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PROBA WYKORZYSTANIA PRZECIWUTLENIAJACYCH
WEASCIWOSCI EKSTRAKTU ZIELONEJ HERBATY W PRODUKCJI
MODELOWYCH PRZETWOROW MIESNYCH

Streszczenie

Celem pracy byla ocena wybranych wyr6znikéw jakosci modelowych przetworéw migsnych wypro-
dukowanych z dodatkiem roslinnych substancji o wtasciwosciach przeciwutleniajacych. Przetwory migsne
otrzymano z migsa wieprzowego i stoniny oraz z dodatkiem wodnego wyciagu lisci zielonej herbaty
(Camellia sinensis). W gotowych produktach oznaczano parametry technologiczne: wyciek termiczny
i wydajnos$¢ procesu, przeprowadzono analiz¢ profilu tekstury oraz oznaczono skladowe barwy wg skali
L*a*b*. Intensywno$¢ zachodzacych proceséw oksydacyjnych, podczas 30-dniowego okresu chtodnicze-
go przechowywania, oznaczono poprzez okreslenie zdolno$ci neutralizowania wolnych rodnikéw (DPPH.)
oraz oznaczenie produktow reakcji z kwasem tiobarbiturowym (TBARS). W wyniku przeprowadzonych
badan stwierdzono, ze zastosowanie wodnego wyciagu z liSci zielonej herbaty w modelowych farszach
skutecznie ograniczalo niekorzystne procesy utleniania tluszczow badanych przetwordéw. Jednoczesnie
wykazano istotny wplyw zastosowanego preparatu na wiasciwosci technologiczne oraz sensoryczne wy-
produkowanych przetwordw.

Stowa kluczowe: przetwory migsne, zielona herbata, przeciwutleniacze

Wprowadzenie

Najwazniejszym celem producentow zywnosci jest dostarczenie na rynek produk-
tow o pozadanych cechach sensorycznych, wysokiej wartosci odzywczej, a przede
wszystkim bezpiecznych dla zdrowia. Zywno$¢ wnosi do organizmu wiele cennych
sktadnikow odzywczych, jednak moze by¢ zréodlem substancji mogacych mie¢ nega-
tywny wplyw na zdrowie. Migso i jego przetwory mogg ulega¢ niepozadanym zmia-
nom podczas przetwarzania i przechowywania ze wzgledu na duza zawartos¢ wody,
biatka i ttuszczu. Procesy utleniania frakcji ttuszczowej i biatkowej sa gtowng przy-
czyna obnizania jako$ci przetwordw migsnych. Wplywaja bowiem niekorzystanie na

Drinz. A. M. Salejda, dr hab. G. Krasnowska, prof. UP, mgr inz. U. Tril, Katedra Technologii Surow-
céw Zwierzecych i Zarzqdzania Jakoscig, Wydz. Nauk o Zywnosci, Uniwersytet Przyrodniczy we Wro-
ctawiu, ul. C.K. Norwida 25/27, 50-375 Wroctaw



108 Anna M. Salejda, Grazyna Krasnowska, Urszula Tril

wlasciwosci sensoryczne (pogorszenie smaku, zapachu, barwy) i technologiczne
(zwigkszenie wycieku termicznego, niepozadane zmiany tekstury), a takze przyczynia-
ja si¢ do obnizenia wartos$ci odzywczej (zmniejszenie zawartosci witamin i wieloniena-
syconych kwasow tluszczowych, nagromadzenie toksycznych produktow oksydacji)
[13, 16]. Procesy jelczenia oksydacyjnego w migsie i jego przetworach mogg by¢ sku-
tecznie kontrolowane i ograniczane przez optymalizacje¢ procesdOw w catym tancuchu
produkcji, tj. poprzez odpowiednie Zywienie zwierzat, sposob pakowania gotowych
wyrobow, dobor warunkow przechowywania i dystrybucji, a takze zastosowanie
w procesie technologicznym substancji o wilasciwosciach przeciwutleniajacych [17,
13]. Dodatek przeciwutleniaczy do przetworéw migsnych jest najczeséciej stosowang
metodg przedtuzania ich trwalo$ci. Wprowadzenie niewielkich ilosci syntetycznych
zwigzkow przeciwutleniajacych, takich jak: BHA, BHT, TBHQ, PG czy NDGA sku-
tecznie ogranicza utlenianie lipidow, jednak jest kontrowersyjne ze wzgledu na mozli-
we kancerogenne dziatanie tych dodatkow [16, 17, 20]. Poszukuje si¢ zatem zrodet
naturalnych substancji inhibujgcych procesy utleniana. Obecnie w produkcji zywca
1 przetworstwie migsa zastosowanie majg polifenole i pochodne witamin [2, 8, 22].
Niektore antyoksydanty nie znalazly zastosowania w przemys$le spozywczym ze
wzgledu na ograniczong dostepnos¢ lub wysokie koszty ich pozyskania.

Bogatym zrodlem zwigzkéw biologicznie czynnych sg liscie zielonej herbaty
(Camellia sinensis). Obecne w zielonej herbacie katechiny (flawan-3-ole, najliczniej-
sza grupa polifenoli herbat niefermentowanych) majg wlasciwosci antyoksydacyjne
silniejsze niz wlasciwosci wielu zwigzkéw powszechnie uwazanych za silne przeciwu-
tleniacze (tj. glutation, kwas askorbinowy, a-tokoferol). Dziatanie przeciwutleniajace
katechin zielonej herbaty przejawia si¢ przede wszystkim w zdolnosci do wychwyty-
wania wolnych rodnikéw. Polifenole chelatujg takze jony metali cigzkich, bedace kata-
lizatorami reakcji wolnorodnikowych. Ponadto substancje czynne zawarte w wodnych
i alkoholowych wyciagach z zielonej herbaty wykazuja dziatanie bakterio- 1 wiruso-
bojcze, jak rdwniez przeciwdziatajg arteriosklerozie i procesom mutagennym [2, 5, 9,
17].

Celem badan byta ocena wybranych wyrdéznikow jakosci modelowych przetwo-
réw migsnych wyprodukowanych z udziatem wodnego wyciggu z lisci zielonej herba-

ty.

Material i metody badan

Materiat doswiadczalny stanowily modelowe przetwory migsne homogenizowa-
ne, parzone wyprodukowane z farszu migsno-thuszczowego (szynka wieprzowa kl. II,
stonina). W procesie produkcyjnym zastosowano takze peklos6l, wod¢ oraz wodny
wyciag z zielonej herbaty (zgodnie z tab. 1). Wyciagi wodne sporzadzano z 5 g su-
chych lisci zielonej herbaty i 200 ml wody destylowanej o temperaturze 80 °C. Proces
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ekstrakcji prowadzono przez 20 min, gotowy napar sgczono przez bibule filtracyjna,
a nastepnie chtodzono do temp. 4 °C.

Gotowe przetwory poddawano dalszym badaniom, bezposrednio po procesie pro-
dukcyjnym oraz po 30-dniowym przechowywaniu w opakowaniach vaccum w temp.
4 °C. W probach modelowych przetworow, w kazdej z pieciu serii do§wiadczalnych,
oznaczano parametry technologiczne, tj. wyciek termiczny metodg Pohja [15] oraz
wydajno$¢ procesu poprzez okreslenie stosunku ilosci uzyskanego produktu finalnego
do ilo$ci wsadu uzytego do produkcji. Przeprowadzono analizg profilu tekstury prze-
tworow, wykorzystujac urzadzenie do badan wytrzymato$ciowych firmy Zwic/Roell
7010. Sciskanie prob przetworéw o wymiarach 15x27 mm prowadzono testem TPA
75 (75 % odksztatcenie, predkos¢ przesuwu gtowicy 60 mm/min, czas relaksacji 30 s).
Wyznaczano nastgpujace parametry: twardo$¢ [N], spoistos¢ [-], sprezystos¢ [mm],
zuwalnos$¢ [Nm] oraz gumowatos$¢ [N]. W badaniach oznaczano takze sktadowe barwy
ocenianych wyroboéw wg skali L*a*b* w systemie CIE Lab (aparat Minolta CR-200b).
Intensywno$¢ zachodzacych procesow oksydacyjnych oznaczano przez okreslenie
zdolnosci neutralizowania wolnych rodnikow z wykorzystaniem alkoholowego roz-
tworu rodnika DPPH (pomiar przy dlugosci fali A = 517 nm) [1] oraz oznaczenie pro-
duktow reakcji z kwasem tiobarbiturowym (TBARS) [11]. Przeprowadzano rowniez
oceng sensoryczng wybranych wariantoéw modelowych przetworéw. Ocenie poddawa-
no nastepujace wyrozniki: wyglad ogolny, konsystencje, zapach, barweg oraz smak wg
5-punktowe;j skali hedoniczne;.

Tabela 1l

Sktad recepturowy modelowych przetworéw migsnych.
Ingredients acc. to formula of model meat products.

) Dodatek wyciggu z zielonej herbaty [g]
Skia(.imk recepturowy Quantity of green tea extract added [g]
Ingredient acc. to formula
0 5 15 25
ka wi kI 11
B szynka wieprzowa 20 20 70 20
Skiadniki podstawowe [g] pork ham, Class II
Basic ingredients [g] stonina kl. I
30 30 30 30
back-fat, Class I
klosol
pe' 0s0 ) ) 5 5
Dodatki [g] curing salt
Additives
[g] woda 25 20 10 0
water
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Analize statystyczng wynikow opracowano w programie statystycznym Statistica
ver. 9.0, przeprowadzajac jedno- i dwuczynnikowg analize wariancji. Istotno$¢ roznic
migdzy warto$ciami $rednimi weryfikowano testem Duncana przy poziomie ufnosci
a <0,05.

Wiyniki i dyskusja

Wyniki oznaczen parametrow technologicznych zamieszczono w tab. 2. Zastoso-
wanie dodatku roslinnego zawierajacego substancje o wlasciwosciach przeciwutlenia-
jacych w ilosci 5 1 15 g w produkcji modelowych przetworow miesnych nie miato
istotnego wptywu na wielko$¢ wycieku termicznego. Natomiast wprowadzenie zamiast
25 g wody wyciagu wodnego z lisci zielonej herbaty doprowadzito do istotnego zwigk-
szenia warto$ci wycieku po obrobee termicznej (6,80 %) w poréwnaniu z proba kon-
trolng (4,26 %). Wigkszy wyciek skutkowat odpowiednio mniejsza wydajnoscia proce-
su produkcji.W probach modelowych przetworéw migsnych wyprodukowanych
z mniejszym dodatkiem wyciagu roslinnego uzyskano wyzsze wartos$ci badanego pa-
rametru (94,41 % 1 93,71 %) niz w przetworach z 25 g udzialem wyciagu z zielonej
herbaty (91,92 %).

Tabela 2

Wybrane parametry technologiczne modelowych przetworéw migsnych (p < 0,05).
Selected technological parameters of model meat products (p < 0,05).

Dodatek i iek . .
e 'oda cx wyclagu Wyme Wydajnosc¢ produkeji [%]
Wyszczegolnienie z zielonej herbaty [g] termiczny [%] .
. . Process Yield [%)]
Item Quantity of green tea | Thermal drip [%] n=15
extract added [g] n=15
0 4,26° 94,90°
b
Wyciag z zielonej herbaty 5 4,68 94,41
Green tea extract 15 5,04° 93,71°
25 6,80 91,92
SD 1,33 1,56
NIR 2,07 2,45

Objasnienia: / Explanatory notes:
a, b — rozne litery w kolumnach oznaczaja roznice statystycznie istotne przy o < 0,05 / different letters in
columns denote statistically significant differences at o < 0.05.

Tekstura przetworow migsnych w duzym stopniu ksztaltowana jest przez ich
sktad recepturowy, w tym zawarto$¢ surowca migsnego i ttuszczowego, stopien uwod-
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nienia bialek, a takze poprzez rodzaj i ilos¢ wprowadzonych substancji dodatkowych
[14]. W badaniach wlasnych, dotyczacych analizy profilu tekstury modelowych prze-
tworow dowiedziono, ze zastgpienie cze$ci wody dodanej przez wyciag wodny herbaty
zielonej, bogaty w substancje o wiasciwosciach przeciwutleniajgcych, powoduje istot-
ne roéznice w wartosciach uzyskanych z pomiaru takich wyroznikéw, jak: twardosé,
sprezystosc, spoistos¢, zuwalno$¢ i gumowatosc (tab. 3).

Wraz ze wzrostem st¢zenia wyciagu z zielonej herbaty w recepturze farszow mig-
snych stwierdzono zmniejszenie twardosci gotowych przetwordw. Najwigkszy spadek,
w pordéwnaniu z warto$cig uzyskang w probie kontrolnej (30,55 N), zmierzono w prze-
tworach wyprodukowanych z 15 i 25 g udziatem zielonej herbaty (22,00 N). Zalezno$¢
te¢ obserwowano rowniez w probach przechowywanych przez 30 dni w warunkach
chlodniczych. Proces przechowywania istotnie wptynat na wzrost twardos$ci w warian-
tach przetworéw o najmniejszym udziale wyciagu z herbaty (5 g) i w probie kontrol-
nej.

Tabela 3
Warto$ci wybranych parametréw tekstury modelowych przetwordw migsnych.
Values of selected textural parameters of model meat products.
Parametry tekstury Czqs Dodatgk wyciagu z zielonej herbaty [g]
Textural parameters EEE Quantity of green tea extract added [g]
n=30 [days] 0 5 15 25
Twardo$¢ [N] 0 30,55 25,90% 22,80% 22,07
Hardness [N] 30 33,39¢ 30,90 26,50 2407
Sprezysto$¢ [mm] 0 0,71% 0,70%® 0,71%® 0,66"
Springiness [mm] 30 0,78° 0,75 0,71% 0,69°
Spoisto$é [-] 0 0,434 0,42¢ 0,37 0,34
Cohesiveness [-] 30 0,37% 0,38° 0,35% 0.32°
Zuwalno$é [Nm)] 0 9,61 7,96% 6,01 5,16
Chewiness [Nm] 30 9,98 10,70° 6,63 5.84%
Gumowato$é [N] 0 13,274 11,03% 8,35% 7,63
Gumminess [N] 30 12,96 12,24 8,83% 8,48%

Objasnienia: / Explanatory notes:

a, b — rozne litery w wierszach dla danego wyrdéznika oznaczaja roznice statystycznie istotne przy
o < 0,05 / different letters in rows relating to a given attribute denote statistically significant differences at
a<0.05.
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Zwigkszanie dodatku roslinnych substancji o wlasciwosciach antyoksydacyjnych
skutkowato rowniez obnizeniem wartosci uzyskanych z pomiaru spr¢zystosci i spoisto-
sci, chociaz nie wszystkie byly statystycznie istotne. Najnizsze warto$ci badanych pa-
rametroOw uzyskano w modelowych przetworach z najwyzszym dodatkiem wyciggu
z herbaty, tj. na poziomie 25 g (odpowiednio: 0,66 mm i 0,34). Podobng tendencj¢
stwierdzono podczas chlodniczego przechowywania przetworow. Zardwno sprezystosc
1 spoisto$§¢ w 30. dniu od wyprodukowania byta wyzsza w probach z 5 1 15 g oraz bez
udziatu wyciggu z zielonej herbaty niz w przetworach zawierajgcych najwicksza ilosé
dodatku roslinnego.

Modelowe przetwory migsne zawierajace 15 1 25 g dodatek wyciagu z zielonej
herbaty cechowaly si¢ ponadto najnizszymi warto$ciami uzyskanymi z pomiaru takich
parametréw tekstury, jak: zuwalno$¢ oraz gumowato$¢ (odpowiednio: 6,01 1 5,16 Nm
oraz 8,35 1 7,63 N). Proces chtodniczego przechowywania skutkowat istotng zmiang
badanych wyrdznikow, przy czym proby przechowywane cechowaly si¢ wyzszymi
warto$ciami zuwalnosci 1 nizszymi gumowato$ci w poréwnaniu z wynikami uzyska-
nymi bezposrednio po produkcji. Natomiast w przetworach, w ktorych nie zastosowa-
no dodatku wodnego wyciagu z herbaty nie stwierdzono tak istotnych zmian wartos$ci
tych parametrow.

Wyniki uzyskane z pomiaro6w parametrow barwy modelowych przetworéw mig-
snych przedstawiono w tab. 4.

Wprowadzenie do farszu migsno-tluszczowego wyciagu z lisci herbaty zielonej
istotnie wplyneto na wartos¢ parametru L*, odpowiadajacego jasnosci fotometryczne;j.
Wraz z rosngcym dodatkiem wyciggu modelowe przetwory migsne po obrdbce ter-
micznej byly mniej jasne. Proces ciemnienia postgpowal rowniez wraz z uptywem
czasu, przy czym proby kontrolne i z 5 g dodatkiem cechowaty si¢ wicksza stabilno-
$cig tego parametru. W pracach Yu i wsp. [22], oceniajacych wlasciwosci przeciwutle-
niajgce wodnego ekstraktu rozmarynu, rowniez dowiedziono, ze rosngcy dodatek tego
ekstraktu powoduje ciemnienie wyrobow z gotowanego migsa drobiowego. Podobne
Fernandez-Lopez i wsp. [4] wykazali, ze zastosowanie dodatku ekstraktow rozmarynu,
czosnku oraz pomaranczy i cytryny do klopsow wotowych spowodowato nieznaczne
zmnigjszenie jasnosci wyroboéw. Rowniez jasnos¢ drobiowych hamburgeréw z dodat-
kiem tarczycy bajkalskiej maleje w miar¢ zwigkszenia poziomu tego dodatku [7]. Jed-
nak w badaniach wyzej cytowanych autoréw stwierdzono wzrost parametru L* w ko-
lejnych dniach przechowywania. W przeciwienstwie do przytoczonych wynikéw,
w badaniach wilasnych, podobnie jak w pracy McCarthy 1 wsp. [10] oraz Mitsumoto
1 wsp. [12], nie zaobserwowano tendencji do zwigkszania si¢ poziomu jasnosci w pro-
bach po przechowywaniu chtodniczym.
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Tabela 4
Warto$ci parametréw barwy modelowych przetworéw migsnych.
Values of colour parameters of model meat products.
Wyrédznik D'odate'k wyclagu Czas przechowywania [dni]
- z zielonej herbaty [g] .
Attribute . Storage time [days] SD
n=25 Quantity of green tea
extract added [g] 0 30
0 72,43 70,76
5 70,64 70,94
L* T 11,69
15 70,66 68,49°
25 70,28 68,64
3,30° 5,549
5 4,06° 5,39%
a* 00,99
15 4,92° 5,89¢
25 5,22% 5,90°
7,50 7,07°
b a
b 5 6,55 5,88b 11,08
15 10,07° 6,79
25 10,24° 6,80

Objasnienia: / Explanatory notes:
a, b — rozne litery w kolumnach i wierszach dla danego wyrdznika oznaczaja réznice statystycznie istot-
ne przy o < 0,05 / different letters in columns and rows relating to a given attribute denote statistically
significant differences at a < 0.05.

Modelowe przetwory uzyskane z farszow zawierajacych w skltadzie recepturo-
wym napar z zielonej herbaty charakteryzowaly si¢ wyzszg wartoscig parametru a* niz
proby kontrolne, przy czym po 30-dniowym przechowywaniu wartosci te byly wyzsze
niz bezposrednio po procesie produkcji. Podobne zmiany zaobserwowali Cheorun
1 wsp. [2] w pulpetach z migsa wieprzowego z dodatkiem ekstraktu zielonej herbaty
w proszku oraz McCarthy i wsp. [10] stosujac 0,25 % dodatek katechin.

Kolejnym etapem badan byla ocena wpltywu zastosowanego dodatku na stabil-
no$¢ oksydacyjng wyprodukowanych przetworéw. Wyniki uzyskane z oznaczenia
produktéw reakceji z kwasem tiobarbiturowym (TBARS) wskazuja, ze we frakeji lipi-
dowej modelowych przetworow migsnych zachodzily procesy utleniania podczas
30-dniowego okresu przechowywania, a zastosowany w procesie produkcji dodatek
ro$linny miat istotny wptyw na ich intensywnos$¢ (rys. 1).
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Rys. 1.  Warto$¢ wskaznika TBARS modelowych przetwor6w migsnych.
Fig. 1. TBARS value of model meat products.

Modelowe farsze migsno-tluszczowe, ktore w skladzie recepturowym zawieraty
ekstrakt wodny z lisci zielonej herbaty, charakteryzowaly si¢ nizszym wskaznikiem
TBARS oznaczonym bezposrednio po produkcji (0,12 — 0,22 pg MDA/g produktu) niz
proby kontrolne bez dodatku substancji ro§linnej (0,34 pg MDA/g produktu). Najmnie;j
produktéw reagujacych z kwasem tiobarbiturowym oznaczono w probach zawieraja-
cych 15 g wyciagu z zielonej herbaty. Podobnie, jak w badaniach Hes$ i wsp. [6], Cheu-
ron i wsp. [2], Wojciak 1 wsp. [21] oraz Tang i wsp. [17], udziat w przetworach sub-
stancji przeciwutleniajgcych otrzymanych z zielonej herbaty skutecznie ograniczat
niekorzystne procesy utleniania podczas przechowywania. Jednakze w przetworach
migsnych wyprodukowanych z 5 g udzialem ekstraktu zostaty one najskuteczniej za-
hamowane, co przejawiato si¢ najmniejszg zawartos$cig zwigzkow reagujacych z kwa-
sem tiobarbiturowym (0,24 ng MDA/g produktu). Postepujacy proces utleniania thusz-
cz6w zawartych w probach kontrolnych skutkowal podwojeniem ilosci powstatego
aldehydu dimalonowego (odpowiednio: z 0,34 pg MDA/g produktu $wiezego do
0,62 g MDA/g produktu przechowywanego).
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Tang i wsp. [19], w badaniach nad wplywem dodatkéw katechin z herbaty na
przetwory z mielonego mig¢sa wotowego, rowniez wykazali skuteczne dziatanie anty-
oksydacyjne juz w niskiej dawce przeciwutleniacza. Wzrost ilosci dodawanych kate-
chin, podobnie jak w niniejszej pracy, nie powodowal znaczacego obnizenia wartosci
wskaznika TBARS. Silne wlasciwosci przeciwutleniajgce substancji zawartych w zie-
lonej herbacie wykazali rowniez McCarthy i wsp. [10] w probie porownawczej
z syntetycznymi przeciwutleniaczami. Takze Niessen i wsp. [13], w badaniach doty-
czacych produkcji pulpetow wieprzowych z dodatkiem réznych ekstraktow ros§linnych
na poziomie 200 ppm, wykazali istotnie silniejsze wlasciwosci antyoksydacyjne eks-
traktu etanolowego otrzymanego z zielonej herbaty w poréwnaniu z rozmarynem czy
kawg. Natomiast Estevez i Cava [3], badajac stabilno$¢ oksydatywng parowek z migsa
wieprzowego, stwierdzili duze zmienno$ci w dziataniu czynnika przeciwutleniajacego
w zaleznosci od wprowadzonych dawek. Stosujac bowiem w pierwszej partii produk-
cyjnej dodatek 150 ppm olejku rozmarynu, nie odnotowali jego wplywu na procesy
oksydacji, bardziej skuteczne okazaty si¢ jego wigksze dawki. Natomiast w drugiej
partii produkcyjnej wykazano dziatanie inhibujgce olejku rozmarynu wobec utleniania
thuszczow juz przy poziomie najnizszym, a zwigkszenie dawki skutkowato niepozada-
nymi zmianami prooksydacyjnymi, co znalazto potwierdzenie w badaniach wtasnych.

W celu szerszego zobrazowania skutecznosci antyoksydacyjnej zastosowanego
w badaniach wodnego wyciagu z lisci zielonej herbaty okre$lono jego dzialanie wobec
rodnika 2,2-difenylo-1-pikrylohydrazylu (DPPH-). Substancje o wlasciwosciach anty-
oksydacyjnych zawarte w zielonej herbacie wykazywaly wigksza zdolno$¢ neutralizo-
wania wolnych rodnikéw (0,61 — 0,65 mmol troloxu/g produktu) niz zwigzki zawarte
w przetworach kontrolnych (0,82 mmol troloxu/g produktu) wyprodukowanych bez
dodatku ro$linnego (rys. 2). Czas przechowywania oraz st¢zenie wyciggu z zielonej
herbaty w modelowych przetworach migsnych nie mialy wptywu na dziatanie inhibi-
cyjne antyoksydantow wobec rodnikéw DPPH.

Rowniez Tang i wsp. [18] dowiedli, ze katechiny uzyskane z zielonej herbaty
powoduja zwigkszenie poziomu wygaszania wolnych rodnikdw w migsie kurczat. Po-
dobne obserwacje poczynili Cheuron i wsp. [2] w probach surowego mielonego migsa
wieprzowego i gotowanych pulpetach z dodatkiem etanolowego ekstraktu zielonej
herbaty w postaci sypkie;j.

Ocenie sensorycznej, przeprowadzonej przez 5-osobowy zespot oceniajacy, pod-
dano przetwory migsne wyprodukowane bez dodatku substancji o wihasciwosciach
przeciwutleniajgcych i1 wariant z jej 5 g dodatkiem. W badaniach wykazano, ze prze-
twory zawierajagce wyciag z zielonej herbaty cechowaty si¢ porownywalnym smakiem
i zapachem z prébami kontrolnymi (odpowiednio: 4,00 i 3,80 pkt — proby wilasciwe
oraz 4,18 1 3,82 pkt — proby kontrolne) oraz bardziej pozadana konsystencja (odpo-
wiednio: 3,07 1 2,87 pkt). Zastosowany dodatek powodowat jednak odchylenia barwy,
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ktéra w przetworach kontrolnych oceniono na poziomie 4,32 pkt, a w probach
z zielong herbatg na 4,00 pkt, co znalazto odzwierciedlenie w ocenie wygladu ogolne-
g20. Wyglad ogdlny oceniono wyzej w przetworach z grupy kontrolnej (3,71 pkt) niz
w probach o zmodyfikowanym sktadzie (3,27 pkt).

mmol trolox/ g product

0 5 15 25

Dodatek wyciggu z zielonej herbaty / Quantity of green tee extract added

m0 dni/0 days B30 dni/30 days

Rys. 2. Sita wigzania rodnika DPPH-przez substancje zawarte w modelowych przetworach migsnych.
Fig. 2.  Capacity of binding DPPH radical by substances contained in model meat products.

Reasumujac, mozna stwierdzi¢, ze zaproponowane zmiany receptury modelo-
wych farszow pozwalajg uzyska¢ zadowalajace efekty technologiczne przy nizszych
poziomach zastosowanego roslinnego dodatku o wlasciwosciach przeciwutleniajg-
cych. Zastosowanie w procesie produkcji wodnego wyciagu z zielonej herbaty na po-
ziomie 5 g nie powodowato zmian w ocenie wyroznikow sensorycznych, takich jak
smak i zapach, jednak przyczynilo si¢ do obnizenia wrazenia sensorycznego dotycza-
cego wygladu ogoélnego i barwy, co wskazuje na konieczno$¢ wprowadzenia do recep-
tury innych substancji moggcych zniwelowaé niepozadane zmiany (np. plazme krwi).
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Zastosowanie w recepturze farszow migsno-ttuszczowych substancji o wtasciwo-
$ciach przeciwutleniajacych, uzyskanych z lici herbaty zielonej, powoduje zmiany
tekstury oraz barwy modelowych przetworéw migsnych.

Wyciag wodny z lisci herbaty zielonej wprowadzony do farszéw skutecznie ogra-
niczat procesy oksydacyjne zachodzace w thuszczu badanych przetworow.
Doswiadczalne przetwory migsne charakteryzowaly si¢ bardziej pozadang konsy-
stencja, a ich smak i zapach byt porownywalny z mniej trwatymi przetworami wy-
produkowanymi bez dodatku substancji antyoksydacyjnych.
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ATTEMPT TO UTILIZE ANTIOXIDANT PROPERTIES OF GREEN TEA EXTRACT
IN THE PRODUCTION OF MODEL MEAT PRODUCTS

Summary

The objective of the study was to assess some selected quality attributes of model meat products man-
ufactured with the addition of plant substances with antioxidant properties. The meat products were made
of pork meat and back-fat with the addition of water extract from green tea leaves (Camellia sinensis). In
the final meat products, two technological parameters: thermal dip and process yield were determined, the
profile of texture was aanalized, and colour values according to the Hunter L*a*b* scale were determined.
In order to characterize the intensity of ongoing oxidation processes during a 30 day chilling storage, the
capacity to neutralize free radicals (DPPH) was determined as were the products of reaction with thiobar-
bituric acid (TBARS). Based on the results of the analysis performed, it was found that the use of water
extract from green tea leaves in the model meat batters effectively limited adverse processes of lipid oxi-
dation in meat products under investigation. At the same time, it was proven that the preparation applied
had an essential effect on the technological and sensory properties of meat products manufactured.

Key words: meat products, green tea, antioxidants
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