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ZBIGNIEW PIETRASIK

WPLYW ZROZNICOWANEGO UDZIALU BIALKA, TEUSZCZU
I HYDROKOLOIDOW NA WYBRANE WYROZNIKI OCENY
SENSORYCZNEJ I BARWE KUTROWANYCH
KIEEBAS PARZONYCH

Streszczenie

W pracy podjgto probe okreslenia wplywu zréznicowanej zawartos$ci biatka i ttuszczu w farszu na wy-
brane wyrozniki barwy oraz oceng organoleptyczna drobno rozdrobnionych kietbas parzonych produko-
wanych z dodatkiem zmiennych ilosci karagenu (GENUGEL MG-11) i gumy gellan (KELCOGEL F).
Obnizanie zawartosci tluszczu i hydrokoloidéw w farszu eksperymentalnych kielbas wplywa na zmniej-
szenie jasnosci kolorymetrycznej oraz udziatu barwy zoltej w ogdlnym tonie barwy. Sumaryczna ocena
wyr6znikow sensorycznych testowanych grup kielbas wykazala, ze lepsza jakoscia charakteryzujg sig
wedliny wyprodukowane z udzialem karagenu. Zmniejszenie udzialu tluszczu ponizej poziomu 20%
wplywa znaczaco na obnizenie pozadalnosci doswiadczalnych wyrobow, bez wzglgdu na rodzaj stosowa-
nego hydrokoloidu.

Wstep

Rozwdj technologii wytwarzania produktow niskotluszczowych wymaga modyfi-
kacji sktadu recepturowego, co z kolei wywiera wptyw na cechy jakosciowe produktu,
jak barweg, soczystos¢, smakowitosé i teksturg.

Zmniejszenie poziomu tluszczu w skfadzie surowcowym kietbas drobno rozdrob-
nionych powoduje wyrazne pociemnienie barwy przetworzonych produktéw mie-
snych. Staja si¢ one ponadto mniej soczyste, suche i trocinowate oraz posiadaja twar-
da, zwigzla lub okreslang jako gumowatg strukture [6, 9, 22, 26]. Nalezy przypuszczac,
iz spowodowane jest to dodawaniem zwigkszonych ilosci wody technologicznej, ktora
nie zostajac w pelni zwiazana, oddziela si¢ podczas denaturacji cieplnej. Waga powyz-
szych zagadnieni w polaczeniu z rosnacym zainteresowaniem wyrobami niskottusz-

Dr inz. Z. Pietrasik, Katedra Technologii Surowcéw Zwierzecych, Akademia Rolnicza we Wroctawiu,
ul. C.K. Norwida 25/27, 55-375 Wroctaw
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czowymi sprawia, ze obecnie coraz czgsciej podejmowane sa proby rozwiazania tego
problemu, oparte gtéwnie na zastosowaniu dodatkéw niemigsnych, cechujacych si¢
duza zdolno$cia wiazania dodanej wody, oraz polepszajacych konsystencje i strukture
gotowych produktéw. W literaturze przedmiotu dotyczacej badan nad poprawa tekstu-
ry, oraz soczystosci wedlin wyrdznia si¢ zwiazki z grupy polisacharydéw, podkreslajac
ich szczegblng role jako substancji trwale wiazacych wodg¢ w produkcie, a tym samym
polepszajacych soczysto$¢ oraz kruchos¢ [12, 14, 16, 21, 24]. Sposréd przebadanych
hydrokoloidéw szczegdlnie wyrdznione zostaly preparaty karagenowe, ktore dzigki
swoim wiasciwosciom wchodzenia w interakcje z woda i biatkami zwickszaja wo-
dochtonno$¢ farszu, stabilno$¢ emulsji migsnej oraz wplywaja na zmniejszenie ubyt-
kow w trakcie obrobki cieplnej [12, 17, 19, 29]. W rezultacie ich dodatek znacznie
poprawia soczystos¢, kruchos¢, pozwalajac na otrzymywanie przetworéw niskottusz-
czowych o znacznym podobienstwie do produktéw standardowych.

Celem niniejszej pracy bylo okre§lenie zaleznosci miedzy zrdéznicowanym
udziatem biatka, tluszczu i dodatkiem hydrokoloidéw w skladzie recepturowym,
a wybranymi wyrdznikami sensorycznymi i barwa finalnego produktu.

Material doswiadczalny i uklad doSwiadczenia

Wyboru wariantéw produkcyjnych czesci eksperymentalnej doswiadczenia doko-
nano stosujac Response Surface Methodology (RSM) [23] przy zalozeniu trzech po-
ziomoOw biatka (8%, 9% i 10%), tluszczu (15%, 20% i 25%) oraz dodatku hydrokolo-
idow (0,4%, 0,8% i 1,2%). Przedzialy pozioméw doswiadczalnych czynnikéw rozsze-
rzono o wartosci mieszczace si¢ w granicach (-oc...0...+ o).

Podstawowymi surowcami, z ktérych produkowano wedliny do$wiadczalne byly:
wolowina $ciggnista KI. I i thuszcz drobny. Podczas procesu produkcyjnego do farszu
wytwarzanych kietbas dodawano hydrokoloidy: gume gellan o nazwie handlowej
KELCOGEL F*, firmy Kelco International lub karagen o nazwie handlowej
GENUGEL MG-11, firmy Copenhagen Pectin A/S.

Proces kutrowania prowadzono do momentu uzyskania jednolitej masy farszo-
wej, o nalezytej konsystencji i kleistosci. Temperatura koncowa farszu nie przekra-
czala 14°C. Obrdbke wedzarniczo-parzelnicza prowadzono w komorze typu KERRES
CS 350 EL do osiagniecia w centrum geometrycznym batonu temperatury 70°C
(AT=10°C). Po zakonczonej obrobce wedzarniczo-parzelniczej kietbasy schtadzano
pod natryskiem, zimna woda do temperatury okoto 30°C wewnatrz batonu i przecho-
wywano w chlodziarce w temperaturze 0-4°C. Doswiadczenie zrealizowano oddzielnie
dla kietbas z udziatem dodatku karagenu i gumy gellan wg uktadu przedstawionego
w tabeli 1.
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Tabela |

Uklad doswiadczenia wyznaczony metoda powierzchni odpowiedzi.
Levels of variables according to experimental design.

. Zawarto$¢ biatka | Zawarto$¢ tluszczu | Udziat hydrokoloidu
Wariant . i
Variable Protein level Fat level Hydrocolloid level

[%] [%0] (%]
1K IubG 9 20 0,8
2KIlub G 9 20 0,8
3KIlubG 9 20 0,8
4Klub G 9 20 0,8
SKlub G 9 20 0,13
6 Klub G 10 25 0.4
7K lub G 9 20 1.47
8§Klub G 9 28.4 0,8
9K lub G 10 25 1.2
10K lub G 10 15 1,2
11Klub G 9 11,6 0.8
12K lub G 10,68 20 0.8
13K lub G 10 15 0.4
14K lub G 8 15 1,2
15K lub G 8 25 1.2
16 Klub G 7,32 20 0,8
17K lub G 8 15 0,4
18K lub G 8 25 0,4

Metodyka badan

Parametry barwy do$wiadczalnych kietbas wyrazano w systemie L* a* b*, uzy-
wajac do pomiaru kolorymetru odbiciowego CR-200b firmy MINOLTA. Wartosci a*
i b* zostaly dodatkowo uzyte do obliczenia odcienia barwy ,,0” (tg”" b'/a*) i nasycenia
barwy "N” /g *? +p *? . Pomiary wykonywano bezposrednio po pokrojeniu bato-
ndéw na plastry. Oceny sensorycznej doswiadczalnych kietbas dokonano metoda wie-
lokrotnych pordwnan z zastosowaniem 9-punktowej skali (przy kryterium pozadalno-
sci cechy). Komisja sktadajaca si¢ kazdorazowo z 10 osoéb oceniata: barwe, zapach,
smak, teksture, soczysto$¢ i stonos¢. Analize wynikéw przeprowadzono wedlug meto-
dy Response Surface, ktora pozwala okresli¢ zalezno$¢ miedzy analizowanymi czyn-
nikami na podstawie wyznaczenia wspotczynnikoéw rownania kwadratowego o naste-
pujacej postaci:

Y = constans + aX. + sz + CX3 + aaX.z + be22+ CC>(32 + abX1X2 + acX1X3+ bCX2X3

gdzie: Y= wyrdzniki doswiadczenia,
X1, X;, X;5 - poziomy czynnikéw niezaleznych dos§wiadczenia [%],
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a, b, ....bc - wspotczynniki réwnania kwadratowego.
Omoéwienie wynikéw przeprowadzono w oparciu o graficzny obraz obliczonych
réwnan drugiego stopnia prezentowanych w formie wykresow przestrzennych.

Omowienie i dyskusja wynikow
Fizyczne wyrézniki barwy

Zwigkszenie zawartosci tluszczu w farszu powoduje rozjasnienie barwy we
wszystkich wariantach doswiadczalnych wedlin, niezaleznie od poziomu biatka i daw-
ki hydrokoloidow. Zaobserwowano jednak, ze najwigksze réznice migdzy wielkoscia
parametru L* barwy kietbas wysokotluszczowych i tych o minimalnej zawartosci
thuszezu, siggajace S jednostek, stwierdzono w obszarach maksymalnego udzialu bial-
ka i eksperymentalnych polisacharydéw w skladzie recepturowym (Rys. 1).

(s )
s e
Sty B g™

Rys. 1. Zmienno$¢ wartosci parametru L* w zaleznosci od udziatu ttuszczu i hydrokoloidéw w farszu
wyznaczona przy 9,0% zawartosci biatka.
Fig. 1.  Effect of fat and hydrocolloid levels on L* parameter of sausages at 9,0% protein content.

W miar¢ wzrostu udziatu karagenu w farszu do poziomu 1,2 %, nastepuje rozja-
$nienie barwy doswiadczalnych wedlin, przy czym przyrost wartosci parametru L*
barwy kietbas, wynoszacy 5 jednostek, jest najwigkszy w obszarach o maksymalne;j
zawartosci tluszczu i w calym zakresie ilosciowym udziatu biatka.

Zastosowanie zroznicowanych dawek gumy gellan nie wywarlo istotnego wply-
wu na jasno$¢ fotometrycznag barwy kietbas. Nie stwierdzono réwniez zmiennosci

jasnosci kolorymetrycznej barwy modelowych kietbas wyprodukowanych ze zmienng
zawartoscia biatka.
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Rys. 2. Zmienno$¢ wartosci parametru a* w zaleznosci od udziatu biatka i thuszczu w farszu wyznaczo-
na przy 0,8% dodatku: a) karagenu i b) gumy gellan.

Fig. 2. Effect of protein and fat levels on a* parameter of sausages at 0,8% addition of a) Carrageenan
and b) Gellan gum.

Dla obu grup kietbas zaobserwowano w ich barwie zwigkszanie si¢ udzialu bar-
wy czerwonej w miare wzrostu zawartosci biatka w farszu. Najwigksze zréznicowanie
parametru a* barwy, w zalezno$ci od ww. czynnika, stwierdzono w przypadku kietbas
produkowanych z obnizong zawartoscia tluszczu, w ktorych wzrost udziatu biatka z 8
do 10 % powodowat zwigkszenie udzialu barwy czerwonej z poziomu ok. 13,6 do ok.
16,4 (dla wedlin z gumg gellan), oraz od wartosci 14,1 do ok. 15,7 (dla produktéw
z karagenem) (Rys. 2). Jak wynika z powyzszego, kietbasy wytwarzane ze zmiennym
udziatem biatka i z dodatkiem gumy gellan wykazywaly duzo wigksze zréznicowanie
parametru a* barwy, tj. czerwieni w poréwnaniu do analogicznych wariantéw kietbas
produkowanych z zastosowaniem karagenu.

W przypadku kietbas produkowanych z dodatkiem gumy gellan istotny wptyw na
zmienno$¢ analizowanego wyr6znika miata rowniez zréznicowana zawartos¢ thuszezu
w farszu kietbas eksperymentalnych. Zaobserwowano mianowicie, ze udziat czerwieni
w spektrum barwy kietbas maleje w miare wzrostu zawartosci tluszczu w skladzie
recepturowym. Nadmieni¢ przy tym nalezy, ze najwigksze réznice w wartosci tego
parametru, powodowane zmiennym udziatem tluszczu, oznaczono dla wariantow kiet-
bas zawierajacych 9-10% bialka.

Nie wykazano istotnego wptywu uzytych w doswiadczeniu, zréznicowanych da-
wek polisacharydéw na zmienno$¢ warto$ci a* wyznaczonej dla kielbas sporzadzo-
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nych z ich udzialem. Stwierdzono natomiast, ze wyroby wytwarzane z dodatkiem gu-
my gellan cechowaly si¢ istotnie wyzszym (o ok. 0,4 jednostki) udziatem czerwieni
w spektrum barwy kietbas, w poréwnaniu do produktow produkowanych z udziatem
karagenu.

W obu grupach wedlin doswiadczalnych, tj. wytworzonych z preparatami
KELCOGEL F i GENUGEL MG-11, udzial barwy zéttej - b* w og6lnym tonie barwy
ro$nie w miar¢ zwigkszania zawartosci ttuszczu i dodatku hydrokoloidéw w skiadzie
recepturowym. Wplyw zmiennej dawki gum zaznacza si¢ szczegdlnie wowczas, gdy
poréwnujemy wielkosci rozpatrywanego wyrdznika w obszarach 9-10% zawartosci
biatka i w calym zakresie ilosciowym udziatu ttuszczu w recepturze. Dla obydwu wa-
riantow Kietbas, zwigkszenie udzialu hydrokoloidéw do 1,2% w kietbasach o wyzej
zdefiniowanym sktadzie recepturowym, powodowalo wzrost wartoéci parametru b*
barwy o ok. 0,7-1 jednostki w poréwnaniu z analogicznymi wariantami zawierajacymi
w swym skfadzie 0,4 % karagenu lub gumy gellan (Rys. 3).

Rys. 3. Zmiennos¢ wartosci parametru b* w zalezno$ci od udziatu ttuszczu i hydrokoloidéw w farszu
wyznaczona przy 9,0% zawartosci biatka.
Fig. 3. Effect of fat and hydrocolloid levels on b* parameter of sausages at 9.0% protein content.

Wigkszos¢ pozycji literaturowych podaje, ze wraz z obnizaniem poziomu thusz-
czu nastgpuje wyrazne pociemnienie barwy przetworzonych produktow migsnych, co
znajduje potwierdzenie w zwigkszonych warto$ciach parametru a* barwy oraz towa-
rzyszacym temu zjawisku, obnizaniu si¢ wartosci L* barwy i nasycenia barwy [2, 4, 5,
7, 10, 11, 15, 20, 27]. Obserwowana, ciemniejsza barwa produktu jest giéwnie wyni-
kiem pogorszenia si¢ stopnia rozproszenia promieni $wietlnych, wlasciwosci optycz-
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nej, uzaleznionej w decydujacym stopniu od zawartosci thuszczu [1]. Ze wzrostem
udziatu tkanki thuszczowej w zestawie surowcowym zwigksza si¢ bowiem wspolczyn-
nik odbicia promieniowania od wewnetrznych warstw wedliny, czego wyrazem jest
wzrost jasnosci fotometrycznej barwy. Martin i Rogers [25] wskazuja ponadto, iz
ciemniejsza barwa kietbas niskotluszczowych moze by¢ wynikiem zwigkszonego
udziatu barwnikéw hemowych. Jednakze w przypadku zachowania statego poziomu
biatka w farszu, np. poprzez wprowadzanie wody w miejsce wycofywanej tkanki
tluszczowej, wzrost udziatu barwy czerwonej nie sposob wytlumaczy¢ jedynie zwigk-
szong koncentracja mioglobiny. Acton i Dawson [1] sugeruja, ze istotny wzrost warto-
§ci parametru a* barwy kielbas niskotluszczowych jest przede wszystkim wynikiem
spadku udziatu barwy zoéltej, bedacego rezultatem obnizenia zawartosci tkanki thusz-
czowej w zestawie recepturowym. Poziom tluszczu bowiem, jako sktadnika receptury
o duzej jasnosci fotometrycznej barwy oraz cechujacego si¢ wysokimi wartos$ciami
parametru b* barwy, ma decydujacy wptyw na ksztattowanie tych wyrdznikéw chro-
matycznych w finalnych produktach.

Petniejsza identyfikacj¢ wrazenia barwnego umozliwiaja odcien (ton barwy-,,0”,)
1 nasycenie (czystos¢ barwy), bedace potaczeniem chromatycznych sktadowych barwy,
tj. a* i b*. Wedliny zawierajace najmniejsze ilosci thuszczu w recepturze, cechowat
intensywniejszy ton barwy czerwonej ,,0”, za$ wigkszy udziat odcienia barwy poma-
ranczowej odpowiadal produktom wytwarzanym z najwigkszym do$wiadczalnie przy-
jetym udzialem tluszczu w farszu. Przesunigcie ogdlnego tonu barwy w strong czer-
wieni (zmniejszyt si¢ udziat barwy z6tej w spektrum barwy doswiadczalnych kietbas),
w wyniku obnizenia zawartosci tluszczu, bylo najbardziej widoczne w wyrobach wy-
produkowanych z 10% udziatlem biatka, co przejawialo si¢ spadkiem wartosci ,,0”
ook.2,5°i13 °, odpowiednio dla wedlin z udziatem karagenu i gumy gellan (Rys. 4).

Oceniajac wplyw poziomu dodatku eksperymentalnych hydrokoloidéw na ton
barwy stwierdzono, ze wedliny z 1,2 % udziatem karagenu lub gumy gellan odzna-
czaly si¢ wyzsza warto$cia odcienia barwy, wynoszaca odpowiednio 36,81° lub 35,98 °
w poréwnaniu do przetwordéw sporzadzonych z 0,4 % dawka ww. gum, dla ktorych
obliczone wielkosci tonu barwy ksztattowaly si¢ na poziomach odpowiednio 35,62 °
134,67 °. W przypadku wedlin produkowanych z dodatkiem gumy gellan stwierdzono
ponadto wplyw zmniejszania poziomu biatka w farszu na warto$ci odcienia barwy,
czego efektem byto obnizanie tonu barwy czerwonej i zwigkszanie udzialu barwy po-
maranczowej.

Wplyw na zmiennos$¢ wartosci parametru nasycenia barwy ma jedynie zréznico-
wany poziom biatka, zarbwno w kielbasach wytwarzanych z dodatkiem preparatéw
gumy gellan jak i karagenu. Przetwory zawierajace w skladzie recepturowym mini-
malne ilosci biatka, odznaczaja si¢ wigksza szaro$cia, niz te same wyprodukowane
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z maksymalna doswiadczalnie zalozona zawartoscia analizowanego czynnika zmien-
nosci. Poglebianie si¢ barwnego wrazenia odcienia szarosci w ogdlnym tonie barwy,
w miar¢ zmniejszania zawartosci biatka w doswiadczalnych wyrobach, jest szczegol-
nie widoczne w kietbasach produkowanych z obnizona zawartoscia thuszezu.

a. b.

o &F

Rys. 4. Zmiennos$¢ wartoéci odcienia barwy kietbas w zaleznosci od udziatu biatka i ttuszczu w farszu
wyznaczona przy 0,8% dodatku: a) karagenu i b) gumy gellan.

Fig. 4.  Effect of protein and fat levels on hue parameter of sausages at 0,8% addition of a) Carrageenan
and b) Gellan gum.

Zauwazona tendencje pogarszania si¢ nasycenia barwy kietbas w miarg obnizania
zawartosci biatka, mozna tlumaczy¢ zmniejszeniem stopnia koncentracji barwnikéw
odpowiedzialnych za tworzenie si¢ barwy czerwonej, a spowodowanym zwigkszonym
uwodnieniem farszu [13].

Ocena sensoryczna

Przedstawione wyzej zalezno$ci, analizowane wraz z wyr6znikiem barwy okre-
slonym sensorycznie wskazuja, ze preferencje konsumenckie byly ukierunkowane na
wyroby cechujace si¢ wigkszym udzialem w ich barwie odcienia barwy pomaraficzo-
wej, typowym dla produktéw wysokottuszczowych. Mogto to wynika¢ ze specyfiki
profilu barwy zakodowanego w $wiadomosci degustatoréw wchodzacych w skiad
panelu sensorycznego, uksztaltowanej przez spozywanie przetworOw migsnych o wy-
sokiej zawartosci ttuszczu, tj. takich jakie powszechnie wystepuja na polskim rynku
zywnos$ciowym. Potwierdzeniem tej hipotezy jest obserwowane zmniejszenie si¢ po-
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zadalnosci badanej cechy dla kietbas o najwigkszym udziale biatka i jednoczesnie
cechujacych si¢ intensywniejszym odcieniem barwy czerwonej.

Sposréd wielu wyrdznikdw oceny sensorycznej, jedng z jej wazniejszych skia-
dowych, wplywajacych na akceptowalno$¢ konsumencka przetworzonych wyrobow
migsnych, jest ich smakowitos$é [8]. Dowodza tego m.in. badania Huffmana i Egberta
[18], w ktérych stwierdzono, ze w przypadku produktow z migsa wotowego pozadal-
no$¢ konsumencka w znacznym stopniu (r=0,69; p<0,05) koreluje z odczuwaniem
typowej smakowito$ci migsnej w produkcie. Ta z kolei jest wyraznie uzalezniona od
poziomu tluszczu w produkcie [3], co sprawia, iz w pewnych granicach wyroby
o wigkszej zawartos$ci tluszczu sg okreslane jako bardziej migsne.

Wyniki badan wlasnych wykazuja, ze zarbwno w przypadku produktéw z udzia-
tem karagenu jak i gumy gellan, zwigekszajaca si¢ ilos¢ tkanki ttuszczowej w skladzie
recepturowym wedlin, wyraznie polepsza smakowito$¢ finalnych wyrobow.

Smakowitos¢ doswiadczalnych wariantéw wedlin zawierajacych w zestawie re-
cepturowym, zréznicowane dawki hydrokoloidow, oceniana pod wzgledem kryterium
pozadalnosci, byla zblizona. Jedynie w przypadku kietbas produkowanych z udziatem
karagenu zwigkszenie dawki hydrokoloidu z 0,4 do 1,2% w kietbasach zawierajacych
najmniejsze ilosci thuszczu odzwierciedlato sig, w odczuciu panelu oceniajacego, po-
prawa pozadalnosci omawianej cechy. Swiadcza o tym noty zblizone do przyznawa-
nych kietbasom z maksymalnym udziatem tluszczu (Rys. 5). Upowaznia to do wnio-
skowania, iz zastosowane dodatki polisacharydowe nie tylko nie wniosty obcego, nie-
typowego dla tych wyrobéw smaku, lecz wrecz przeciwnie, dzigki wlasciwosciom

S AKOWTTOSC

Rys. 5. Zmienno$¢ wartosci ocen smakowitosci kielbas w zaleznosci od udziatu ttuszczu i karagenu
w farszu wyznaczona przy 9,0% zawarto$ci biatka.
Fig. 5. Effect of fat and carrageenan levels on tastiness of sausages at 9,0% protein content.
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i zdolnosciom do smakowego imitowania tluszczu, spowodowaty nasilenie doustnych
wrazen smakowitosci wedlin niskottuszczowych.

Dla obu rodzajoéw testowanych kietbas zauwazono, ze w miar¢ obnizania zawar-
tosci tluszczu nastgpuje zdecydowane pogorszenie wiasciwoscei teksturalnych final-
nych wyrobéw. Nalezy jednak pokresli¢, iz wptyw zréznicowanego udziatu thuszczu w
farszu na omawiany parametr sensorycznej jakosci kietbas jest widoczny szczegdlnie
w przypadku przetworéw do produkeji ktorych uzyto minimalne dawki hydrokolo-
idow. Jednakze, co zastuguje na podkreslenie, zmniejszanie udziatu tkanki thuszczowej
w skladzie recepturowym wedlin produkowanych z maksymalnym, przyjetym w uktla-
dzie doswiadczenia, dodatkiem polisacharydéw powodowato juz tylko niewielkie
zmniejszenie pozadalnosci badanej cechy (Rys. 6). Stwierdzone zaleznosci potwier-
dzaja prezentowane w literaturze przedmiotu wyniki badan dotyczacych stosowania
hydrokoloidéw jako zamiennikow tluszezu [17, 31, 32]. Wskazuja one, iz dzigki cha-
rakterystycznym wlasciwosciom teksturotwdrczym tych substancji, mozliwym staje
si¢ wyprodukowanie przetworéw niskotluszczowych, ktérych konsystencja i wrazenia
doustne przy ich spozywaniu nie odbiegaja od innych wytwarzanych ze standardowa
zawartoscia thuszczu.
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Rys. 6. Zmienno$¢ wartosci ocen tekstury kietbas w zaleznosci od udziatu thuszezu i hydrokoloidow
w farszu wyznaczona przy 9,0% zawartosci biatka.
Fig. 6.  Effect of fat and hydrocolloid levels on texture of sausages at 9,0% protein content.

Prawdopodobnie korzystny wplyw karagenu na produkt migsny wyraza si¢ mor-
fologicznym podobienstwem farszu i gotowego produktu wytworzonego z jego udzia-
fem do struktury tworzacej si¢ z naturalnym dodatkiem tluszczu. Hipotezg t¢ potwier-
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dzaja badania morfologiczne produktéw z dodatkiem karagenu przeprowadzone przy
uzyciu mikroskopu $wietlnego oraz elektronowego [19]. Cytowani autorzy, analizujac
obraz produktu w mikroskopie swietlnym zaobserwowali, ze struktury budowane przez
karagen wykazuja homogennos¢, ksztalt i wielkos¢ charakterystyczng dla kropli thusz-
czu w pelnotluszczowym wyrobie. Analiza obrazu tych przetworow przy uzyciu mi-
kroskopu elektronowego wskazuje, ze krople te maja naturalna dla karagenow struktu-
r¢ zelu (siatki trojwymiarowej). Biorac pod uwage bardzo duze podobiefistwo ksztaltu
oraz rozmiar6w czasteczek karagenu do kuleczek tluszczowych w produktach mig-
snych poddawanych obrobce cieplnej, Huffman i-wsp. [19] sugeruja, iz hydrokoloid
ten moze byé z powodzeniem wykorzystywany do smakowego i teksturalnego imito-
wania thuszczu w wyrobach migsnych typu ,,low-fat”.

Analiza statystyczna danych do$wiadczalnych wykazata ponadto, iz na stopien
teksturalnego zwiazania finalnych wyrobow istotny wplyw miat takze poziom biatka
w farszach, z ktérych zostaly wyprodukowane eksperymentalne wedliny. W miarg
zwigkszania si¢ udziatu biatka nastgpowata, wg odczué¢ degustatoréw, zdecydowana
poprawa pod wzgledem pozadalnosci tej cechy. Najlepszym teksturalnym zwiazaniem
cechowaly sig¢ kietbasy zawierajace w sktadzie recepturowym 10% biatka, 25% tlusz-
czu i 1,2 % karagenu lub gumy gellan.

Pozadalnos¢ percepcji soczystosci dla kietbas produkowanych z udziatlem zarow-
no gumy gellan jak i karagenu w sktadzie surowcowym byla w decydujacym stopniu
uwarunkowana zréznicowanym udziatem biatka w farszu modelowych wedlin.

W wyniku zwigkszania sig ilosci biatka w sktadzie recepturowym wedlin naste-
puje wyrazne pogorszenie wrazenia soczystosci. Na podkreslenie zastluguje rowniez
fakt, iz obserwowana wraz ze wzrostem udziatu biatka w recepturze kietbas dynamika
pogarszania si¢ pozadalnosci omawianej cechy jest nieco wigksza przy maksymalnym
dodatku doswiadczalnych hydrokoloidéw, niz przy dawce ustalonej na minimalnym
poziomie (Rys. 7). Obnizenie not punktowych dla wyrdznika soczystosci kietbas
w miare wzrostu udzialu w ich skladzie dodatku polisacharydéw stwierdzono takze
w wyrobach sporzadzonych z farszow, w ktérych zawartos¢ tluszczu przekraczata
25%.

Analiza danych do$wiadczalnych, przeprowadzona pod katem wplywu zréznico-
wanej zawarto$ci thuszczu w farszu na pozadalnos$¢ analizowanego wyrdznika w final-
nych wyrobach, wskazuje na nasilenie wrazenia soczystosci kietbas w miar¢ zwigk-
szania udziatu tkanki tluszczowej w ich skladzie recepturowym. Jednakze wplyw ten
zaznacza sie jedynie w przetworach, do produkcji ktérych zastosowany dodatek hy-
drokoloidéw nie przekraczat 0,8%. Po przekroczeniu wspomnianej dawki, wielkosé
not punktowych utrzymywata si¢ na niezmienionym poziomie w catlym przedziale
ilosciowym udziatu thuiszczu (Rys. 8).
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Rys. 7.  Zmienno$¢ wartosci ocen soczystosci Kietbus w zaleznosci o 1 wiziatu biatka i hydrokoloidow
w farszu wyznaczona przy 20,0% zawartosci tlus/c/u
Fig. 7. Effect of protein and hydrocolloid levels on juiciness of sansaces ut 20.0% fat content.
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Rys. 8.  Zmienno$¢ warto$ci ocen soczystosci kielbas w zalezno$cei od udziatu ttuszczu i hydrokoloidéw
w farszu wyznaczona przy 9.0% zawartosci biatka. :
Fig. 8.  Effect of fat and hydrocolloid levels on juiciness of sausages at 9,0% protein content.

Otrzymane wyniki wskazuja, ze sprawa dyskusyjna staje si¢ stosowanie uzytych
w doswiadczeniu hydrokoloidéw w dawkach wyzszych niz 0,8%. Wprawdzie, dzigki
bardzo dobrym zdolnosciom wiazania wody, zwigkszony ich dodatek wptywatl na ob-
niZzenie strat technologicznych, z drugiej jednak strony hydrokoloidy te, wiazac duze
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ilodci wody, zmniejszaja jej dostgpno$¢ podczas procesu zucia, co w konsekwencji
prowadzi do pogorszenia akceptowalnosci konsumenckiej z powodu obnizonej soczy-
stosci produktu.

Pozadalnos¢ wrazenia slonosci kietbas o wyzszej zawartosci tluszczu (przy
mniejszej intensywnosci bodZca) byta wicksza w poréwnaniu z okreslona dla wedlin
typu ,,low-fat”, w ktérych, wynikajacy z ukfadu doswiadczenia, poziom udziatu thusz-
czu w farszu nie przekraczat 15 %. Prawdopodobnie, zwigkszenie wyczuwalnosci soli
w kietbasach niskottuszczowych jest powodowane wigkszym dodatkiem wody tech-
nologicznej podczas ich wytwarzania, ktéra pozostajac po obrobee termicznej w for-
mie niezwigzanej, poteguje wrazenie stonosci podczas oceny sensoryczne;.
W kontekscie powyzszych rozwazan uzasadnionym bedzie przytoczenie wynikow
badan Rusta i Olsona [28] oraz Wirtha [30]. Autorzy ci wykazali mianowicie, ze wy-
produkowanie wysokouwodnionych niskotluszczowych kietbas, jednoczesnie charak-
teryzujacych sig¢ zblizong akceptowalnoscia sensoryczng stonosci, do wyrobow o stan-
dardowej zawartosci tluszczu, jest mozliwe pod warunkiem réwnoczesnego obnizenia
udziatu chlorku sodowego w ich skladzie recepturowym. Wedtug Wirtha [30], zmniej-
szenie zawartosci tluszczu w kietbasach drobno rozdrobnionych parzonych do 10%
powinno by¢ potaczone z réwnoczesna redukcja poziomu NaCl w farszu o 20-25%
w stosunku do dawki przyjetej dla wyrobow pelnotluszczowych.

W podsumowaniu nalezy stwierdzié, ze pozadalno$¢ konsumencka kietbas
w istotny sposob byta uzalezniona od ilosci tkanki tluszczowej uzytej do ich wytwa-
rzania. Uzyskane wyniki wskazuja na wyrazne zmniejszanie si¢ akceptacji sensorycz-
nej finalnych wyroboéw w miarg obnizania udzialu ttuszczu w farszu eksperymental-
nych kietbas. Wprowadzenie zwigkszonych dawek, zaréwno karagenu jak i gumy gel-
lan, do skfadu recepturowego nie wplyngto na zmiang negatywnych wrazen sensorycz-
nych odczuwanych przez panel degustatoréw przy ocenie wyrobow wyprodukowanych
z obnizona zawartoscia thuszczu. Warto jednakze zauwazy¢, ze nie spowodowalo to
réwnoczesnie pogorszenia jakosci doswiadczalnych kielbas.

Nalezy si¢ réwniez liczy¢ z tym, jak juz o tym uprzednio wspomniano, ze niskie
wartosci poszczegdlnych wyrdéznikdw oceny sensorycznej, przypisywane kietbasom
niskottuszczowym, mogly wynika¢ takze ze specyfiki sensorycznych upodoban oséb
oceniajacych, ktérych profil uwarunkowalo spozywanie przetworow miesnych o walo-
rach charakterystycznych dla produktéw wysokotluszczowych, ciagle jeszcze domi-
nujacych na polskim rynku zywnosciowym.

Whnioski

1. Wraz ze wzrostem dodatku do$wiadczalnych polisacharyddéw do zestawu surowco-
wego farszu zwieksza si¢ jasnos¢ fotometryczna oraz udziat barwy zottej w spek-
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trum barwy eksperymentalnych kietbas. Natomiast zréznicowany udziat analizo-
wanych polisacharydéw, nie powoduje zmian warto$ci parametru a* barwy mode-
lowych kietbas.

2. Obnizanie zawartosci tluszczu w farszu eksperymentalnych kielbas wptywa na
zmniejszenie jasnosci kolorymetrycznej oraz udziatu barwy z6ttej w ogdlnym tonie

barwy.

3. Sumaryczna ocena wyrdznikoéw sensorycznych, testowanych grup kietbas, wykaza-
la, ze lepsza jako$cia charakteryzujq si¢ wedliny wyprodukowane z udziatem kara-
genu. Zmniejszenie udzialu tluszczu ponizej poziomu 20% wplywa znaczaco na
obnizenie pozadalnosci do§wiadczalnych wyrobéw, bez wzgledu na rodzaj stoso-
wanego hydrokoloidu.
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SENSORY AND COLOUR CHARACTERISTICS OF COMMINUTED SAUSAGES
AS AFFECTED BY PROTEIN, FAT AND HYDROCOLLOID LEVELS

Summary

The effects of carrageenan or gellan gum addition and varying levels of fat and protein on colour and
organoleptic characteristics of comminuted scalded sausages were investigated.

Increased levels of fat content and hydrocolloid addition lead to increase in lightness and yellowness
of final products. Reduction in fat content below 20% resulted in a decrease in organoleptic desirability of
experimental sausages regardless of type of hydrocolloid used.



