz masa nasypu [5]. Nierozpusz-
czalny blonnik moze absorbowaé pieciokrotnie wiecej oleju w stosunku do swojej
masy [14], Absorpcja tluszczu ma istotne znaczenie przy przygotowywaniu potraw
miesnych drobno mielonych, wptywajgc na ich smakowito$¢ oraz wyglad.

Zdolnos¢ réznych Zrddet btonnika do spetniania funkcji wymieniacza jonowego
jest istotna z fizjologicznego punktu widzenia. Obnizona przyswajalno$¢ sktadnikdw
mineralnych, a tym samym zwiekszone ich wydalanie z katem, u 0s6b przebywajacych
na diecie wysokobtonnikowej, jest niewatpliwie spowodowane wigzaniem skiadnikéw
mineralnych przez rézne Zrédta btonnika pokarmowego.

Zdolnos¢ do wymiany kationow, preparatu Viatcel, byta stosunkowo niska (0,07
mEg/g s.m.), co Swiadczy o tym, ze jest to staby wymieniacz jonowy. Zdolno$¢ ta
wigze sie gtdwnie z obecnoscig grup fenolowych i karboksylowych. W btonniku po-
karmowym gtéwnym nosnikiem grup karboksylowych jest frakcja pektynowa i hemi-
celulozowa, za$ fenolowych frakcja ligninowa [9]. Preparat Vitacel charakteryzowat
sie niewielka zawarto$cig wyzej wymienionych frakcji.

Woprowadzenie do pulpetéw preparatu btonnika pszennego Vitacel na poziomie
2% i 4% obnizyto w spos6b istotny ogdlng ocene z “umiarkowanie pozadanej” na
“dos$¢ pozadang” (rys. 1). Wigzato sie to gtownie, wedtug oceniajacych, z istotnym
pogorszeniem smaku potraw, a przy wyzszym poziomie dodatku réwniez konsystencji
i soczystosci (rys. 2). Pulpety zawierajace 4% dodatek preparatu Vitacel charaktery-
zowaly sie mniej wyrazista miesng nutg smakowa, bez zauwazalnego obcego posma-
ku.
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Rys. 1. Ocena sensoryczna potraw z miesa wieprzowego; a, b, ¢ - wartosci $rednie (n = 8) oznaczone
roznymi literami w tej samej kategorii rdznig sie w sposéb statystycznie istotny (p < 0,05).

Fig. L Sensory evaluation of dishes from pork meat; a, b, ¢ - means (n = 8) in the same categories with
different letters are significant different (p < 0,05).

Rys. 2. Wplyw preparatu Vitacel na wyr6zniki sensorycznej oceny pulpetéw z miesa wieprzowego; a, b,
c - wartosci $rednie oznaczone roznymi literami w tej samej kategorii réznig sie w sposéb staty-
stycznie istotny (p < 0,05).

Fig. 2. Vitacel influence on sensory indices of cooked meat balls from pork meat; a b, ¢ - meani (n =
8) in the same categories with different letters are significant different (p < 0,05).
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Potrawa byta takze mniej soczysta i bardziej twarda w poréwnaniu z wariantem
potrawy bez dodatku preparatu Vitacel.

Lepsza jakoscig sensoryczng charakteryzowaty sie potrawy miesne smazone (ko-
tlety), w ktérych obecnos¢ preparatu Vitacel na poziomie 2% nie zmienita oceny ogél-
nej, w poréwnaniu z wariantem bez dodatku. Natomiast wyzszy poziom preparatu
(4%0) istotnie obnizyt og6lng ocene kotletdw z “bardzo pozadanej” na “dos$¢ pozadana™
w odniesieniu do préby bez dodatku, co wynikato przede wszystkim z pogorszenia
konsystencji oraz soczystosci kotletow (rys. 3).

Nalezy jednak podkresli¢, ze pomimo nizszych not konsystencji i soczystosci,
ogdlna ocena sensoryczna pulpetéw i kotletow z dodatkiem preparatu Vitacel byta
wyrazona jako “pozadana”.

Rys. 3 Wplyw preparatu Vitacel na wyr6zniki sensorycznej oceny kotletéw z miesa wieprzowego; a, b,
¢ - wartosci $rednie oznaczone réznymi literami w tej samej kategorii réznia sie w sposéb staty-
stycznie istotny (p < 0,05).

Fig. 3. Vitacel influences on sensory indices of fried meat balls from pork meat; a, b, ¢ - means (n = 8)
in the same categories with different letters are significant different (p < 0,05).

Whioski

1 Preparat Vitacel charakteryzowat sie wysoka wodochtonnoscig oraz absorpcja ole-
ju.
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2. Potrawy smazone (kotlety) z dodatkiem preparatu btonnika pszennego na poziomie
2% charakteryzowaty sie zblizong jakoScig sensoryczna w odniesieniu do wariantu
bez dodatku Vitacel. Natomiast wyzszy dodatek preparatu (4%) obnizyt ocene
ogdlna, zaréwno pulpetow jak i kotletow, wskutek pogorszenia konsystencji i so-
czystosci tych potraw.

3. Badany preparat nalezy szczegolnie poleci¢ do przygotowywania potraw miesnych
smazonych, co pozwala na wzbogacenie ich w substancje btonnikowe.
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INFLUENCE OF WHEAT DIETARY FIBER ON THE QUALITY OF MEAT DISHES
Summary

In the research the effect of wheat dietary fiber Vitacel on sensory quality of dishes from pork meat
(cooked meat balls and fried meat balls) was evaluated. The functional properties, that is water holding
capacity, oil absorption and cation exchange capacity, were also determined.

It was shown, Vitacel had high water holding capacity and oil absorption, but low cation exchange ca-
pacity. Vitacel had different influence on sensory quality of cooked meat balls and fried meat balls. Fried
meat balls with 2% addition of Vitacel were better than cooked meat balls. However higher Vitacel addi-
tion (4%0) decreased the sensory quality of cooked meat balls as well as fried meat balls. §§



