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Streszczenie

Oceniono wplyw karagenu na wyrdzniki technologiczne, teksturg i wladciwosci reologiczne ekspery-
mentalnych wariantéw kieltbasy paréwkowej rézniacych si¢ zawarto$cia thuszczu i wody. Udziat karagenu
w skladzie receptury w ilodci 0,5-1% przy jednoczesnym zwigkszeniu ilo§ci wody do 30% oraz w ilosci
1-1,5% i 40% wody pozwala na wyprodukowanie kietbas o zmniejszonej zawartoéci thuszczu, nie roznia-
cych sie istotnie tekstura od wersji kontrolnej. Zmniejszenie o 10% udzialu thuszczu w wedlinach z dodat-
kiem 0.5-1% karagenu nie obniza smakowito$ci wyrobu. Dalsze jego zmniejszanie powoduje istotne
pogorszenie tego wyroznika w stosunku do kietbasy kontrolne;j.

Wstep

Obecnie dazy sig do obniZenia iloSci thuszczu w wyrobach zaréwno ze wzgledow
zdrowotnych, jak i ze wzgledu na coraz wigkszy popyt na przetwory migsne o zmniej-
szonej zawartosci tluszczu [18]. Ograniczenie thuszczu w produktach migsnych nie
odbywa si¢ bezproblemowo, gdyz tluszcz ma ogromne znaczenie funkcjonalne,
ksztattuje m. in. ich teksturg, soczysto$¢ czy smakowito§¢ [11]. Proste zmniejszenie
zawartoS$ci thuszczu w wyrobach i wprowadzenie w jego miejsce wody pogarsza sma-
kowito$¢, teksture i zwieksza wyciek [12]. Dlatego tez w ostatnich latach coraz cze-
$ciej stosuje sig rozne dodatki niemigsne do produkcji przetworéw migsnych o obnizo-
nej zawarto$ci thuszczu, m. in. karagen, ktory dzigki swoim mozliwosciom wchodzenia
w interakcje z biatkiem migsa i woda poprawia wodochtonno$é i teksture wyrobow
migsno-tluszczowych [10, 11].
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Celem niniejszej pracy bylo zbadanie wptywu dodatku karagenu na teksture
i wiasciwosci reologiczne kietbasy par6wkowej o zmniejszonej zawarto$ci thuszczu.

Material

Badania zostaly przeprowadzone w skali przemyslowej w Zakladzie Do$wiad-
czalno-Produkcyjnym Przetwoérstwa Spozywczego Mas-AR.

Doswiadczalng kietbase paréwkowa wyprodukowano z migsa wotowego I kl.
Sciggnistego 1 tluszczu drobnego twardego, dodajac w procesie kutrowania 0,5-1,5%
karagenu kappa, dostarczonego przez firme Technex GmbH. Uklad doswiadczenia
ilustruje ponizsza tabela.

Tabela l

Uktad doswiadczenia.
Experimental design.

. Wotowina I kl. | Ttuszcz drobny | Woda Karagen (%) w Th.lszcz zasla-
Wersja sciegnista (%) %) %) stosunku do masy | piony woda
wsadu (%)
K-kontrolna 40 40 20 - -
Ka0,5/T40/W20 40 40 20 0,5 -
Kal,0/T40/W20 40 40 20 1,0 -
Kal,5/T40/W20 40 40 20 L5 -
Ka0,5/T30/W30 40 30 30 0,5 10
Kal,0/T30/W30 40 30 30 1,0 10
Kal,5/T30/W30 40 30 30 1,5 10
Ka0,5/T20/W40 40 20 40 0,5 20
Kal,0/T20/W40 40 20 40 1,0 20
Kal,5/T20/W40 40 20 40 1,5 20

K—préba kontrolna o zawartoéci 40% thuszczu i 20% wody / control sample containing 40% of fat and
20% of water,

Ka-karagen, liczby 0,5-1,5% — ilo$§¢ dodanego karagenu / carrageen, numbers 0,5-1,5% - quantity of
added carrageen,

T—thuszcez, liczby 40-20% — ilo$¢ dodanego thuszczu / fat, numbers 40-20% — quantity of added fat,
W-woda, liczby 20-40% — ilo$¢ dodanej wody / water, numbers 20-40% — quantity of added water.

Kazdorazowy wsad do kutra wynosil 30 kg. Proces kutrowania prowadzono do
momentu uzyskania przez farsz temp. 12°C. Farszem nadziewano ostonki naturalne
o $rednicy 28-30 mm. Wedzenie przeprowadzano w komorze wedzamiczo-
parzelniczej typu Atmos do osiagniecia w centrum batonu temp. 70°C, po czym kielba-
sy schadzano pod natryskiem do temp. 20°C wewnatrz batonu i przechowywano przez
okoto jedna dobe w temp. 4°C.
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Metody badan

e Zawarto$¢ tluszczu, wody 1 biatka w farszu oznaczono metodami standardowymi
[23].

o Lepkosé farszu oznaczono na aparacie Rheotest 2 przy Dr 48,6 s™' stosujac cylinder
typu H.

e Ubytki masy wyliczono z roznicy masy batonoéw przed i po obrébce cieplnej.

o  Wyciek wymuszony (zdolno$¢ zatrzymywania wody) na probkach o wysokosci 20
mm ustawionych na warstwie bibuly, poddajac je obciazeniu 2 kg przez okres 2
min. Wyciek wyliczano z réznicy mas przed i po obciazeniu.

o Teksture oznaczano przy pomocy aparatu Instron 1140 sterowanego komputerem,
stosujac test TPA. Ze srodkowej czgsci batonéw wycinano probki o wysokosci 30
mm i $rednicy 30 mm. Probki $ciskano dwukrotnie przy deformacji 80% (24 mm)
i szybkosci wodzika 10 cm/min. Z krzywej sita—deformacja wyliczano twardo$é,
spoisto$¢, plastyczno$¢ (odwrotno$¢ sprezystosci), gumowatos$é, zuwalnosc [6]
oraz odksztalcenie przy rozpadzie wedlug Henckey’a [5]. Test TPA wykonano
w 10 powtérzeniach dla kazdej wersji kielbas.

e Wilasciwosci reologiczne oznaczano z uzyciem aparatu Instron 1140, stosujac test
relaksacji przy odksztatceniu 10 %. Zmiany napr¢zen w czasie rejestrowano przez
120 sek. Do wyliczenia modutdéw sprgzystosci i lepkosci zastosowano uogolniony
5-parametrowy model ztoZzony z ciala Hooka i 2 cial Maxwella wedtug wzoru:

o=¢-|Ey+E;-exp “Ep +E, -exp —Ept
My %)

O — naprezenie, € — odksztalcenie, By, E;, E; — moduly sprezystosci, W;, 4, — mo-
duly lepkosci, t — czas. W pracy moduly Eg, E;, E; i u;, Y, przedstawiono jako ZE
i Zu.
Test relaksacji wykonano w pigciu powtorzeniach dla kazdej wersji kietbas.

e Oceng sensoryczna przeprowadzil 10-osobowy zespét przeszkolony wstepnie
w ocenie sensorycznej tekstury. Zastosowano skalg 7 punktowa. Oceniano cechy:

gdzie:

- twardosc 1 - bardzo miekka, 7 — bardzo twarda,

- zuwalno$é 1 — bardzo latwo zuwalna, 7 —~ bardzo trudno zuwalna,
- soczystosé 1 — bardzo soczysta, 7 — sucha,

- smakowito$§¢ 1 — nie smakowita, 7 — bardzo smakowita,

- pozadalnos$¢ tekstury 1 - nie pozadalna, 7 — bardzo pozadalna.

e Obliczenie istotnosci rdéznic wykonano testem t-Studenta za pomoca wlasnego
programu komputerowego.
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Wiyniki i ich oméwienie

Jak wynika z danych przedstawionych w tabeli 2, zawarto§¢ wody wahala sig
w granicach od ok. 51% (20% dodanej wody technologicznej) do ok. 67% (40% wody
technologicznej). Zawarto$¢ thuszczu zmniejszata si¢ od ok. 34% w farszach o naj-

mniejszej zawarto§ci wody do ok. 17% w wersji o maksymalnej zawarto$ci wody.
Zawarto$¢ bialka byla na wzglednie stalym poziomie i wynosita od 11,8 do 12,2%.

Tabela 2
Podstawowy sktad chemiczny kielbas o roznej zawartosci karagenu, thuszczu i wody.
Chemical composition of sausages of different carrageen, fat and water content.
Wersja Woda (%) Thuszez (%) Biatko (%)
Variable Water Fat Protein
K /40120 51,2 34,3 11,9
Ka0,5/T40/W20 50,9 33,6 11,9
Kal,0/T40/W20 51,4 332 12,2
Kal,5/T40/W20 51,8 34,2 11,8
Ka0,5/T30/W30 58,6 26,2 12,1
Kal,0/T30/W30 59,0 25,4 12,2
Kal,5/T30/W30 59,5 25,7 11,8
Ka0,5/T20/W40 66,4 17,6 12,3
Kal,0/T20/W40 67,3 174 11,7
Kal,5/T20/W40 66,9 16,9 11,9

Stwierdzono, ze w miare zwigkszania zawarto$ci wody technologicznej i rowno-
czesnego zmniejszania zawartosci thuszczu malata lepko$¢ wszystkich farszow, wzra-
stala natomiast ilo§¢ wycieku wymuszonego (od 2,8% do 13,5%), oraz wielko$¢ ubyt-
kéw masy po obrébcee cieplnej (od 5,5 do 13,2%) (tab. 3). Wielu badaczy [7, 16, 25]
takze wykazato, ze gdy roé$nie zawarto$¢ wody, a zmniejsza si¢ zawartos¢ thuszczu, to
lepko$¢ farszow maleje. Trius i in. [29] uwazaja, ze spowodowane jest to rozrzedze-
niem farszOw i zmniejszeniem si¢ sit interakcji pomigdzy powierzchnia czasteczek
czego konsekwencja jest zmniejszanie si¢ naprezen $cinajacych. Zaobserwowane
w pracy zwigkszenie ubytkdw masy po obrébce cieplnej oraz wycieku w miarg zmniej-
szania si¢ zawarto$ci ttuszczu mozna thumaczyé tym, ze farsze o wigkszej zawartosci
thuszczu charakteryzuja sie bardziej zwiezla faza ciagla oraz wieksza sila jonowa,
a tym samym lepsza ekstrakcja biatek niz proby o wigkszej zawartosci wody [26].

Farsze, zawierajace karagen, charakteryzowaly si¢ na ogoét wigksza lepkoscia,
mniejszym wyciekiem i ubytkami masy w poréwnaniu z farszem kontrolnym (tab. 2).
Jedynie farsz z udziatem 0,5% karagenu i 40% wody wykazywat nizsza lepkosc
i wigkszy wyciek. Natomiast lepko$¢ lub wielko$¢ wyciekow farszow z dodatkiem
0,5% karagenu i 30% wody nie r6znily sie istotnie od proby kontrolne;.
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Tabela 3

Wplyw dodatku karagenu na lepko$¢ farszu, ubytki masy i wyciek wymuszony kietbas o réznej zawarto-
$ci thuszezu i wody.

Effect of carrageen addition on viscosity of sausage batters, weight loss and WHC of sausages of different
fat and water content.

Wersja Lepkosc (kPa) Ubytki masy (%) Wyciek wymuszony (%)

Variable Viscosity Weight loss WHC
K/40/20 116,0* 10,6 ™ 85"
Ka0,5/T40/W20 148,77 8,71 687
Kal,0/T40/W20 202,05 7,35 395
Kal,5/T40/W20 297,65 555 285
Ka0,5/T30/W30 18,05 94515 92
Kal,0/T30/W30 147,05 865, 1755
Kal,5/T30/W30 19857, 145,55 a1l
Ka0,5/T20/W40 98,25 1328 13,55
Kal,0/T20/W40 131,61 11,758 9,21
Kal,5/T20/W40 1774 10455 | 6.5,

X — proby w kolumnach nie rdznia sig istotnie od proby kontrolnej przy o=0,05,

a — proby w kolumnach z tym samym indeksem gérnym nie réznia sig istotnie w obrgbie grupy o réznej
zawarto$ci karagenu, ale o tej samej zawartosci thuszczu lub wody,

1 — proby w kolumnach z tym samym indeksem dolnym nie roznia sig istotnie niezaleznie od zawartosci
thuszczu, wody czy dodatku karagenu.

X — means in column do not differ from a control sample significantly (¢=0,05),

a — means in column with the same upper index do not differ significantly in the group with different
content of added carrageen, but of the same fat or water content,

1 — column means with the same lower index do not differ significantly regardless of fat, water and carra-
geen content.

Wozrastajacy udzial karagenu, w zestawie surowcowym o tej samej zawarto$ci
wody zastepujacej thuszcz, powodowal wzrost lepkosci farszow oraz zmniejszenie sig
wycieku wymuszonego i ubytkéw masy. Wigksze sily ekstruzji, a tym samym lepko-
$ci, oraz zmniejszenie sig iloSci wycieku cieplnego farszow z dodatkiem karagenu za-
obserwowat Trius i in. [30]. Wedlug tych autoréw wzrost sit ekstruzji $wiadczy o tym,
ze pewna ilo§¢ wody wolnej jest zatrzymywana przez karagen takze przed obrobka
cieplna, co moze obniza¢ ilos¢ wody obecnej w fazie wodnej farszu i zwieksza¢ tym
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samym jego lepkos¢. Zmniejszanie si¢ wycieku oraz ubytkow masy w miare zwigksza-
nia zawartosci karagenu $wiadczy o tym, ze karagen wiaze wode w czasie obrobki
cieplnej. Bernal i in. [3] sugeruja, ze wiazanie wody odbywa si¢ prawdopodobnie przez
utrzymanie jej w przestrzeniach sieci zelu oraz przez bezposrednie interakcje pomiedzy
karagenem i woda.

Zwigkszanie zawartoSci wody technologicznej, z jednoczesnym zmniejszaniem
udzialu thiszczu w zestawie surowcowym, powodowato istotny spadek wartosci
wszystkich oznaczanych parametréw tekstury eksperymentalnych kielbas (tab. 4). Nie-
zaleznie od ilo$ci dodanego karagenu najmniej twarde, gumowate i zuwalne byly we-
dliny zawierajace 40% wody i 20% thiszczu, a wiec te, w ktorych wymieniono na wo-
d¢ 20% catego dodanego tluszczu. Charakteryzowaty sie¢ one takze najmniejsza kru-
cho$cia, o czym §wiadcza najnizsze warto$ci odksztalcenia przy rozpadzie oraz naj-
wyzsza plastyczno$cia. Parametrem, ktdry najmniej réznicowal badane proby byla
spoistos¢ (tab. 4). Podobnie inni badacze stwierdzili w miare wzrostu zawarto$ci wody
w wyrobach zmniejszenie si¢ sit $cinania, twardo$ci i sprezystosci kietbas [2, 6, 17].
Dolata [8, 9] wykazujac spadek twardosci przy zwigkszaniu dodatku wody lub zmniej-
szaniu zawarto$ci thuszczu stwierdzit, ze relacje pomigdzy spoistoscia a zawartoscig
thuszczu miaty charakter krzywoliniowy z maksimum przy ok. 20% dodanego ttuszczu.
Z kolei Hughes i in. [16] wykazali, Ze zmniejszanie udziatu thaszczu powoduje spadek
gumowatosci i spoisto$ci, natomiast nie wptywa na twardo$¢, sprezystos¢ czy zuwal-
nos¢. Zaobserwowane w pracy pogorszenie sie parametrow tekstury w miarg zwigk-
szania dodatku wody kosztem thuszczu thumaczy sie obnizeniem ,.efektywnego” steze-
nia biatek zdolnych do formowania matrycy zelu poprzez ograniczenie interakcji bial-
ko-biatko kosztem interakcji biatko-woda, co powoduje powstawanie mniejszej ilo$ci
wigzan poprzecznych i w konsekwencji bardziej miekki produkt {2, 17].

Dla wszystkich wariantow modelowej kietbasy parowkowej zawierajacych tg sa-
ma ilo$¢ wody zastgpujacej tluszcz, zwigkszenie udziatu karagenu w zestawie receptu-
rowym powodowato istotny wzrost twardo$ci, gumowatosci, zuwalnosci 1 odksztalcen
przy rozpadzie, natomiast spadek plastycznosci (tab. 4). Spoistos¢ takze 1 w tym przy-
padku byla parametrem, ktory najmniej roznicowal kietbasy modelowe z ré6znym do-
datkiem karagenu. Nie stwierdzono istotnych r6znic w spoisto$ci pomigdzy wariantami
wedlin z udzialem 11 1,5% karagenu, przy czym te zawierajace 1% karagenu charakte-
ryzowaly si¢ najwigkszymi wartoSciami tego parametru. Takze Pietrasik [27] nie
stwierdzil istotnych réznic w warto$ciach spoisto$ci kielbas w zalezno$ci od ilosci
karagenu, wskazujac jednoczesnie, ze najbardziej spoiste byly kielbasy zawierajace
0,8% tego dodatku.

Zaobserwowac tez mozna, ze wptyw dodatku karagenu na poszczegdlne parame-
try tekstury zalezat od iloéci wody wprowadzonej w miejsce thuszczu. Np. dla wedlin
zawierajacych 20% wody, zwigkszenie udziatu karagenu od 0,5 do 1,5% spowodowalo



Wptyw dodatku karagenu na parametry testu TPA kielbasy parowkowej o roznej zawartoci thuszezu i wody.
Effect of carrageen addition on TPA test parameters of sausages of different fat and water content.

Tabela 4

Wersja Twardos¢ (N) Spoistosé Plastycznoéé (cm) | Gumowatosé (N) | Zuwalnosé (Nxcm) | Odksztalcenie Henckey’a

Variable Hardness Cohesiveness Plasticity Gumminess Chewiness Henckey’s strain
K/40/20 58° 0,20* 1,10% 11,0* 9,8% 0,562~
Ka0,5/T40/W20 681" 021" 1,00} 14,31 14,077 0,547
Kal,0/T40/W20 1025 0,275 0,85, 27,59 31,75 0,6474
Kal,5/T40/W20 1855 0245 0,605 42,55 59,65 07215
Ka0,5/T30/W30 51 0,175 1255 87> 6,54 04674
Kal,0/T30/W30 72 0215, 1005, 1515 1445, 0,543 5,
Kal 5/T30/W30 187 0,20 /%% 0905, 2367 2607, 0589
Ka0,5/T20/W40 404 0,135 1,495 525 2,65 03883
Kal,0/T20/W40 615" 0.185% 43, 1,378 11,014 695" 0,418 8
Kal,5/T20/W40 905, 0.179" 456 L13g, 1684, 1465, 04859 ,

x — proby w kolumnach nie r6znig sig istotnie od préby kontrolnej przy o = 0,05.
a — proby w kolumnach z tym samym indeksem gérnym nie réznig si¢ istotnie w obrgbie grupy o réznej zawartosci karagenu, ale o tej samej za-

warto$ci thuszczu lub wody,
[ — préby w kolumnach z tym samym indeksem dolnym nie réznig si¢ istotnie niezaleznie od zawartoéci thuszczu, wody czy dodatku karagenu

X —means in column do not differ from a control sample significantly (¢t = 0,05).
a — means in column with the same upper index do not differ significantly in the group with different amount of carrageen added, but of the same

fat or water content.
1 - means in column with the same lower index do not differ significantly regardless of fat, water and carrageen content.
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prawie 3-krotny wzrost twardo$ci, a w probach z dodatkiem 40% wody twardo$é
wzrosta dwukrotnie. Natomiast np. oznaczone dla Zuwalnosci wartodci liczbowe
w wersjach z 40% dodatkiem wody, przy zwigkszaniu ilo$ci karagenu od 0,5 do 1,5%,
wzrosly prawie 6-krotnie, podczas gdy dla wariantow eksperymentalnych kielbas
z 20% zawartoscia wody ok. 4 razy. Podobne rdznice, aczkolwiek w mniejszym stop-
niu, dotycza gumowatosci.

Wielu badaczy [27, 28] stwierdzito r6zny wptyw karagenu na parametry tekstury.
Kope¢ i wsp. [20] oraz Fernandez i wsp. [13] wykazali, ze zwigkszajacy si¢ dodatek
karagenu powoduje wzrost twardosci, gumowatosci i Zuwalnosci oraz spadek plastycz-
nosci, nie wplywa natomiast na spoisto$¢ i sprezysto$é kietbas. Foegeding i Ramsey
[14] wykazali, ze zwigkszenie iloéci karagenu powodowato wzrost sit przy rozpadzie
nie powodujgc istotnych zmian twardoéci i spoistosci wyrobu. Pietrasik [27] zaobser-
wowat nieliniowa zalezno$¢ pomiedzy ilodcig karagenu a zuwalno$cia i gumowato$cia
oraz wzrost kruchosci 1 twardosci kietbas.

Mechanizm interreagowania karagendw z biatkiem miofibrylarnym, ktéry moze
wplywac na tekstur¢ wyroboéw nie jest jeszcze doktadnie znany. Fox i in. [15], Bater
iin. [1] oraz Kotakowski [19] sugeruja, Zze struktury gum typu karagen nie formuja sig
niezaleznie od struktury zelu biatkowego, a oba systemy interreaguja ze soba. Jak
stwierdzaja Trius i Sebranek [31] molekuly karagenu moga wchodzi¢ w reakcje
z yjemnie natadowanymi grupami karboksylowymi biatek poprzez mostki kationowe
lub moga reagowaé bezposrednio z dodatnio natladowanymi grupami aminowymi bia-
lek. Uwazajq oni, Ze interakcje pomigdzy biatkiem a karagenami maja charakter elek-
trostatyczny, aczkolwiek inne wiazania, jak hydrofobowe lub kowalencyjne, moga
takze bra¢ udziat w stabilizowaniu komplekséw biatkowo—polisacharydowych.

Poréwnujac wedliny z réznym udziatem karagenu w sktadzie receptury z kietbasa
kontrolna zauwazy¢ mozna, ze spo$rdd wszystkich badanych wersji jedynie proby
zawierajace 0,5-1,0% karagenu i 30% wody oraz te zawierajace 1-1,5% karagenu
i 40% wody nie roznily sie istotnie od wersji kontrolnej wigkszosécia oznaczanych pa-
rametrow tekstury (tab. 4).

Podobnie Trius i in. [29, 30] wykazali, Ze kietbasy ,.,chude” z dodatkiem 0,5% ka-
ragenu nie roznity sig istotnie od proby kontrolnej, natomiast Foegeding i Ramsey [14]
stwierdzili, Zze juz 0,2% dodatek karagenu pozwala wyprodukowaé niskottuszczowe
kietbasy o jakosci zblizonej do wedliny kontrolne;.

Z przedstawionych w tab. 5 danych testu relaksacji wynika, ze w miarg zwigksza-
nia zawarto$ci wody technologicznej i zmniejszania zawartosci tluszczu nastgpowatl
istotny spadek warto§ci modutdéw spregzystosci eksperymentalnych wersji kietbasy pa-
rowkowej. Nie stwierdzono istotnego wplywu obu zmiennych na warto$ci modutéw
lepkosci z wyjatkiem proby z 20% dodatkiem wody 1 1,5% karagenu, ktora roznila sig
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istotnie od pozostatych. Jednakze zauwazy¢ mozna, Ze zwigkszanie zawartosci wody
powodowato spadek wartosci tego modutu.

Tabela 5
Wplyw dodatku karagenu na wlasciwosci reologiczne kietbasy pardwkowej o réznej zawartosci thuszczu

i wody.
Effect of carrageen addition on rheological properties of sausage of different fat and water content.

Wersja Suma moduléw sprezystosci (kPa) Suma moduléw lepkosci (kPaxs)

Variable Sum of elasticity modules Sum of viscosity modules
K /40/20 578" 2498 "
Ka0,5/T40/W20 63,4 ;"‘ 2945 ;"‘
Kal,0/T40/W20 96,52 37455
Kal,5/T40/W20 1634 59485
Ka0,5/T30/W30 5135, 23214}
Kal,0/T30/W30 o 843¢, _ 27065
Kal,5/T30/W30 12247 2995 J2e*
Ka0,5/T20/W40 3545 15274
Kal,0/T20/W40 6681 21215, 56
Kal,5/T20/W40 1047 24364 4 5.6

X — proby w kolumnach nie rézniq sig istotnie od proby kontrolnej przy a=0,05.

a — proby w kolumnach z tym samym indeksem gornym nie rdznia sig istotnie w obrebie grupy o réznej
zawartosci karagenu, ale o tej samej zawartosci thiszczu lub wody,

1 — préby w kolumnach z tym samym indeksem dolnym nie réznia sig istotnie niezaleznie od zawarto$ci
thuszczu, wody czy dodatku karagenu ’

X - means in column do not differ from a control sample significantly (¢=0,05).

a — means in column with the same upper index do not differ significantly in the group with different
amount of carrageen added, but of the same fat or water content.

1 — means in column with the same lower index do not differ significantly regardless of fat, water and
carrageen content.

Zwigkszanie udziahu karagenu od 0,5 do 1,5% w skladzie recepturowym wszyst-
kich wersji zawierajacych ta sama iloS¢ wody zastgpujacej thuszcz powodowalo istotny
wzrost modulow sprezystosci. Takze wedliny z wigkszym dodatkiem karagenu cha-
rakteryzowaly si¢ wyzsza lepkoscia, aczkolwiek jej wzrost byt w wiekszos$ci przypad-
kéw nieistotny. W dostepnym pi$miennictwie niewiele jest prac dotyczacych wpltywu
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badanych zmiennych na wyrdzniki reologiczne wedlin. Pietrasik [27] badajac wlasci-
wosci reologiczne kielbas nie stwierdzit statystycznie istotnych zmian warto$ci histere-
zy w zaleznosci od zawartosci thuszezu i karagenu. Podobnie Mittal i Barbut [24] ba-
dajac lepkosprezyste wlasciwosci kietbas z rézng ilo$cia thuszezu i gum, nie stwierdzili
wplywu obu tych zmiennych na moduty sprezystoséci (z wyjatkiem Eg) oraz na moduly
lepkosci. Rdznice pomiedzy cytowanymi wyzej, a uzyskanymi w niniejszej pracy po-
miarami wlasciwosci lepkosprezystych, wynikaja prawdopodobnie z odmiennej meto-
dyki [27] oraz roznej wielko$ci stosowanych odksztatcen [24, 27], a wlasciwosci lep-
kosprezyste produktow zywnosciowych, badane w zakresie odksztatcen nieliniowych
zaleza w duzej mierze od wielko$ci stosowanego odksztatcenia [5, 21].

Tabela 6

Wplyw dodatku karagenu na wyniki oceny sensorycznej tekstury kielbas o roznej zawartosci thuszczu
1 wody.

Effect of carrageen addition on sensory texture parameters of sausages of different fat and water content.

Wersja Twardo$é | Zuwalnoéé | Soczystosé Smakowito$¢ | Pozadalno$é tekstury

Variable Hardness | Chewiness Juiciness Palatability Texture desirability
K /40120 3,3 2,5 43" 5,1 5,1
Ka0,5/T40/W20 3,3 2,7 42" 52" 5,1%
Kal,0/T40/W20 4,1* 3,7 4,3% 54" 4,5
Kal,5/T40/W20 5,4 4,3 35 5,0 3,5
Ka0,5/T30/W30 34" 2,7 4,0 48" 5,0°
Kal,0/T30/W30 3,9 2,9 4,7 4,3 52"
Kal,5/T30/W30 4,5 3,6 5,0 3,7 4.7
Ka0,5/T20/W40 2,1 1.4 5,0 2,3 2,5
Kal,0/T20/W40 2,9 2,0 4,7 3,2 3,3
Kal,5/T20/W40 3,3 2,6 4,1 3,8 44"

X — préby oznaczone symbolem x nie rozZnig sig istotnie od proby kontrolnej,
x — values marked with letter x do not differ from control sample significantly.

Wedliny eksperymentalne zawierajace 30% wody, 30% thuszczu i 0,5-1% kara-
genu nie réznily si¢ istotnie od wersji kontrolnej wszystkimi ocenianymi wyréznikami
sensorycznymi (tab. 6). Natomiast, gdy zwigkszono ilo§¢ wody do 40%, a zawarto$¢
thuszczu zmniejszono do 20%, to jedynie proby z 1,5% dodatkiem karagenu nie réznily
sig istotnie od wariantu kontrolnego czterema sposréd pigciu wyréznikéw. Jednakze
wykazaly one istotne pogorszenie smakowito$ci. Potwierdza to praca Matuszewskiej
i wsp. [22], w ktorej autorzy stwierdzili, ze parowki o mniejszej zawartosci tluszczu
zostaly ocenione gorzej niz wyroby o wigkszej jego ilosci.
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Whnioski

1.

(1]
2}
(31

[4]
(3]

(6]

{71

(8]

[9]

W eksperymentalnych wersjach kietbasy parowkowej, o tej samej zawarto$ci kara-
genu zmniejszanie thuszczu z 40 do 20%, kosztem wprowadzonej w jego miejsce
wody, powoduje zwigkszenie wycieku wymuszonego i ubytkdéw masy po obrobce
cieplnej oraz zmniejszenie warto§ci parametrdéw tekstury i pogorszeniec wlasciwo-
$ci reologicznych.

Rosnacy od 0,5 do 1,5% udzial karagenu w sktadzie receptury eksperymentalnych
kielbas przy tej samej zawartosci thuszczu powodowal zmniejszenie wycieku
i ubytkéw masy oraz wzrost warto§ci badanych parametrow tekstury i1 wyroznikoéw
reologicznych.

Przy 20% dodatku wody zwigkszenie zawarto$ci karagenu od 0,5 do 1,5% w naj-
wigkszym stopniu wplywato na twardos¢ wyrobu, a przy 40% wody na gumowa-
to&¢ 1 zuwalnose.

Karagen zastosowany w ilosci 0,5-1,0% przy jednoczesnym wprowadzeniu 30%
wody oraz w ilosci 1,0-1,5% 1 40% wody pozwala na wyprodukowanie wedlin
o zmniejszonym w recepturze udziale thuszczu, nie rézniacych si¢ istotnie tekstura
od wersji kontrolnej zawierajacej 20% wody 1 40% tluszczu.

Zmniejszenie zawartosci thuszczu o 10% w eksperymentalnych wariantach kietba-
sy parowkowej z udziatem 0,5-1% karagenu w stosunku do wersji kontrolnej nie
pogarsza ich smakowito$ci. Dalsze zmniejszanie zawartosci thiszczu powoduje
istotne pogorszenie si¢ tego wyrdznika w stosunku do kietbasy kontrolne;.
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EFFECT OF CARRAGEEN ADDITION ON TEXTURE AND RHEOLOGICAL PROPERTIES
OF HOTDOG TYPE SAUSAGES WITH DIFFERENT WATER AND FAT CONTENT

Summary

The effect of carrageen addition on technological feature, texture and rheological properties of wiener
sausages with different water and fat content were studied. Addition of 0,5-1% of carrageen together with
water increase up to 30%, and addition of 1-1,5% of carrageen and 40% water allow to produce sausages
of lower fat content by about 10 and 20%, respectively. No significant differences in texture compared to
control sample were detected. Decrease of fat content by 10% compared to the control sample together
with 0,5-1% of carrageen addition does not lower the tastiness of product. Further decrease of fat content
worsens that feature significantly.

IV KONFERENCJA TRANSPORTU ZYWNOSCI NT. ,,PROBLEMY
JAKOSCI W TRANSPORCIE ZYWNOSCI”

Konferencja zostala z organizowana przy udziale Politechniki Poznanskiej w dniach 3-5 listopada
1998 r. w Kiekrzu k/Poznania. W konferencji wzigly udzial 72 osoby, w tym przedstawiciele nauki
(uczelnie ekonomiczne, politechniczne i rolnicze) oraz producenci Srodkéw transportu chtodniczego i ich
uzytkownicy. Wygloszono 16 referatéw, ktére spotkaly sig¢ z Zywa dyskusja. Spotkanie byto dobra plat-
forma wymiany mys$li i koncepcji zwigzanych z usprawnieniem transportu chlodniczego artykulow zyw-
nosciowych pod katem podniesienia jej jakosci. Z konferencji wydano materialy w postaci zwartej
0 objetosei 180 stron. Postanowiono w 1999 r. zorganizowa¢ V Konferencjg poswigcona problematyce
»Opakowania a logistyka transportu i jako$ci przemieszczanej zywnosci”.

11 SESJA NAUKOWA MLODEJ KADRY NT. ,,TECHNOLOGIA A
BIOLOGICZNA JAKOSC ZYWNOSCI”

Konferencja zostala zorganizowana w dniach 20-21.09.1998 r. w Olsztynie. Bralo w niej udziat 75
0s0b, w tym 12 profesoréw. Jako wprowadzenie do dyskusji wygloszono 5 referatow. W dyskusji rozwi-
nigto problem ukierunkowania badan, w ktorych mlodzi pracownicy nauki widza perspektywiczne kie-
runki swojego rozwoju. Dyskutowano rowniez problemy metodyczne zwigzane z tym kierunkiem badan.
Uczestnicy podkreslili potrzebg organizowania tego rodzaju spotkan w celu wymiany do$wiadczen mig-
dzy $rodowiskami i nawigzywania bezposrednich kontaktéw przyszlej kadry samodzielnej. Na 1999 r.
zaprojektowano wilaczenie do spotkan mlodej kadry, réwniez uczestnikow studiéw doktoranckich.




