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Streszczenie

Celem niniejszej pracy byta ocena wptywu dodatku soku z ziemniaka, bedacego zrodtem zwigzkow
bioaktywnych o udokumentowanych wiasciwosciach prozdrowotnych, zastosowanego w recepturze pasz-
tetow na teksture, mikrostrukture i wtasciwosci sensoryczne otrzymanych produktow. Sok z ziemniaka byt
dodawany w dwoch postaciach: §wiezej lub utrwalonej metoda suszenia rozpytlowego.

Przeprowadzone badania w skali pottechnicznej dowiodty, ze zastosowanie odpowiedniej technologii
wytwarzania pasztetu zawierajacego dodatek bioaktywnych sktadnikow soku z ziemniaka pozwala uzy-
ska¢ atrakcyjny sensorycznie, wysoko oceniany przez konsumentéow produkt prozdrowotny. Wykazano
réwniez, ze dodatek soku z ziemniaka, bez wzgledu na zastosowana forme¢, wywierat istotny wpltyw na
zmiang tekstury pasztetow i powodowal wzrost: twardosci, smarownosci i lepko$ci oraz zmniejszenie
adhezji. Od postaci w jakiej dodawany byt sok z ziemniaka zalezaty natomiast stopien zdyspergowania
thuszeczu w pasztetach i akceptacja konsumencka produktow. Dodatek suszonego soku z ziemniaka powo-
dowat wzrost rozdrobnienia kuleczek tluszczowych i bardziej rownomierne rozmieszczenie ich w struktu-
rze wzbogaconego pasztetu. W przypadku zastosowania dodatku w formie $wiezego soku z ziemniaka nie
zaobserwowano statystycznie istotnych zmian analizowanych parametrow dyspersji tluszczu w odniesie-
niu do pasztetu bez dodatku. Ocena atrakcyjnosci sensorycznej wykazata, ze pasztet wzbogacony §wiezym
sokiem z ziemniaka uzyskal réwnie wysokie noty (zarowno ze wzgledu na barwe, konsystencje, jak
i smakowito$¢) jak pasztet bez dodatkow wzbogacajacych. Natomiast pasztet wzbogacony suszonym
sokiem z ziemniaka byt w nieznacznie mniejszym stopniu akceptowany przez konsumentow.

Stowa kluczowe: sok z ziemniaka, zywno$¢ funkcjonalna, pasztet, nieswoiste zapalenie jelit, jakos¢
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Wprowadzenie

W ostatnich latach obserwuje si¢ staly wzrost zainteresowania zywnoscig funk-
cjonalng, co zwigzane jest zardwno ze staltym wzrostem zapadalno$ci na tzw. choroby
cywilizacyjne, jak i ze wzrostem $Swiadomos$ci konsumentdw na temat zaleznosci po-
mig¢dzy sposobem odzywiania a stanem zdrowia. W odpowiedzi na to zapotrzebowanie
w latach 2010 — 2015 konsorcjum naukowe, pod egida Wydzialu Nauk o Zywnosci
i Zywieniu Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, zrealizowalo projekt PO IG
01.01.02-00-061/09 "Nowa zywno$¢ bioaktywna o zaprogramowanych wlasciwo-
Sciach prozdrowotnych". W jego wyniku zaprojektowano kilkadziesigt technologii
produktow spozywczych ograniczajacych zachorowalno$¢ na takie choroby, jak: nad-
ci$nienie, otylo$¢, cukrzyca czy nieswoiste zapalenie jelit (NZJ). W opracowanych
technologiach wykorzystano szereg réznorodnych substancji bioaktywnych pochodza-
cych z roznych roslin, m.in. sok z ziemniaka, a cz¢$¢ z nich jest aktualnie wdrazana.

Swiezo wycisniety sok z ziemniaka byt stosowany w medycynie ludowej jako pa-
naceum na wrzody zoladka, jednak weryfikacja naukowa efektywnosci i bezpieczen-
stwa stosowania soku z ziemniaka zostata zapoczatkowana dopiero na przetomie XX
1 XXI wieku [4, 39]. Wartos¢ odzywcza i lecznicza soku z ziemniaka wigze si¢ glow-
nie z zawartymi w nim biatkami, a frakcj¢ bezbiatkowa traktuje si¢ jako ucigzliwy
odpad, podczas gdy jej sktadniki sa niezwykle cenne ze wzgledu na swoja aktywnos¢
biologiczna:

— wykazuja dzialanie cytotoksyczne i genotoksyczne w stosunku do komorek nowo-
tworowych przewodu pokarmowego [27],

— dzialajg przeciwzapalnie w obrgbie catego przewodu pokarmowego [26], a co
istotne, aktywnos$¢ ta nie ulega ostabieniu w wyniku obrobki termicznej soku [25].
Mechanizm tej aktywnosci nie jest doktadnie wyjasniony, jednak moze by¢ zwia-
zany z potencjalem antyoksydacyjnym, jakim charakteryzuje si¢ sok z ziemniaka
[10] badz tez ze specyficzng aktywnoscia przeciwdrobnoustrojowa [21].

Nalezy podkresli¢, ze dzigki postgpowi w uprawie wzbudzajagca obawy konsu-
mentow obecnos¢ toksycznych glikoalkaloidow w bulwach ziemniaka nie stanowi
aktualnie zagrozenia. Od lat uprawiane w Polsce ziemniaki charakteryzuja si¢ bez-
piecznie malg zawartoscig solaniny i chakoniny. Ponadto obieranie ziemniakow po-
zwala dwukrotnie obnizy¢ poziom glikoalkoidow [29].

Ze wzgledu na dziatanie przeciwzapalne sok z ziemniaka moglby by¢ wykorzy-
stany jako dodatek prozdrowotny w dietoterapii nieswoistego zapalenia jelit (NZJ),
ktore staje si¢ systematycznie narastajgcym problemem spotecznym. W Europie $red-
nia zachorowalno$¢ na chorobe Lesniowskiego-Crohna wynosi na 100 000 mieszkan-
cow rocznie 0,5 + 10,6, natomiast na wrzodziejgce zapalenie jelita grubego — 0,9 +
24,3 [3]. Przeszkoda w bezposrednim stosowaniu soku z ziemniaka moze by¢ jego
niewielka atrakcyjno$¢ sensoryczna. Rozwigzaniem mogtoby by¢ wprowadzenie tego
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surowca jako sktadnika zywno$ci funkcjonalnej. W ramach projektu ,,Bioaktywna
zywno$¢” opracowano juz i zgtoszono do ochrony w Urzedzie Patentowym RP techno-
logie pelnej linii bioaktywnych produktéw spozywczych zawierajacych sok z ziemnia-
ka obejmujace: pieczywo chrupkie [17], pasztety [12], pardwki [13], makaron [18],
danie obiadowe [14], przekaski [19] oraz napoj [11]. Produkty te adresowane sg gtow-
nie do 0sob cierpigcych na nieswoiste zapalenie jelit, jednak z powodzeniem mogg by¢
spozywane przez wszystkich konsumentow poszukujacych produktéw wysokiej jako-
Sci.

Zastosowanie produktow migsnych jako zrodla dobrze przyswajalnego zelaza
hemowego, wzbogaconych w naturalne substancje tagodzace stan zapalny w obrebie
przewodu pokarmowego, z jednej strony moze dostarczy¢ brakujacych sktadnikow
mineralnych, z drugiej za$ zwigkszy wchtanianie tych sktadnikow. Pasztet, dzigki za-
stosowaniu odpowiednich proceséw technologicznych, ma kremowa konsystencje,
ktoéra czyni go dobrym dodatkiem do kanapek. Produkt ten moze by¢ spozywany za-
roOwno na zimno, jak i na ciepto [6].

Sok z ziemniaka moze by¢ wprowadzany do produktu spozywczego zardwno
w postaci swiezej, jak 1 utrwalonej w drodze obrobki termicznej. Nalezy jednak miec
na uwadze, ze zmiana sktadu recepturowego ma istotny wptyw na jakos$¢ produktu
rozumiang zarowno jako wtasciwosci fizykochemiczne, jak i sensoryczne [16, 16, 20].
Jako$¢ uzyskanego produktu moze zaleze¢ takze od formy zastosowanego dodatku.

Celem pracy byla ocena wplywu soku z ziemniaka zastosowanego w recepturze
pasztetu, alternatywnie w postaci §wiezej lub utrwalonej metodg suszenia rozpytowe-
g0, na teksture, mikrostrukture 1 wtasciwosci sensoryczne otrzymanego produktu.

Material i metody badan
Przygotowanie soku z ziemniaka

Swiezy sok z ziemniaka uzyskiwano z wykorzystaniem sokowiréwki z ziemnia-
kéw odmiany ‘Agata’. Sok przetrzymywano do momentu catkowitej sedymentacji
skrobi, a nastepnie dekantowano.

Sok suszono rozpytowo za pomocg laboratoryjnej suszarni Niro Mobile Minor
A/S (GEA, Dania) przy uzyciu dyszy pneumatycznej o $rednicy 200 pum i ci$nieniu
atomizujacym 0,15 MPa oraz zastosowaniu temperatur powietrza: 170 °C na wlocie do
komory suszarniczej i 95 °C na wylocie Otrzymywano susz soku z ziemniaka o wil-
gotnosci 10,7 + 0,2 %.

Przygotowanie pasztetu

Sktad surowcowy pasztetow (tab. 1) byt konsultowany z Wielkopolskim Stowa-
rzyszeniem Colitis Ulcerosa i Choroby Les$niowskiego-Crohna i zostal dobrany tak,
aby zaden z komponentdw nie wykazywal dzialania draznigcego w obrebie przewodu
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pokarmowego. Migso z ud indyka zakupione w Zaktadach Drobiarskich Koziegtowy
oraz tluszcz drobny wieprzowy zakupiony w Zakladach Migsnych Mas-Pol (Turek)
gotowano w wodzie do migkkosci. Tak przygotowany surowiec wstepnie rozdrabniano
w wilku typu PT-98 (Mainca, Hiszpania) przy uzyciu siatki o $rednicy oczek 3 mm.
Kolejnym etapem byto kutrowanie w kutrze misowym CR-22 (Mainca, Hiszpania)
z udziatem gorgcego bulionu pozyskanego podczas gotowania migsa oraz mieszanki
przypraw sktadajacej si¢ z pieprzu, suszonej cebuli i majeranku (McCormick Polska
S.A)) w temp. ok. 55 °C. Na tym etapie dodawano tez swiezy badz wysuszony sok
z ziemniaka. Do wykutrowanej masy dodawano surowa, homogenizowang watrobe
wieprzowg zakupiong w Zaktadach Migsnych Mas-Pol 1 kontynuowano zabieg roz-
drabniania do uzyskania jednolitej konsystencji. Przygotowany farsz nadziewano
w ostonki barierowe poliamidowe kaliber 40 mm (Podanfol, Polska) i parzono w parze
do uzyskania w centrum geometrycznym batonu 72 °C, schtadzano i przechowywano
w warunkach chtodniczych (4 °C) przez 24 h.

Tabela 1. Sklad surowcowy badanych pasztetow
Table 1. Ingredients in patés analysed

Pasztet z dodatkiem Pasztet z dodatkiem

Sktadnik Pasztet $wiezego soku suszonego soku
. kontrolny . . . .
Ingredient Referen z ziemniaka z ziemniaka
[%] ¢ eéteé ce Paté with fresh Paté with spray-dried
P potato juice potato juice
Migso z podudzi indyczych 42,85 42,85 4256
Turkey shank meat
Thuszcz drobny wieprzowy / Pork fat 19,47 19,47 19,34
Watroba wieprzowa / Pork liver 15,55 15,55 15,44
Bulion wieprzowy / Pork broth 19,59 10 19,46
Przyprawy / Spices 2,54 2,54 2,52
Swiezy sok z 21e:m'n1aka 0 9.59 0
Fresh potato juice
Suszony sok z ziemniaka 0 0 0.68

Spray-dried potato juice powder

Ocena konsumencka pasztetow

Oceng konsumencky pasztetow przeprowadzano metoda ankietowa z wykorzy-
staniem skali liniowej [37]. Oceniano cechy: barwe, konsystencje, smakowito$¢ oraz
przeprowadzano ocen¢ ogolng. Skala, podobnie jak niestrukturyzowane skale liniowe,
zakonczona byla dwoma okresleniami cech: ,,bardzo nie lubi¢” oraz ,,bardzo lubi¢” na
drugim koncu skali. Skale podzielono na 10 segmentow [2, 7]. Do badan wiaczono 55



88 Przemystaw Kowalczewski i wsp.

ochotnikow, studentéw i pracownikow Wydziatu Nauk o Zywnosci i Zywieniu Uni-
wersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, w wicku od 25 do 55 lat.

Analiza sktadu podstawowego

Oznaczano zawartos¢: soli — argentometryczng metodg Mohra zgodnie z normg
PN-A-82112:1973/Az1:2002 [32], azotu catkowitego — metoda Kjeldahla zgodnie
znormg PN-EN ISO 8968-1:2014-03 [33], wody — zgodnie z normg PN-ISO
1442:2000 [34], thuszczu — metodg Soxhleta zgodnie z normg PN-ISO 1444:2000 [35].

Analiza tekstury

Badania tektury pasztetow wykonywano za pomocg uniwersalnego analizatora
tekstury TA.XT2i (Stable Microsystem, Wielka Brytania) wyposazonego w glowice
pomiarowa o maksymalnej sile nacisku wynoszacej 5 kg oraz stozkowy sensor do ba-
dania smarowno$ci wykonany z pleksi (HDP/SR, Stable Microsystem, Wielka Bryta-
nia). Kat pomiedzy podstawg stozka a tworzaca wynosit 45°. Gtowica pomiarowa po-
ruszala si¢ z predkoscig 3,0 mm-s™'. Test smarownosci sktadat si¢ z dwoch faz, podczas
ktorych rejestrowano site w czasie. Szybkos¢ akwizycji danych wynosita 200 punktow
pomiarowych na sekunde¢. Podczas pierwszej fazy testu gorny stozek zanurzat sie
w badanej probce, ktora znajdowata si¢ w nieruchomym pojemniku w ksztatcie odwro-
conego stozka. Glebokos$¢ zanurzenia stozka w badanej probce wynosita 23 mm. Mak-
symalna warto$¢ sity rejestrowana przez urzadzenie podczas tej fazy testu okreslana
jest mianem twardos$ci (ang. firmness), podczas gdy pole powierzchni pod krzywa od-
powiadajace catkowitej sile wymaganej do wykonania pierwszej fazy testu to smarow-
no$¢ (ang. spreadability). Podczas drugiej fazy testu glowica poruszata si¢ w kierunku
przeciwnym. Maksimum sity rejestrowane podczas tej fazy testu okreslane jest mia-
nem przylepnosci (ang. stickiness) natomiast pole powierzchni pod krzywa odpowiada
pracy adhezji (ang. work of adhesion). Pomiary wykonywano w temp. 22 + 2 °C.

Mikroskopia optyczna i komputerowa analiza obrazu

Z kazdego wariantu pasztetu pobierano kostki o wymiarach 10 x 10 x 10 mm,
mrozono w cieklym azocie i cigto w kriostacie na plastry o grubosci 10 pm. Nastgpnie
plastry przenoszono na ptytke i pozostawiano na 30 min w temp. 22 °C celem wysu-
szenia. Suchy preparat barwiono z wykorzystaniem Oil Red O w celu ujawnienia roz-
proszenia czgsteczek ttuszczu [30]. Zdjecia preparatow wykonywano przy uzyciu mi-
kroskopu Axiolab (Zeiss, Niemcy) z kamerg CCD 1 analizowano przy zastosowaniu
oprogramowania MuliScan v.13.01. Analiz¢ prowadzono przy wspotczynniku powigk-
szenia X200, obserwujgc: powierzchni¢ kuleczek thuszczu, ich liczb¢ w polu widzenia
oraz udzial procentowy thuszczu w polu widzenia.
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Analiza statystyczna

Badania tekstury oraz komputerowa analiz¢ obrazu wykonano na sze$ciu nieza-
leznych probkach produktow. Wyniki poddano analizie statystycznej za pomocg jed-
noczynnikowej analizy wariancji (ANOVA). W przypadku danych, dla ktorych analiza
ANOVA wskazata na odrzucenie hipotezy o réwnosci wszystkich srednich wykonano
test wielokrotnych poréwnan Tukeya. Obliczenia statystyczne wykonano za pomoca
programu Statistica 10 (Statsoft, Polska) przy poziomie istotnosci p = 0,05.

Wryniki i dyskusja

Dzigki zastosowaniu surowcow o wysokiej jakosci, w tym migsa z indyka oraz
watroby, mozna uzyska¢ produkt niedraznigcy przewodu pokarmowego, a tym samym
akceptowany przez chorych na nieswoiste zapalenie jelit, bedacy réwnoczesnie do-
brym zrédtem zelaza. Dodatek soku z ziemniaka moze wykazywaé dziatanie tagodzace
stan zapalny w obrebie przewodu pokarmowego [26], jednak moze powodowaé zmia-
ny atrakcyjnosci otrzymanych produktow.

Barwa / Colour
10

Ocena ogélna/ Overall
rating

Konsynstencja/
Consistency

Smakowitoéc¢ / Tastiness
= = Pasztet kontrolny / Reference paté
«+eeeee Pasztet z dodatkiem éwiezego soku z ziemniaka / Paté with fresh potato juice

= Pasztet z dodatkiem suszonego soku z ziemmniaka / Paté with spray-dried potato juice

Objasnienia / Explanatory notes:
Na rysunku przedstawiono wartosci srednie / Figure shows mean values

Rys. 1. Wyniki oceny konsumenckiej badanych pasztetow
Fig. 1.  Consumer evaluation scores of patés analysed
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Na podstawie oceny konsumenckiej stwierdzono, ze zastosowanie jako dodatku
zwigzkow bioaktywnych soku z ziemniaka w formie suszonej negatywnie wptyngto na
0g6Ing oceng otrzymanego produktu, czego nie obserwowano w przypadku dodatku
soku w formie $wiezej (rys. 1). Noty produktu wzbogaconego S$wiezym sokiem
z ziemniaka nie r6znity si¢ od ocen wystawionych przez ankietowanych pasztetowi bez
dodatku soku. Oceny barwy produktu wzbogaconego w $§wiezy sok z ziemniaka byty
nawet nieznacznie wyzsze anizeli oceny produktu kontrolnego. Wybor i zastosowanie
odpowiedniej formy dodatku pozwolily na otrzymanie atrakcyjnego produktu proz-
drowotnego. Nalezy jednak mie¢ na uwadze, ze zmiana sktadu recepturowego ma
istotny wptyw na jakos$¢ produktéw rozumiang nie tylko jako wtasciwosci sensoryczne,
ale rowniez fizykochemiczne [8, 36].

Tabela 2. Sklad podstawowy badanych pasztetow
Table 2.  Basic composition of patés analysed

Pasztet z dodatkiem §wieze- | Pasztet z dodatkiem suszonego
Parametr Pasztet kontrolny . . . .
Parameter Reference pité go soku z ziemniaka soku z ziemniaka
p Paté with fresh potato juice | Paté with spray-dried potato juice
Zawarto$¢ wody 674+ 0.8 67.5%+ 0.8 65,7°+ 0,6
Water content [%]
Zawa.rtosc biatka 15,504 0,1 16.9°+ 0,1 17.0° 0,1
Protein content [%]
Zawartos$¢ thuszczu 13.0° 40,1 132402 10,0+ 0.2
Fat content [%]
Zawartos¢ soli 24°20.1 23%%0.1 245 +0,1
Salt content [%]

Objasnienia / Explanatory notes:

W tabeli przedstawiono wartosci $rednie i odchylenia standardowe / Table shows mean values and stan-
dard deviations; a, b — wartosci Srednie w wierszach oznaczone réznymi literami roézng si¢ statystycznie
istotnie (p < 0,05) / mean values in rows and denoted by different letters differ statistically significantly
(p <0.05).

Jako$¢ uzyskanego produktu moze tez zaleze¢ od formy zastosowanego dodatku,
przy czym szczegolne znaczenie majg zmiany dynamiki wody [1, 30]. Po poréwnaniu
wynikow 4 parametrow sktadu podstawowego, tj. zawartoSci biatka, thuszczu, wody
catkowitej oraz soli, zaobserwowano zmiany tych parametréw po dodaniu soku
z ziemniaka (tab. 2). Wysoko wodochlonny suszony sok z ziemniaka spowodowat
znaczne zmniejszenie wilgotno$ci pasztetu w poréwnaniu z proba kontrolng. Sok
w $wiezej formie nie spowodowat znaczacej zmiany. Zawartos¢ biatka w otrzymanych
pasztetach, zar6wno po dodaniu soku $wiezego, jak i jego formy suszonej, ulegta zna-
czacemu zwickszeniu. Ponadto zaobserwowano znaczgce zmniejszenie zawarto$ci
thuszczu po dodaniu suszonego soku z ziemniaka. Warto jednak mie¢ na uwadze duza
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roznorodnos¢ stosowanych do produkcji surowcow. Roznice zawartosci wody, thusz-
czu 1 biatka mogty by¢ zatem spowodowane rdznicami zawartosci tych sktadnikow
w migesie czy podrobach, a nie dziataniem soku z ziemniaka.

Wyniki oznaczen tekstury pasztetow przy uzyciu teksturometru TA.XT2i umoz-
liwity wykazanie, ze dodatek soku z ziemniaka wywart istotny wplyw na teksturg pasz-
tetow (tab. 3). Spowodowal on wzrost zarowno twardosci i smarownosci, ale takze
lepkosci przy jednoczesnym obnizeniu wartosci adhezji. Zwigzane jest to ze zmniej-
szeniem udzialu wody wolnej odpowiedzialnej za tworzenie si¢ emulsji wodno-
thuszczowej [9], ktora wigzana jest przez biatka soku z ziemniaka. Rowniez Pigtek
iwsp. [31] wykazali zalezno$¢ pomigdzy zmniejszeniem zawartosci wody wolnej
a wzrostem twardosci otrzymanych pasztetow. Zaobserwowane zmiany wystapity
w przypadku zastosowania obu form dodatku, nie zaobserwowano jednak réznic pod
wzgledem parametréw tekstury pomiedzy obiema formami dodawanego soku.

Tabela 3. Parametry tekstury badanych pasztetow
Table 3.  Texture of patés analysed

Préba Twardoéé Smarown‘o‘s'é Lgplfos’é Adhez.ja
Sample Firmness Spreadability Stickiness Adhesion
(N] [N's] [(N] [N's]
Pasztet kontrolny / Reference paté 15,5+ 0,9 29.1°+2,1 159+ 1,0 | -2,97°+£0,28

Pasztet z dodatkiem $wiezego soku
z ziemniaka 294°+22 552°+4.7 243418 | -1,31°+0,05
Paté with fresh potato juice

Pasztet z dodatkiem suszonego soku
z ziemniaka 30,6+ 3,7 58,00+ 7,2 24,1°+1,6 | -1,34°+0,06
Paté with spray-dried potato juice

Objasnienia jak pod tab. 2. / Explanatory notes as in tab. 2.

Fot. 1.  Mikrofotografie pasztetow uzyskane z wykorzystaniem mikroskopii $wietlnej: A — pasztet kon-
trolny, B — pasztet z dodatkiem $wiezego soku z ziemniaka, C — pasztet z dodatkiem suszonego
soku z ziemniaka (tluszcz wybarwiony na czerwono)

Photo 1. Photomicrographs of three patés made using light microscopy: A — reference paté; B — paté with
fresh potato juice, C — paté with spray-dried potato juice (fat is red-stained)
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Zaobserwowano takze wptyw formy soku z ziemniaka na obraz mikrofotografii
pasztetow (fot. 1). Zastosowane wybarwianie tluszczu znajdujgcego si¢ w probach
pozwolito oceni¢ stopien jego dyspersji. Jest to niezwykle wazne, poniewaz tluszcz
silnie determinuje jako$¢ produktéw migsnych zarowno w kategoriach smaku (soczy-
stos¢, aromat), jak i tekstury [5, 23]. W badanym przypadku najwigkszy wptyw miata
forma zastosowanego dodatku, a nie sam fakt wzbogacenia pasztetu.

Zastosowanie systemu komputerowej analizy obrazu, poprzez analiz¢ stopnia
rozdrobnienia czastek thuszczu w gotowym wyrobie, umozliwito ocen¢ wplywu dodat-
ku soku z ziemniaka w dwoch formach: §wiezej oraz utrwalonej metodg suszenia roz-
pytowego na rozdrobnienie oraz jako$¢ wyprodukowanych pasztetow. Na podstawie
rozmieszczenia tluszczu mozna wnioskowaé, ze najlepszym rozdrobnieniem thuszczu
oraz najlepsza jego dyspersja w matrycy biatkowej charakteryzowat si¢ pasztet wypro-
dukowany z udziatem soku z ziemniaka w postaci suszu. Stwierdzono w nim najmniej-
szg $rednig powierzchni¢ czastek thuszczu oraz najwigksza ilos¢ pdl thuszczowych
W porOwnaniu z tymi samymi parametrami w pasztetach: kontrolnym oraz z udziatem
$wiezego soku z ziemniaka, a uzyskane warto$ci badanych parametréw roznity si¢
statystycznie istotnie. Pomimo ze nie stwierdzono réznic statystycznie istotnych po-
miedzy wynikami procentowego udziatu czastek ttuszczu badanych w polu widzenia,
to rowniez te warto$ci byly najwyzsze w przypadku pasztetu wyprodukowanego
z udziatem soku z ziemniaka w postaci suszu (tab. 4).

Rozdrobnienie oraz dyspersja thuszczu w matrycy proteinowej maja duze znacze-
nie dla jakosci gotowego produktu, ksztaltuja bowiem zaréwno jego teksture, jak
i smak [5, 22] Trwala emulsja charakteryzuje si¢ tym, ze wszystkie kuleczki tluszczu
pokryte sg otoczka biatek rozpuszczalnych w roztworach soli, co zapobiega koalescen-
cji thuszczu w czasie obrobki termicznej [28]. W przetworach migsnych najwigksze
zdolnosci emulgujace 1 powinowactwo do tluszczu majg biatka miofibrylarne, gtoéwnie
one tworzg otoczke na powierzchni kropelek thuszczu, a zarazem nastgpuje ksztaltowa-
nie si¢ sieciowej, przestrzennej struktury. Tak wytworzona struktura ma istotny wpltyw
na teksture i stabilno$¢ gotowego wyrobu [38]. Efektywnos¢ biatek miofibrylarnych
w ksztattowaniu tekstury i mikrostruktury produktow migsnych zalezy rowniez od
zastosowanej technologii [24]. Dlatego tez obrobka termiczna soku z ziemniaka mody-
fikujaca strukture natywna jego biatek ma istotny wplyw na wiasciwosci emulgujgce
tego surowca. W konsekwencji zastapienie swiezego surowca produktem utrwalonym
metodg suszenia rozpylowego nie pozwolito na uzyskanie produktu o identycznych
walorach, a spowodowato niewielkie, cho¢ istotne zmiany wickszo$ci analizowanych
parametréw jako$ciowych.
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Tabela. 4. Wplyw dodatku soku z ziemniaka na dyspersj¢ thuszczu w pasztecie
Table 4.  Effect of type of potato juice additive on parameters of fat particles in paté

Srednia powierzchnia | Liczba kuleczek tluszezu | Udziat kuleczek thuszezu
Proba kuleczek ttuszczowych w polu widzenia w polu widzenia
Sample Mean area of individual | Quantity of fat fields in | Content of fat' ﬁelds in field
fat fields the analyzed field of of vision
[pum?] vision [%]
Pasztet kontrolny 1102° + 64 76,3+ 2,4 30,3+ 2,0
Reference paté
Pasztet z dodatkiem
Swiezego soku
z ziemniaka 1115+ 71 67,3"+1,5 292%+27
Paté with fresh
potato juice
Pasztet z dodatkiem
suszonego soku
7z ziemniaka 748° + 32 122,7°+2.3 342+ 1,6
Paté with spray-dried
potato juice

Objasnienia / Explanatory notes:

W tabeli przedstawiono wartosci $rednie i odchylenia standardowe / Table shows mean values and stan-
dard deviations; a, b — wartosci $rednie w kolumnach oznaczone réznymi literami r6zng si¢ statystycznie
istotnie (p < 0,05) / mean values in columns and denoted by different letters differ statistically significan-
tly (p <0.05).

Whioski

1.

Zastosowanie odpowiedniej technologii pasztetu zawierajacego dodatek bioaktyw-
nych sktadnikéw soku z ziemniaka pozwala na otrzymanie atrakcyjnego senso-
rycznie produktu, ktory moze by¢ rekomendowany szczegoélnie konsumentom
z dolegliwosciami przewodu pokarmowego.

Dodatek soku z ziemniaka, bez wzgledu na forme, wywiera istotny wplyw na tek-
stur¢ pasztetow, powodujac wzrost ich twardosci, smarownos$ci i lepkosci oraz
zmniejszenie adhezji.

Forma, w jakiej dodawany jest sok z ziemniaka, wplywa na stopien zdyspergowa-
nia thuszczu w pasztecie; dodatek suszu powoduje wzrost rozdrobnienia kuleczek
thuszczowych 1 rownomierne rozmieszczenie w strukturze pasztetu.

Pasztet wzbogacony suszonym sokiem z ziemniaka w mniejszym stopniu jest ak-
ceptowany przez konsumentéw niz pasztet zawierajacy $Swiezy sok oraz pasztet
bez dodatku wzbogacajacego (proba kontrolna).
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BIOACTIVE COMPONENTS FROM POTATO JUICE AS PATE ADDITIVE AND EFFECT
OF ITS FORM ON PATE QUALITY

Summary

The objective of the research study was to assess the effect of potato juice, a source of bioactive com-
pounds with evidenced health promoting properties, and used in the paté recipe, on the texture, microstruc-
ture and sensory properties of the products obtained. The potato juice added had two forms: a fresh form
and a spray-dried form.

The analyses performed on a semi-industrial scale confirmed that the use of appropriate technology to
manufacture paté with bioactive components added to it made it possible to produce a sensory attractive,
health promoting product that was highly appreciated by consumers. It was also shown that, regardless of
its form, the potato juice additive significantly affected the change in the texture of patés and caused their
hardness, spreadability, and viscosity to increase and their adhesion to decrease. However, the form in
which potato juice was added to patés affected the degree of dispersion of fat in patés and the consumer
acceptance of the products. Paté enriched with pray-dried potato juice caused the dispersion of fat droplets
to increase and those fat droplets also became more equally distributed in the enriched paté structure. In
the case the potato juice was added in the form of fresh juice, no statistically significant changes in the fat
dispersion parameters analysed were found compared to paté¢ with no additive. The evaluation of the sen-
sory attractiveness of paté proved that paté enriched with the fresh potato juice was rated very highly (in
terms of colour, consistency, and tastiness) similar to the paté without enriching additives. On the other
hand, in the case of paté enriched with the spray-dried potato juice, its acceptance by consumers was
slightly lower.

Key words: potato juice, functional food, paté, inflammatory bowel disease, quality
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