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URSZULA TRIL, ANNA M. SALEJDA, GRAZYNA KRASNOWSKA

ZASTOSOWANIE HYDROLIZATOW Z BIALEK JAJ W PRODUKCJI
MODELOWYCH PRZETWOROW MIESNYCH

Streszczenie

Celem pracy byla proba zastosowania hydrolizatow biatek zottka i czgsci biatkowej jaja oraz hydroli-
zatu bialek masy jaja przepiorczego do produkcji modelowych przetworéw migsnych oraz ocena ich
wplywu na parametry technologiczne, teksturg oraz barwe wyrobow eksperymentalnych. Farsze zawiera-
jace migso wieprzowe, stoning oraz preparaty biatkowe poddano obrdobce cieplnej w tazni wodnej (do
temperatury 72 °C w centrum geometrycznym proby) i przechowywano przez 24 h w warunkach chtodni-
czych (2 £ 1 °C). W gotowych produktach analizowano wyciek termiczny i wydajnos$¢ produkeji, okreslo-
no profil tekstury oraz oznaczono sktadowe barwy w systemie CIE L*a*b*. W wyniku przeprowadzonych
badan stwierdzono, ze dodatek hydrolizatow bialek zottka jaja oraz masy jaja przepiorczego nie wplynat
na wielko$¢ wycieku termicznego oraz przyczynit si¢ do zwigkszenia wydajnosci modelowych przetwo-
réw migsnych. WartoSci parametrow tekstury doswiadczalnych przetwordw, tj. twardosci, spoistosci,
sprezystosci, zuwalnosci oraz gumowatosci roznity si¢ znaczaco w zalezno$ci od rodzaju zastosowanego
preparatu oraz od ilosci jego dodatku. Podobne tendencje zaobserwowano w czasie analizy barwy goto-
wych produktow. Bardziej intensywny ton barwy czerwonej stwierdzono w eksperymentalnych przetwo-
rach migsnych wariantu produkcyjnego, w ktérym zastosowano hydrolizat biatek czesci biatkowe;j jaja.

Stowa kluczowe: modelowe przetwory migsne, hydrolizaty biatkowe z jaj, wlasciwosci funkcjonalne

Wprowadzenie

Migso i jego przetwory sa waznym zrodlem biatka, tluszczu, egzogennych ami-
nokwasow, zwigzkéw mineralnych, witamin oraz innych sktadnikéw odzywczych [4].
Z uwagi na rosngce ceny surowca mig¢snego, jak rowniez w celu stworzenia produktow
innowacyjnych, producenci wykorzystuja w procesie technologicznym rdznorodne
dodatki biatkowe, czgsto o wlasciwosciach funkcjonalnych, ksztattujacych jakos¢ pro-
duktow finalnych. Do najwazniejszych znich zalicza si¢ hydrolizaty biatkowe. Ich
powszechne zastosowanie zwigzane jest z wlasciwosciami emulgujacymi, zdolnoscia
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do Zelowania, wigzania wody, tluszczu i zwigzkdéw aromatycznych oraz do stabilizo-
wania i formowania piany [3]. W przemys$le migsnym stosuje si¢ m.in. preparaty biat-
kowe z soi, pszenicy oraz serwatki.

Jaja kurze oraz jaja innych gatunkow ptakow, takich jak: kaczki, przepiorki i stru-
sie sg bogatym zrodlem biatek o réznorodnych wiasciwosciach biologicznych oraz
fizykochemicznych [7]. Bialka jaja, pochodzace gldwnie z czesci biatkowej, wykazuja
wlasciowosci funkcjonalne zwigzane mig¢dzy innymi z interakcjami, ktore zachodza
pomiedzy takimi biatkami jak: owoalbumina, konalbumina, lizozym, owomucyna
1 biatkami o mniejszej masie czasteczkowej. Moga stanowi¢ alternatywe dla biatek
uzyskanych z roslin czy mleka i z tych wzgledow sg réwniez interesujgcym surowcem
dla przemystu spozywczego [10].

Duze postepy w produkcji preparatow biatkowych wykorzystywanych w przemy-
sle spozywczym prowadza do uzyskania produktéw o réznej postaci, stanie fizyko-
chemicznym oraz zawarto$ci biatka, co przektada si¢ na zréznicowany wptyw na wia-
$ciwosci produktu finalnego. Na cechy gotowego produktu ma wptyw nie tylko rodzaj
stosowanego preparatu, ale rowniez wlasciwosci pozostalych surowcow i dodatkow
wykorzystywanych podczas produkcji. Obecnie wiele uwagi poswigca si¢ preparatom
biatkowym z soi oraz serwatki. Temat ten jest dobrze poznany, stad tez poszukiwanie
innych zrodet biatek oraz produktow ich hydrolizy aktywnych biologicznie i majacych
korzystne wiasciwosci funkcjonalne stato si¢ celem pracy wielu grup badawczych.
Eksperymentalne uktady modelowe symulujace postgpowanie technologiczne, w $cisle
okreslonych i kontrolowanych warunkach, pozwalajg $ledzi¢ interakcje zachodzace
miedzy biatkowymi dodatkami funkcjonalnymi a innymi sktadnikami recepturowymi.

Celem niniejszej pracy byta proba zastosowania jajecznych hydrolizatéw biatko-
wych, stanowigcych produkty uboczne w procesie ekstrakcji substancji bioaktywych
z jaj, do produkcji modelowych przetworéw migsnych oraz ocena ich wplywu na pa-
rametry technologiczne, teksturg oraz barwe wyrobow eksperymentalnych.

Material i metody badan

Materiat do§wiadczalny stanowity modelowe przetwory migsne wyprodukowane
Z surowca migsnego i tluszczowego (szynka wieprzowa kl. 1, stonina kl.1) dostarczone
przez Zaktad Przetworstwa Migsnego ,,Edward i Grzegorz Dworeccy* z Golejewa oraz
z udziatem dodatkéw funkcjonalnych, tj. peklosoli (2 %, Solino S.A., Inowroctaw),
izoaskorbinianu sodu (0,07 %, ZHU ,,Zuk-Pol*, Wroctaw) oraz do$wiadczalnych hy-
drolizatéw biatkowych. Hydrolizaty biatkowe zostaty wytworzone we Wroctawskim
Parku Technologicznym. Substratem do ich produkcji byly preparaty biatkowe stano-
wigce produkty uboczne w procesie ekstrakcji substancji bioaktywych z jaj (m.in. lizo-
zymu, cystatyny oraz fosfolipidow). W badaniach wykorzystano biatkowe dodatki
funkcjonalne otrzymane w wyniku enzymatycznej hydrolizy nastepujacych substratow:
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a) suszonego i rozdrobnionego preparatu biatkowego uzyskanego po ekstrakcji fosfo-
lipidoéw z zottek jaj kurzych (preparat HEY — zawartosc¢ biatka 59 %),

b) suszonego i rozdrobnionego preparatu biatkowego uzyskanego po izolacji lizozymu
z czes$ci biatkowej jaj kurzych (preparat HEW — zawarto$¢ biatka 79 %),

¢) suszonego i rozdrobnionego preparatu biatkowego uzyskanego po ekstrakcji fosfo-
lipidow z masy jaj przepiorczych (preparat PP — zawartos$¢ biatka 58 %).

W doswiadczeniu zastapiono 1% (1. wariant produkcji), 2 % (2. wariant produk-
cji) oraz 3 % (3. wariant produkcji) catkowitej zawarto$ci biatka, wprowadzonego
z surowcem mig¢snym, rownowazng iloscig preparatow biatkowych. Stopien substytucji
zostal ustalony na podstawie przeprowadzonych préob pilotazowych. Sktad recepturo-
wy modelowych przetworow opracowano na podstawie wynikow przeprowadzonej
analizy sktadu chemicznego surowcow, a proporcje migsa i thuszczu uzytych do pro-
dukcji dobrano w ten sposob, aby zawartos¢ biatka w farszu wynosita 12 %. Probe
kontrolng stanowit przetwor migsny wyprodukowany bez udziatu hydrolizatow (wa-
riant K).

Proces produkcji modelowych przetworéw migsnych obejmowat homogenizacje
surowcow podstawowych wraz z dodatkami recepturowymi w urzadzeniu Biichi Mixer
B-400 (9000 rpm, 3 s) z utrzymaniem temp. farszu ponizej 10 °C. Gotowym farszem
(60 g £ 3 g) napetniano polipropylenowe pojemniki (¢ 25 mm, dt. 120 mm). Nastgpnie
przeprowadzano obrobke termiczng w tazni wodnej, w czasie pozwalajacym na uzy-
skanie temperatury 72 °C w centrum geometrycznym prob. Produkty finalne wychta-
dzano lodem do temp. 20 °C, osuszano, pakowano prozniowo i przechowywano
w komorze chtodniczej (temp. 2 + 1 °C) przez 24 h.

W gotowych modelowych przetworach migsnych, w kazdej z trzech serii do-
$wiadczalnych, oznaczano wielko$¢ wycieku termicznego metoda Pohji [13] oraz
wydajnos¢ produktu poprzez okreslenie stosunku ilosci uzyskanego produktu final-
nego do ilosci wsadu migsno-tluszczowego uzytego do produkcji. Ponadto przepro-
wadzano analizg profilu tekstury, wykorzystujac urzadzenie do badan wytrzymato-
sciowych Zwick/Roell Z010. Do analizy uzywano cylindrycznych probek o wymia-
rach 15 x 25 mm (wysoko$¢ x srednica podstawy). Sciskanie prob wykonywano
pomigdzy dwoma rownoleglymi ptytkami (predkos¢ przesuwu glowicy —
60 mm/min). Proby $ciskano dwukrotnie do 50 % odksztalcenia przy czasie relaksa-
cji wynoszacym 30 s. Oceniano nastepujace parametry tekstury: twardos¢ [N], spoi-
sto$¢ [-], sprezystos¢ [mm], gumowato$¢ [N], zuwalnos¢ [Nm]. Pomiar sktadowych
barwy modelowych przetworéw w skali L*a*b*, w systemie CIE Lab, wykonywano
przy uzyciu kolorymetru odbiciowego Minolta CR-200b. Oznaczenia wykonywano
bezposrednio po przekrojeniu batonow oraz po 1 i 24 h ekspozycji na dziatanie $wia-
tla jarzeniowego o natezeniu 250 Ix. Na podstawie warto$ci parametrow L* (jasno$¢
barwy), a* (udzial barwy czerwonej) i b* (udzial barwy zéttej) obliczano odcien
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barwy O (tg'b*/a*), nasycenie barwy N (\/a*2 +b*2j oraz zmian¢ barwy AE

(\/(AL*)Z +(Aa*)? + (Ab®)>? j .

Analize statystyczng wynikOw opracowano w programie statystycznym Statistica
ver. 9.0, przeprowadzajac jedno- i dwuczynnikowa analiz¢ wariancji. Istotnos¢ roznic
migdzy wartosciami $rednimi weryfikowano testem Duncana przy poziomie istotno$ci
p=<0,05.

Whiyniki i dyskusja

Stwierdzono, ze podczas obrobki cieplnej doswiadczalnych farszow migsno-
thuszczowych nastgpit ubytek ich masy, udokumentowany w badaniach warto$ciami
wycieku termicznego (tab. 1). Wielkosci te miescity si¢ w przedziale od 1,80 do
14,37 %. Zastapienie biatek mi¢sniowych hydrolizatami biatkowymi z jaj miato zna-
czacy wptyw na wielkos¢ wycieku termicznego tylko w przypadku dodatku hydroliza-
tu bialek czesci biatkowej jaja (HEW) w ilosci 2 % i 3 % (zwigkszenie wycieku ter-
micznego odpowiednio do 11,08 i 14,37 %). W przypadku zastosowania do produkcji
modelowych przetworé6w migsnych hydrolizatu biatek zoéttka jaja (HEY) oraz masy
jaja przepidrczego (PP) na poziomie 1, 2 i 3 % nie wykazano statystycznie istotnych
roznic migdzy warto§ciami parametru tych prob i przetworu kontrolnego. Wprowadza-
nie do receptury farszow migsno-ttuszczowych biatek pochodzenia niemigsnego w celu
poprawy zdolnos$ci wigzania wody i thuszczu oraz obnizania kosztéw produkceji byto
przedmiotem zainteresowania wielu grup badawczych [2, 8, 15]. Tendencje odmienne
niz w badaniach wtasnych zaobserwowali Nieto 1 wsp. [11], ktoérzy zastosowali
2,5-procentowy dodatek hydrolizatu z biatka ziemniaka do produkcji emulsji mig¢sno-
thuszczowych. Wykazali, Zze doswiadczalne farsze poddane obrobce termicznej byty
bardziej stabilne i cechowaty si¢ ubytkiem masy mniejszym o ok. 20 % w poréwnianiu
z proba kontrolng. Prawdopodobnie byto to spowodowane dobrg zdolnoscig wigzania
1 zatrzymywania wody przez stosowane dodatki biatkowe. Podobne rezultaty uzyskali
Youssef i Barbut [15], ktorzy zastepowali 1,5 % bialek migsniowych (migso wotowe)
modelowych farszow migsno-thuszczowych dwoma rodzajami izolatéw biatka sojowe-
go 1 izolatem bialka serwatkowego w formie natywnej oraz poddanej obrobce termicz-
nej. Przy catkowitej, 12-procentowej zawartosci biatka w modelowych przetworach we
wszystkich wariantach do§wiadczalnych uzyskali oni mniejszy wyciek termiczny
w pordwnaniu z farszami kontrolnymi, co réwniez wskazuje na wyzsza zdolno$¢ wia-
zania czasteczek wody 1 thuszczu przez biatka sojowe oraz serwatkowe niz przez biatka
migsniowe.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono statystycznie istotny wptyw
rodzaju zastosowanego dodatku biatkowego oraz jego stezenia na wydajno$¢ produkc;ji
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modelowych przetworow migsnych (tab. 1). W doswiadczalnych uktadach migsno-
thuszczowych stwierdzono wyzsze warto$ci tego wyrdznika (117,12 - 134,78 %)
w porownaniu z produktem kontrolnym (111,18 %). Ponadto wydajnos¢ produkc;ji
przetwordw migsnych zwigkszata si¢ w miarg wzrostu wielkosci dodatku hydrolizatow
biatkowych z jaj, przy czym najwyzszg warto$¢ tego parametru zobserwowano
w przypadku modelowych produktéw, w ktorych biatka migSniowe zastgpiono hydro-
lizatem z masy jaja przepiorczego w ilosci 3 %.

Tabela l
Warto$ci wybranych parametréw technologicznych modelowych przetworéw migsnych.
Values of selected technological parameters of model processed meat products.

Warianty produkcyjne Wyciek termiczny [%] Wydajnos¢ produkeji [%]
Rodzaj preparatu . . . .
Production variants Thermal drip [%] Process yield [%]
Preparation type

K 2,941+ 0,47 111,184+ 0,51
1 2,72¢0+0,18 118,02 + 0,32
HEY 2 3,13+ 0,29 119,22°+ 0,62
3 3,89+ 0,01 132,19+ 0,15
1 2,58+ 0,23 118,11% £ 0,26
HEW 2 11,08 + 0,24 117,128 £0,58
3 14,37°+0,16 117,68%+ 0,62
1 2,254 0,34 118,31+ 0,65
PP 2 2,45 40,27 125,61¢+ 0,33
3 1,804+ 0,30 134,78+ 0,40

Objasnienia: / Explanatory notes:

HEY - hydrolizat bialek zottka jaja / protein hydrolysate of egg yolks; HEW — hydrolizat biatek czgsci
bialkowej jaja / protein hydrolysate of egg white; PP — hydrolizat bialek masy jaja przepiorczego / protein
hydrolysate of quail egg mass.

Warto$¢ $rednia + odchylenie standardowe / Mean value + standard deviation; n = 15; a - g — wartosci
srednie oznaczone w kolumnach w obrebie tego samego parametru ta samg litera nie r6znig si¢ statystycz-
nie istotnie (p < 0,05) / mean values denoted by the same letter in the columns, within the same parameter,
do not differ statistically significantly (p < 0.05).

Test TPA (Texture Profile Analysis) jest czesto stosowany do analizy tekstury
migsa i jego przetworow [5, 6, 12]. W badanich wlasnych (rys. 1) modelowe przetwory
migsne charakteryzowaly si¢ r6zng twardoscig w zaleznosci od zastosowanych sktad-
nikow recepturowych. Zaobserwowano tendencj¢ spadkowg wartosci tego parametru
wraz ze wzrostem udziatu dodatkéw biatkowych. Najbardziej twarde byty produkty
zawierajace hydrolizat masy jaja przepiorczego w ilosci 1 % (45,57 N), natomiast naj-
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mniej twarde byly przetwory z dodatkiem hydrolizatu biatek czesci biatkowej jaja
(20,54 N), co stanowito wartos$ci odpowiednio o 14 % wyzsze i 0 48 % nizsze w sto-
sunku do oznaczonych w préobie kontrolnej (39,71 N).

Zastgpienie w modelowym produkcie migsno-tluszczowym czegsci biatek mig-
$niowych (na poziomie 2 i 3 %) preparatem HEW skutkowalo zmniejszeniem wartosci
wyroznika spoistosci o ok. 27 % w poréwnianiu z wynikami prob kontrolnych. Podob-
ng tendencj¢ zaobserwowano w przypadku analizy kolejnego wyrdznika tekstury, ja-
kim byta sprezystos¢ modelowych przetworéw migsnych.

Na podstawie instrumentalnej analizy profilu tekstury okreslono rowniez zuwal-
nos¢ (iloczyn sprezystosci i gumowatosci) i gumowatos¢ (iloczyn twardosci 1 kohezyj-
nosci) modelowych produktow migsnych. Parametry te okreslaja energie, ktora pod-
czas zucia jest potrzebna do rozdrobnienia produktow statych tak, aby nadawaty si¢ do
potknigcia i sg one przydatne podczas opracowywania nowych wyrobow oraz przy
ocenie jakosci gotowych produktow [14]. W gotowych przetworach, zawierajacych
hydrolizaty biatek czgsci biatkowej oraz zoltka jaja, oznaczono zdecydowanie nizsze
warto$ci parametrow: zuwalnosci (5,37 Nm - 14,65 Nm) i gumowatosci (7,8 N -
17,76 N) niz w wyrobach kontrolnych (odpowiednio 17,09 Nmi 21,80 N).

W dostepnej literaturze przedmiotu istnieja doniesienia na temat wptywu dodat-
kow biatkowych na teksture modelowych farszow migsno-ttuszczowych oraz przetwo-
row migsnych, jednak wnioski z nich ptyngce rdznig si¢ znaczaco. Nieto i wsp. [11]
udowodnili, ze dodatek hydrolizatu z biatka ziemniaka nie ma wigkszego wptywu na
twardos¢ i spoisto$¢ modelowych emulsji migsno-ttuszczowych poddanych obrobce
cieplnej. Podobnie Chin i wsp. [9] nie wykazali znaczacych réznic pod wzgledem
twardo$ci kietbas typu mortadela, w ktorych zastapiono 2 % biatek migsa izolatem
biatka sojowego. Natomiast Youssef i Barbut [15] zaobserwowali znaczacy wpltyw
dodatku izolatow biatka sojowego oraz serwatkowego na twardos¢ modelowych prze-
tworow migsnych. Zastosowanie preparatu biatka serwatkowego poddanego wcze-
$niejszej obrobee termicznej (80 °C, 30 min) spowodowato wzrost twardosci o 110 %
w porownaniu z farszami kontrolnymi. Ponadto wymienieni autorzy wykazali nizsze
wartosci sprezystosci, podobnie jak w niniejszych badaniach, co moze by¢ spowodo-
wane wigkszg zdolnoscig utrzymania czgsteczek wody 1 thuszczu oraz wypetieniem
wolnych przestrzeni w bialkowo-tluszczowej strukturze farszu. Wykazali réwniez
wzrost spoistosci, zuwalnosci oraz gumowatosci doswiadczalnych przetworé6w w po-
réwnaniu z prébami kontrolnymi (odpowiednio o 7, 132 i 134 %)).
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Objasnienia: / Explanatory notes:

K, 1, 2, 3 - warianty produkcyjne / production variants;

HEY - hydrolizat biatek zottka jaja / protein hydrolysate of egg yolk; HEW — hydrolizat biatek czesci
biatkowe;j jaja / protein hydrolysate of egg white; PP — hydrolizat biatek masy jaja przepiorczego / protein
hydrolysate of quail egg mass;

Warto$¢ $rednia + odchylenie standardowe / Mean value =+ standard deviation; a - h — wartos$ci $rednie
oznaczone tg sama litera nie rdznig si¢ statystycznie istotnie (p < 0,05) / mean values denoted by the same
letter do not differ statistically significantly (p < 0.05); n = 15.

Rys. 1.  Wartosci wybranych parametrow tekstury modelowych przetworéw migsnych.
Fig. 1.  Values of selected parameters of model processed meat products’ texture.

Na podstawie wynikow sktadowych barwy (rys. 2) modelowych przetworéw mig-
snych wykazano, ze zastapienie bialek mig¢sniowych hydrolizatami biatkowymi wpty-
nelo znaczaco na barwe gotowych produktéw. Instrumentalny pomiar barwy wykony-
wany byt bezposrednio po produkcji, po 1 oraz po 24 h chtodniczego przechowywania.
Dodatkowo probki byly naswietlane w warunkach imitujacych lade chtodnicza.
Zmienng umozliwiajaca peiejszg analize wrazenia barwnego jest AE (kombinacja
wspotrzednych L*, a* i b*), ktorej wartos¢ okresla catkowita zmiang barwy [1]. Naj-
nizsza warto$¢ tego parametru (1,4) zaobserwowano po 24-godzinnym naswietlaniu
przetworu zawierajacego 2 % preparatu HEY. Najwiekszg zmiang barwy charaktery-
zowaly si¢ warianty produkcyjne zawierajace preparat PP, na co wskazywaly najwyz-
sze wartosci AE (2,10 —5,26).

Dokonano réwniez analizy sktadowych chromatycznych barwy: nasycenia N
(czystos¢ barwy) oraz odcienia O (ton barwy). Najwyzszg wartoscig N charakteryzo-
waly si¢ przetwory zawierajace 3 % hydrolizatu biatek czg$ci biatkowej jaja. W pozo-
stalych wariantach byly to wartosci zblizone do wynikéw przetworow kontrolnych,
jednak wielkos¢ tej sktadowej ulegata nieznacznemu podwyzszaniu w miar¢ uptywu
czasu naswietlania. Wartosci parametru O barwy doswiadczalnych przetwordéw wzra-
staly w miar¢ uptywu czasu naswietlania. Najwyzsze warto$ci zmierzono w probkach
zawierajacych wigksze ilosci hydrolizatu z masy jaja przepidrczego. Podwyzszenie
wartosci tego parametru w przypadku przetwordw migsnych §wiadczy o przesunigciu
ogb6lnego tonu barwy w kierunku jej sktadowej zottej. Zastosowanie preparatu HEW
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powodowato przesunigcie tonu barwy w kierunku czerwieni, co jest zjawiskiem pozy-

tywnym w odczuciu konsumenta.
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Objasnienia: / Explanatory notes:

A, B, C — przetwory migsne zawierajagce odpowiednio preparaty HEY, HEW i PP / processed meat prod-
ucts containing HEY, HEW and PP preparations, respectively.

Warianty produkcyjne / production variants: - - K, S T N ¥

Warto$¢ $rednia + odchylenie standardowe / Mean value + standard deviation; n = 15.

Rys. 2. Wartosci wyrdznikow barwy (N — nasycenie, O — odcien) oraz parametru AE modelowych produk-
tow miegsno-tluszczowych w zaleznosci od rodzaju zastosowanego preparatu biatkowego, jego ste-
Zenia oraz czasu naswietlania.

Fig. 2. Values of colour parameters (N — chroma, O — hue angle) and AE of model processed meat prod-

ucts depending on type of protein additive, production variant, and time of light exposition.

Nieto i wsp. [11] zwrocili uwage na barwe stosowanego hydrolizatu ziemnicza-
nego (ciemnobrazowa), co miato bezposredni wptyw na barwe farszéw migsnych. Byty
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one ciemniejsze od prob kontrolnych oraz cechowaly si¢ mniejszym udziatem czer-
wieni w widmie odbiciowym. Analizujac sktadowe chromatyczne barwy wykazali, ze
warto$¢ nasycienia barwy N modelowych przetworéw zmniejszyta si¢ o 24 %.

W przedstawionych badaniach wzbogacenie receptury modelowych przetwordw
migsnych w hydrolizaty biatkowe (na poziomie 3 %) skutkowato podwyzeniem warto-
$ci N o5 - 16 % w zaleznosci od jego rodzaju, natomiast po 24-godzinnej ekspozycji
na $§wiatto roéznica ta byla wyzsza i wynosita 21 - 27 % w poroéwnaniu z warto$cia prob
kontrolnych. W do$wiadczeniu przeprowadzonym przez Nieto i wsp. [11] wartos¢ O
ulegla podwyzszeniu o 23 % w stosunku do wartosci kontrolnej. Podobng zaleznos¢
stwierdzono w badaniach wlasnych. W farszach mi¢snych, zawierajacych w recepturze
preparaty HEY 1 PP, po obrobce termicznej zaobserwowano przesunigcie tonu barwy
w kierunku skladowej zottej. Jednak w przypadku zastapienia bialek mig$niowych
hydrolizatem biatek cz¢$ci biatkowej jaja zaobserwowano efekt odwrotny, czyli inten-
sywniejszy ton barwy czerwonej eksperymantalnych przetworow migsnych. Inni bada-
cze [15] wykazali, ze zastgpienie 1,5 % bialek migsa preparatami biatek sojowych oraz
serwatkowych powoduje wzrost jasnosci modelowych emulsji migsno-thuszczowych
oraz zmniejszenie udzialu barwy czerwonej w widmie odbiciowym. Podobne rezultaty
uzyskali Chin 1 wsp. [9], ktorzy wykazali, ze 4-procentowe zastgpnie biatek mig¢snio-
wych preparatem biatka sojowego skutkuje wzrostem jasnosci oraz mniejszym udzia-
tem barwy czerwonej w widmie odbiciowym badanego przetworu migsnego typu mor-
tadela.

W dostepnej literaturze naukowe;j istnieje wiele doniesien na temat proby zasto-
sowania preparatow biatkowych pochodzacych z roznych zrédet do produkeji przetwo-
row migsnych, w tym w ukladach modelowych. Jednak wnioski znich wynikajace
roznig si¢ znacznie. Wtasciwos$ci preparatow oraz ich zachowanie w farszu migsno-
thuszczowym zaleza od pochodzenia preparatu, jego formy (natywna lub poddana hy-
drolizie), srodowiska (m.in. warto$ci pH oraz zawarto$ci NaCl) oraz przeprowadzo-
nych zabiegéw technologicznych (np. obrobka termiczna). Badania dotyczace wlasci-
wosci hydrolizatow z jaj do produkcji przetworéw migsnych sg nowym zagadnieniem
o realnych mozliwosciach pdzniejszego zastosowania w przemysle.

Whioski

1. Zastgpienie bialek migsniowych doswiadczalnymi hydrolizatami biatkowymi po-
zwala zwigkszy¢ wydajno$é produkcji modelowych przetwordéw migsnych.

2. Preparaty biatkowe wprowadzone do farszéw powodowaly zmiang tekstury mode-
lowych uktadéw, ktoéra zalezata zarowno od rodzaju preparatu, jak i od stopnia za-
stapienia biatek mig$niowych. Najmniejsze odchylenia badanych parametréw od
wynikdw préb kontrolnych stwierdzono w przetworach migsnych wyprodukowa-
nych z udziatem hydrolizatu bialek masy jaja przepidrczego.
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3.

pt.

Barwa do$wiadczalnych przetworow roznita si¢ od prob kontrolnych, przy czym
najbardziej korzystng zmiang zaobserwowano w wariancie produkcyjnym, w kto-
rym zastgpiono biatka migsniowe hydrolizatem biatek czesci biatkowej jaja.

Prace wykonano w ramach realizacji projektu nr POIG.01.03.01-00-133/08
"Innowacyjne technologie produkcji biopreparatow na bazie nowej generacji jaj

(OVOCURA)". Projekt wspotfinansowany ze srodkow Europejskiego Funduszu Rozwo-
Jju Regionalnego realizowany w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospo-
darka 2007-2013.
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APPLYING EGG PROTEIN HYDROLYSATES TO PRODUCTION OF MODEL
PROCESSED MEAT PRODUCTS

Summary

The objective of this study was an attempt to apply protein hydrolysates of egg-yolk and egg-white, as
well as a protein hydrolysate of quail egg mass to produce model processed meat products and to assess
their effect on the technological parameter, texture, and colour of experimental products. The stuffing
containing pork meat, backfat, and egg protein preparations were thermally treated in a water bath (up to
72 °C in the geometric centre of the sample) and stored for 24 hrs under the refrigeration conditions (2 °C
+ 1 °C). In the final products obtained, the thermal drip and the production yield were analysed, the texture
profile was determined as were the colour components using an CIE L*a*b* system. Based on the study
results obtained, it was found that the addition of protein hydrolysates of egg-yolk and quail egg mass had
no effect on thermal loss quantity, but it contributed to the increase in the product yield of the model pro-
cessed meat products. The values of textural parameters of the experimental products, i.e. the hardness,
cohesiveness, springiness, chewability, and gumminess significantly differed depending on the type of the
preparation used and on its amount. The similar tendencies were reported during the colour analysis of the
ready meat products. It was found that those experimental meat products had a more intensive hue of the
red colour, which constituted the production variant with a protein hydrolysate of egg white used.

Key words: model processed meat products, egg protein hydrolysates, functional properties
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