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WPLYW PREPARATU BLONNIKA PSZENNEGO
1 TRANSGLUTAMINAZY ORAZ SPOSOBU ROZDROBNIENIA
SUROWCA MIESNEGO NA WEASCIWOSCI KIELBASY
IMITUJACEJ SALAMI

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie wptywu dodatku preparatu blonnika pszennego, transglutaminazy
1 niemrozonego surowca migsnego w recepturze (masy wigzacej) na wybrane wlasciwosci suszonych,
niezakwaszanych kielbas imitujacych salami. Oznaczano zmiany wydajnoéci podczas dojrzewania wyro-
bow, podstawowy sklad chemiczny, pH, parametry tekstury i sktadowe barwy kietbas oraz wykonano
oceng mozliwosci maszynowego plasterkowania. Nie stwierdzono istotnego wpltywu ilo§ci masy wiazacej
oraz zastosowanych dodatkoéw na szybkos¢ odwadniania kietbas. Zrdznicowanie parametrow tekstury
wyrobow nie utrudniato ich plasterkowania. Przy wigkszej ilosci masy wiazgcej w recepturze obserwowa-
no drobniejszg granulacjg czastek thuszczu na przekroju kietbasy.

Stowa kluczowe: kietbasa imitujaca salami, transglutaminaza, btonnik pszenny, sposob rozdrabniania.

Wstep

Uzasadnieniem i przyczyng wytwarzania, w niektorych polskich zaktadach mig-
snych, kietbas imitujacych salami jest nieposiadanie przez nie klimatyzowanych ko-
moér dojrzewalniczych. Wigkszos$¢ produktow tego typu zakwaszana jest substancjami
chemicznymi (glukono-delta-laktonem i/lub kwasami organicznymi) i poddawana
obrébee cieplnej. Kwasowos$¢ czynna tych wyrob6w moze waha¢ sig od 5,0 do 5,7 [4].
Wytwarzane sg rOwniez asortymenty o pH ok. 6,0, co sugeruje, Ze nie sa one zakwa-
szane [12]. Wysoka zawarto$¢ wody w rynkowych kietbasach imitujacych salami (ok.
50% wobec < 35% w klasycznych salami) wynika z faktu, Ze nie s3 one poddawane
suszeniu. Dlatego ich barwa i tekstura réznia si¢ od oryginalnego salami. We wcze-
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$niejszej pracy [11] stwierdzono, ze w przypadku doswiadczalnej kietbasy imitujace;j
salami o pH zblizonym do 5,0 i suszonej przez 6 dob, korzystne jest wytwarzanie far-
szu ze stosunkowo duzym udzialem (30%) niemrozonego surowca migsnego. Uzysku-
je sig przy tym lepsza teksture wyrobu, a szybkos¢ jego suszenia nie ulega spowolnie-
niu. Nie wiadomo, czy wysoki udzial masy wiazacej w recepturze jest rOwniez ko-
rzystny w przypadku niezakwaszanej kielbasy imitujacej salami, ktorej farsz charakte-
ryzuje si¢ wicksza wodochtonno$cia. Przy mniejszej kwasowosci wyrobu celowe moze
okaza¢ sig obnizenie ilo$ci niemrozonego surowca migsnego we wsadzie recepturo-
wym, przy jednoczesnym zastosowaniu dodatku kompensujacego pogorszenie tekstu-
ry. Taka rolg, w $wietle danych literaturowych, moze speini¢ transglutaminaza lub
preparat blonnika pszennego Vitacel WF 200. Strukturotwoérczy i wiazacy wplyw
transglutaminazy w produkcji wyrobow migsnych jest dobrze poznany [3, 5]. Ponadto
stwierdzono, ze dodatek tego enzymu pozwalat skroci¢ czas suszenia kietbas dojrze-
wajacych (o 8%) [7]. Preparat Vitacel WF 200 réwniez ma technologicznie pozadany
wplyw na teksturg surowych kielbas fermentowanych oraz pozwala kontrolowa¢ pro-
ces ich podsuszania. Jego uzycie zmniejsza ponadto koszty surowcowe i zwieksza
walory zdrowotne gotowego wyrobu [2].

Celem niniejszej pracy bylo sprawdzenie, w jaki sposoéb dodatek preparatu Vita-
cel WF 200 i transglutaminazy oraz ilo§¢ niemrozonego surowca migsnego w receptu-
rze (tzw. masy wiazacej) wpltywaja na wlasciwosci niezakwaszanych kietbas imituja-
cych salami poddawanych suszeniu.

Material i metody badan

Przedmiotem badan byly 4 warianty kietbasy imitujacej salami, ktdre produko-
wano w skali laboratoryjnej z farszu o nastgpujacym skladzie surowcowym: 70% wo-
towiny klasy 1 i 30% stoniny. Trzy warianty kietbas do§wiadczalnych nie zawieraty
blonnika w recepturze. Czg¢$¢ wotowiny byla rozdrabniana w wilku laboratoryjnym
przez siatkg o $rednicy otworéw 5 mm 1 dodawana podczas kutrowania w postaci nie-
zamrozonej. Spelniata ona role masy wiazacej. Udziat tego skladnika w jednym z wa-
riantow wynosit 30% (wariant 30% MW), natomiast w pozostatych trzech 10%. Pozo-
stala ilo$¢ wolowiny byta dodawana podczas kutrowania w postaci zamrozonej (kostki
o wymiarach ok. 1x1x1 cm). W przypadku dwoch wariantéw kietbasy z obnizong ilo-
$cig masy wiazacej zastosowano: dodatek 2% (w przeliczeniu na suchy sktadnik) pre-
paratu blonnika pszennego Vitacel WF 200 uwodnionego w stosunku masowym 1:3,
ktérym zastapiono réwnowazna ilo§¢ zamrozonej wolowiny (wariant 10% MWBL)
lub dodatek 0,4% preparatu transglutaminazy — Activa WM firmy Ajinomoto (wariant
10% MWTR). Do kazdego z wariantéw wyrobu dodawano: 0,2% sypkiego preparatu
dymu wedzarniczego na nosniku (produkt Taroma Pikant Smoky firmy BK Giulini
Chemie GmbH), 0,4% mieszanki przypraw naturalnych, 0,05% kwasu askorbinowego
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oraz 2,2% soli peklujacej (99,4% NaCl, 0,6% azotynu sodu). Ilos¢ tych sktadnikow
podano w stosunku do tacznej masy surowcow migsnych i thuszczowych lub masy
tych surowcow i uwodnionego blonnika w przypadku wariantu 10% MWBL. Przebieg
procesu kutrowania i rodzaj ostonek (o $rednicy 55 mm), ktére napelniano farszem
byly analogiczne jak opisano w poprzedniej pracy [11]. Batony o dtugosci ok. 400 mm
zamykano klipsami i przechowywano przez 20 h w temp. 4°C. Nastgpnie poddawano
je obrobce cieplnej, ktora obejmowata: suszenie w temp. 50°C przez 30 min, a nastgp-
nie kolejno: parzenie w temp. 60°C przez 70 min, w temp. 70°C przez 27 min i w
temp. 75°C do osiagnigcia 68°C w centrum geometrycznym batonu. Kietbasy chio-
dzono w temp. 5°C przez 24 h, a nastgpnie przechowywano je w temp. ok. 12°C przez
kolejne 13 dni w lodowce wyposazonej w wentylator.

Wydajno$é do$wiadczalnych kietbas (stosunek masy kietbasy do poczatkowej
masy farszu w ostonkach) okreélano po: 1, 7 i 14 dobach dojrzewania (liczac od dnia
przeprowadzenia obrobki cieplne;j).

Po 14 dobach dojrzewania wykonywano oznaczenia: zawarto$ci wody, biatka i
tluszczu w jednym z wariantow wyrobu niezawierajacym dodatkéw oraz w kietbasie z
dodatkiem blonnika. W pozostatych wariantach kielbas zawarto$¢ wymienionych
sktadnikéw wyliczano na podstawie réznic w wydajnosci, zaktadajac ze sktad ich su-
chej substancji jest analogiczny jak przebadanego pod tym wzgledem produktu bez
dodatkéw. Ponadto w przypadku wszystkich wyrobéw wykonywano: pomiar pH,
skladowych barwy przekroju metoda odbiciowa, instrumentalny pomiar tekstury i
probe plasterkowania. Dodatkowo, w celu udokumentowania réoznic w granulacji
thuszczu, wykonywano przy uzyciu aparatu cyfrowego Olympus C1400L zdjgcia prze-
kroju kietbas wytwarzanych z r6zng ilo§cia masy wiazacej. Zawarto$é wody, biatka i
thuszczu oraz pH oznaczano metodami standardowymi opisanymi wczesniej [10].
Sktadowe barwy (L* — jasno$¢, a* — skladowa czerwona, b* — skltadowa zotta) oraz
parametry tekstury (twardo$¢, sprgzysto$¢) mierzono zgodnie z metodyka podang w
poprzedniej pracy [11]. Probe plasterkowania kietbas wykonano przy uzyciu krajalnicy
Beckers. Z batonu, z ktdrego uprzednio zdjgto ostonkg, odcinano 20 plastréw o grubo-
sci 1,5 mm. Za prawidtowe uznawano plastry nierozpadajace sig.

Wykonano cztery powtdrzenia dos§wiadczenia. Wyniki poddano analizie staty-
stycznej przy zastosowaniu programu Statgraphics Plus wersja 4.1 w opcji jednoczyn-

nikowe) analizy wariancji. Szczegotowego poréwnania $rednich dokonano za pomoca
testu Duncana.

Wiyniki i dyskusja

Srednia wydajnos¢ kietbasy wyprodukowanej z wigkszym udziatem masy wiaza-
cej (wariant 30% MW) byta po 1 dobie dojrzewania statystycznie istotnie wyzsza niz
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pozostatych (tab. 1). Po 7 i 14 dobach roznice te nie byly juz statystycznie istotne,
chociaz utrzymywata si¢ podobna tendencja. W catym okresie dojrzewania nie stwier-
dzono istotnego wptywu dodatku preparatu btonnika pszennego i transglutaminazy na
wydajnos¢ kietbas. Obnizenie wydajno$ci szynki po obrobce ciepinej pod wpltywem
dodatku transglutaminazy obserwowali inni autorzy [6]. Produkt ten zawierat jednak
wigce) wody niz kietbasa imitujaca salami. Szybsze suszenie kietbasy surowej zawie-
rajacej dodatek transglutaminazy stwierdzili badacze dunscy [7]. W niniejszej pracy
enzym ten zostal jednak prawdopodobnie w znacznym stopniu zinaktywowany pod-
czas obrobki cieplnej. Wg materiatéw informacyjnych firmy Ajinomoto [5], do calko-
wite) inaktywacji transglutaminazy wymagane jest oddzialywanie temperatury 70°C
przez 15 min w centrum geometrycznym kietbasy o $rednicy 30 mm. Warunki takie
mogly wystapi¢ podczas obrobki cieplnej kietbasy imitujacej salami w zewngtrznych
warstwach batonu.

Tabela 1l

Wydajnosci kietbas imitujacych salami podczas dojrzewania.
Yields of salami-imitating sausages achieved while ripening.

Wydajnosci [%]
Wariant Yields [%)
Formula po 1 dobie po 7 dobach po 14 dobach
after 1 day after 7 days after 14 days
30% MW 94,0° 85,8° 78,2°
10% MW 92,0° 84,2° 76,7 *
10% MWBL 92,1° 83,4° 748°
10% MWTR 92,6° 83,6° 74,6 °
a, b — Srednie posiadajace w indeksie t¢ sama liter¢ nie roznia sig statystycznie
istotnie (P > 0,05).

a,b — those mean values that are followed by the same letter in superscripts are not
significantly different (P = 0.05).

Brak statystycznie istotnego wplywu takich czynnikéw réznicujacych strukturg
farszu kietbasy imitujacej salami, jak: udziat masy wiazacej w recepturze i wielkos§é
dodatku kwasu cytrynowego na szybko$¢ jej suszenia obserwowany byl rowniez we
wczesniejszych badaniach [11], w ktorych wytwarzano wyroby o nizszym pH (ok.
5,0). Prawdopodobnie roznice w szybkos$ci suszenia niweluje w tego typu produktach
obecno$¢ thuszczu wytapiajacego sig podczas obrobki ciepinej do przestrzeni migdzy
czastkami rozdrobnionego migsa [8].

Srednie zawartoéci wody, thuszczu i biatka wahaly sig¢ odpowiednio w granicach:
40,7-43,1%; 30,5-32,0%; 18,7-20,3% i nie byly statystycznie istotnie zroznicowane
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(tab. 2). Zawartos¢ wody w wyrobach byla wieksza niz dopuszczona przez Polska
Norme [9] w kielbasach drobno rozdrobnionych suszonych, do ktérych zalicza sig
klasyczne salami. Osiagnigcie zgodnoS$ci sktadu chemicznego kietbas imitujacych sa-
lami z obowiazujaca obecnie normg bytoby prawdopodobnie mozliwe przez wydtuze-
nie czasu suszenia.

Tabela 2
Podstawowy sklad chemiczny kietbas imitujgcych salami.
The basic chemical composition of salami- imitating sausages.
Wariant Woda [%)] Biatko [%] Thuszez [%]
Formula Water [%] Protein [%] Fat {%)]
30% MW 43,1° 19.4° 30,5°
10% MW 419° 19,8 31,5°
10% MWBL 42,2° 18,7° 32,0°
10% MWTR 40,7° 20,3° 32,0°
a — srednie posiadajace w indeksie te sama litere nie ro6znig sie statystycznie

istotnie (P = 0,05).
a — those mean values that are followed by the same letter in superscripts are
not significantly different (P > 0.05).

Kwasowos$¢ czynna doswiadczalnych wyrobow nie byla zréznicowana (Srednie
pH wszystkich wariantéw wynosito 5,8). Jednym z produktéw reakcji sieciowania
bialek katalizowanej przez transglutaminaze jest amoniak [3]. Prawdopodobnie jego
ilo§¢ w farszu byta jednak zbyt mata w stosunku do wysokiej buforowosci biatek mig-
$niowych, aby spowodowac podwyzszenie pH produktu.

Zaobserwowano statystycznie istotne zrdéznicowanie sktadowych barwy produk-
tow (tab. 3). Réznice migdzy wariantem 30% MW a 10% MW wynikaly z dwoch po-
wodow. Na przekroju pierwszej z wymienionej kietbas obserwowana byla drobniejsza
granulacja czastek tluszczu (fot. 1), ktére miaty przez to mniejszy udziat w wypadko-
wej barwie powierzchni objetej pomiarem metoda odbiciowsa. Dodatkowo na barwg
tego warlantu wyrobu wptynelo takze wymieszanie czgéci bardzo drobno rozdrobnio-
nego thuszczu z czastkami chudego migsa, co spowodowato rozja$nienie fragmentow
czerwonych przekroju.

W wariantach z dodatkiem preparatu blonnikowego i tranglutaminazy stwierdzo-
no zmniejszenie wartosci a* (skladowa czerwona) oraz zwigkszenie skladowej zoltej
b* i jasnosci L* w poréwnaniu z wariantem 10% MW. W przypadku kietbasy z dodat-
kiem btonnika byto to logiczna konsekwencja zastapienia czgsci surowca migsnego
przez uwodniony preparat (0 barwie zblizonej do bialej). Modyfikacja barwy wyrobu
zawierajacego transglutaminaze polegata natomiast najprawdopodobniej na zmianie
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warunkow odbicia $wiatta od powierzchni kietbasy w wyniku reakcji sieciowania bia-
ek katalizowanej przez ten enzym. Wplyw transglutaminazy na sktadowa b* (26ttg)
barwy w przypadku homogenizowanego produktu migsnego obserwowany byl tez
przez innego autora [1].

Fot. 1. Granulacja tluszczu na przekroju wariantéw kietbas réznigcych sig udzialem masy wiazacej:
30% MW (z lewej) i 10%MW. Rzeczywista Srednica batonow na zdjgciu wynosi ok. 50 mm.

Fig.l. Granulation of fat in various sausage types; the types vary in the binding component content in
the formula: 30% MW (left) and 10% MW. The real diameter of sausages as shown on the pho-
tograph is about 50 mm.

Tabela 3
Twardos¢, sprgzystosc i sktadowe barwy (L*, a*, b*) kielbas imitujacych salami.
Hardness, springiness, and colour values (L*, a*, b*) of salami- imitating sausages.
Wariant Twardo$¢ [N] { Sprezysto$¢ [mm] L* o .
Formula Hardness [N] | Springiness [mm]
30% MW 46,8 © 7,9 ¢ 54,3° 19,2°¢ 8,1°¢
10% MW 30,1° 6,0° 53,3° 18,0° 7,2°
10% MWBL 32,3° 6,5° 55,6 17,0° 7,5°
10% MWTR 38,5° 6,4° 54,7° 17,1 7,5°

a,b,c — Srednie posiadajace w indeksie t¢ sama literg nie roznig sig statystycznie istotnie (P > 0,05).
a,b,c — those mean values that are followed by the same letter in superscripts are not significantly different
(P = 0.05).

Sktadowe barwy wyrobu wytworzonego wg wariantu 30% MW niewiele odbie-
galy od analogicznych wartosci oznaczonych w kietbasach imitujacych salami o po-
dobnym sktadzie surowca migsno-tluszczowego, wytwarzanych z dodatkiem $rodkoéw
zakwaszajacych [11]: a* od 19,5 do 19,7, b* od 7,7 do 8,3, L* od 55,6 do 57,2.
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Barwa rynkowych, klasycznych kielbas salami jest zréZnicowana w znacznym
stopniu, prawdopodobnie wskutek stosowania rdznego skladu surowca migsno-
thuszczowego i/lub rodzajow przypraw. W innej pracy, w przypadku tego typu kietbas
dostgpnych w handlu, stwierdzono przy uzyciu analogicznej metody, wartosci a* w
granicach 15-20, b* od 5 do 11 i L* od 43 do 48. Nie zaobserwowano przy tym po-
wigzania migdzy skladowymi barwy a preferencjami wobec tego wyréznika czionkow
zespolu sensorycznie oceniajacego barwe [10].

Wigksza ilo§¢ masy wiazacej w recepturze (wariant 30% MW) spowodowata sta-
tystycznie istotny wzrost twardo$ci kietbasy w porOwnaniu z wariantem 10% MW,
Przyczyna bylo prawdopodobnie zwigkszenie iloSci biatek miofibrylarnych wyekstra-
howanych ze struktur migéniowych podczas rozdrabniania farszu. Przy mniejszej iloSci
masy wiazacej w recepturze, dodatek transglutaminazy spowodowat wzrost twardosci
kietbasy. Nie skompensowat on jednak catkowicie obnizenia twardo$ci spowodowa-
nego wycofaniem czgéci masy wiazacej. We wczesniejszych pracach [4, 11] stwier-
dzono, ze zwigkszenie twardosci kietbas imitujacych salami odpowiada wyzszym oce-
nom za teksturg (zwiazanie) w ocenie sensorycznej. Mozna zatem zatozyé, ze wzrost
twardoSci obserwowany w niniejszej pracy wskazywal na polepszenie tekstury
produktow. Nie zaobserwowano istotnego wplywu preparatu btonnikowego Vitacel na
twardo$¢ kietbasy. Dystrybutorzy tego dodatku sugeruja, ze jest on czynnikiem po-
prawiajacym teksturg produktow migsnych [2]. By¢ moze jego wplyw zaznacza sig¢ w
wyrobach o wiekszej zawartosci wody niz w kietbasach imitujacych salami. Srednie
wartosci twardosci wyrobow doswiadczalnych miescity sig w zakresie 28-64 N zblizo-
nym do klasycznych kietbas salami [10]. Mozna wigc stwierdzié, ze suszenie kielbas
imitujacych salami przez 14 déb upodobnito ich teksture do oryginalnego wyrobu.

Wyrdznik sprezystoSci wyrobow doswiadczalnych zmienial si¢ podobnie jak
twardo$¢, z ta réznica, ze dodatkowo zaznaczyt si¢ rOwniez istotny wplyw preparatu
blonnikowego, ktory powodowal wzrost wartosci tego parametru (tab. 3). Podobne
powiazanie zmian parametrow twardosci i sprezystosci kietbas imitujacej salami byto
obserwowane we wczesniejszych badaniach [11]. Warto$ci sprezystosci okreslone w
niniejszej pracy byly nizsze niz wyznaczone wczeéniej w badaniach rynkowych
klasycznych kietbas salami (7,9 do 9,7 mm). Oryginalne wyroby charakteryzowaly sig
bowiem mniejsza zawartoscia wody (ponizej 35%) [10].

W przypadku wszystkich wariantow kietbasy imitujacej salami, podczas plaster-
kowania, uzyskiwano 100% plastréw o prawidtowym zwiazaniu, nierozpadajacych sig.

Whioski

1. Mniejsza zawarto$¢ masy wiazacej (niemrozonego surowca migsnego) we wsa-
dzie surowcowym niezakwaszanej kielbasy imitujacej salami (10% wobec 30%)
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nie wplyngta statystycznie istotnie na szybkos¢ odwadniania tego produktu w
trakcie procesu technologicznego.

Przy niZszej zawarto$ci masy wiazacej kietbasa charakteryzowala si¢ stabszym
zwiazaniem (na co wskazywaly parametry tekstury), co jednak nie utrudniato jej
plasterkowania. Wigkszy udzial masy wiaZacej w recepturze powodowal zmniej-
szenie granulacji czastek widocznych na przekroju kielbasy. W celu jednoznacz-
nego okreslenia, ktory wariant ilosci masy wiazacej jest bardziej korzystny, nale-
zaloby przeprowadzi¢ badania odbioru konsumenckiego wyrobu.

Dodatek transglutaminazy i preparatu btonnika pszennego Vitacel nie wptynety
istotnie na szybkos¢ odwadniania badanych kietbas.

Stwierdzono pozytywny wplyw transglutaminazy na tekstur¢ wyrobu, chociaz
stosowanie tego dodatku nie bylo niezbedne do prawidlowego plasterkowania.
Dodatek preparatu blonnika pszennego do kietbas imitujacych salami moze byé
uzasadniony jedynie wzglgdami ekonomicznymi (tanszy zamiennik migsa) lub
zywieniowymi (wzbogacenie produktu w pozadany sktadnik).

Literatura

Hammer G.F.: Mikrobielle Transglutaminase und Diphosphat bei feinzerkleinerter Briihwurst. Fle-
ischwirtschaft, 1998, 11(78), 1155-1162.

Kurach P.: Naturalna funkcjonalno§¢ w przetworstwie migsa. Maszyny, Dodatki, Opakowania.
Magazyn Przemystu Spozywczego, 2001, 1(2), 13.

Kotakowski E., Sikorski Z.E.: Transglutaminaza i jej wykorzystanie w przemysle Zywnosciowym.
Zywno$é. Nauka. Technologia. Jakos¢, 2001, 2(27), 5-16.

Marcinek M., Tyburcy A., Wigctawek H., Zawislak J.: Dodatki zakwaszajace w kietbasach imituja-
cych salami. Gosp. Migsna, 1999, 1(51), 34-37.

Materialy informacyjne firmy Ajinomoto: Transglutaminase improves the quality of ham and sau-
sages, 1998.

Ostrowska A., Olkiewicz M.: Zmiany stopnia zwiazania bloku szynki modelowej z miesa normalne-
go i PSE pod wptywem transglutaminazy. MateriatyX XXII Sesji Naukowej KTChZ PAN, Warsza-
wa 2001, (ptyta CD).

Soltoft-Jensen J., Jensen J.S.: New equipment for meat manufacturing and minimal processing —
existing and potential uses. Proc. 47" ICoMST, Krakow 2001, p. 56-61.

Palumbo S.A., Komanowsky M., Metzger V., Smith J.L.: Kinetics of pepperoni drying. J. Food Sci.,
1977, 4(42), 1029-1033.

PN-A-82007:1996 ze zmiang A1:1998. Przetwory migsne. Wedliny.

Tyburcy A., Kalinowska A.: Ocena jakoéci wybranych kietbas salami na rynku warszawskim, Zyw-
nos$¢. Nauka. Technologia. Jako$é, 2000, 1(22), 65-72.

Tyburcy A., Lawecka A., Grochalska D.: Effects of citric acid level, raw meat material composition,
and storage time on properties of sausage-imitating salami — short report. Pol. J. Food Nutr. Sci.,
2001, 3/51, 55-58.

Tyburcy A., Witkowska A.: Jako$¢ kietbas imitujacych salami na rynku warszawskim. Materiaty
XXXII Sesji Naukowej KTChZ PAN, Warszawa 2001, (ptyta CD).



80 Andrzej Tyburcy, Jakub Cwiek, Lech Adamczak

THE EFFECT OF WHEAT FIBRE, TRANSGLUTAMINASE, AND A MINCING METHOD OF
RAW MEAT MATERIAL ON PROPERTIES OF SALAMI-IMITATING SAUSAGES

Summary

The objective of the study was to assess how the three additives (added to the batter formula): wheat
fibre, transglutaminase, and unfrozen meat (constituting a binding component) influenced some selected
properties of dry, non-acidified salami-imitating sausages. Changes in the following parameters of the
experimental sausages were determined: yield rates during a 14 day period of ripening, basic chemical
composition, pH, two texture parameters, and physical values of colour. Furthermore, it was assessed
whether or not the experimental salami-imitating sausages could be mechanically sliced. No significant
influence of additives used (transglutaminase and wheat fibre) was stated, neither was the influence of the
binding component amount (in the batter formula) on the rate of the sausage drying process. Variations in
texture parameters do not negatively influence the suitability of experimental sausages for mechanical
slicing. It was also stated that higher amounts of the binding component in a batter formula of the salami-
imitating sausages resulted in a finer granulation of fat particles within the sausage sections.

Key words: salami-imitating sausage, transglutaminase, wheat fibre, and mincing method.



