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PIOTR KONIECZNY, RYSZARD KOWALSKI, JAN PYRCZ

WYBRANE WYROZNIKI JAKOSCIOWE SUSZONYCH
PRODUKTOW PRZEKASKOWYCH Z MIESA WOLOWEGO

Streszczenie

W  pracy przeprowadzono ocen¢ fizykochemiczna 1 sensoryczna suszonych produktéw
przekaskowych z migsa wotowego. W dwdch réznych wyrobach tego typu (,,Beef Jerky Original” oraz
~Beef Jerky Sweet & Hot”) oznaczono zawarto$¢: suchej masy, biatka, thuszczu, chlorku sodu,
azotanOw(IIl) oraz okreslono aktywnos¢ wody. Wykonano oceng sensoryczna przekasek metoda 5-
punktowa przez zespdt oceniajacy, jak réwniez oceng preferencji konsumenckiej z wykorzystaniem
opracowanej ankiety.

Stwierdzono, ze przekaski charakteryzowaly si¢ swoistymi, zblizonymi cechami jakosciowymi.
Zawieraly one ponad 50% bialka, okoto 3,6% ttuszczu i okoto 6,0% chlorku sodu. Duza zawarto$¢ suchej
masy (okoto 80%) i obnizona aktywno$¢ wody (0,7-0,8) czynia z przekasek wotowych wygodne
produkty rynkowe. Wyroby te charakteryzowaly si¢ dobra jakoScia sensoryczna, uzyskujac w 5-
punktowej skali oceny ogdlne 3,92 i 3,62 pkt., odpowiednio w przypadku przekaski o smaku oryginalnym
i przekaski o smaku stodko-pikantnym.

W badaniach preferencji konsumenckich, przekaska o smaku oryginalnym uzyskata wigksza
akceptacje respondentéw niz o smaku stodko-pikantnym, a ankietowani najcz¢Sciej okreslali swa
gotowos¢ do zakupu obu badanych produktéw stowem ,,czasami”.

Stowa Kkluczowe: przekaski migsne, ,,Beef Jerky”, ocena sensoryczna, wyrézniki fizykochemiczne,
preferencje konsumenckie.

Wprowadzenie

Suszenie migsa jest jedna z najstarszych metod jego utrwalania. Wykorzystywano
je do otrzymywania tradycyjnych produktéw migsnych, takich jak: ,,pemmican”
(Ameryka PéInocna), ,.biltong” (Afryka) oraz ,,charaqui” (Ameryka Potudniowa) [3, 7,
9]. Wspdtczesnie, migso suszone w warunkach przemystowych jest uzywane przede
wszystkim jako sktadnik receptur koncentratéw spozywczych.

Produkty z suszonego migsa, gtdwnie wolowego, pod wspdlna nazwa ,,Jerky”, co
oznacza ,,nierowny, urywany” i odnosi si¢ do charakterystycznego wygladu gotowych
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wyrobéw, sa od wielu lat sprzedawane, gtéwnie w USA, jako przekaski (,,snack
food”). Szczegélnie popularne jest wytwarzanie przekasek z migsa suszonego w
warunkach domowych. Produkuje si¢ je z odpowiednio przygotowanego surowca,
doprawionego smakowo i utrwalonego na drodze suszenia lub wedzenia [11]. Produkty
typu ,,Jerky” charakteryzuje duza réznorodnos¢ asortymentowa. Sa produkowane z
migsa wolowego, wieprzowego, drobiowego, dziczyzny, a nawet ryb, przy uzyciu
ré6znych mieszanek przypraw 1 innych dodatkéw funkcjonalnych, jak np.
przeciwutleniacze i stabilizatory. Zréznicowane sa réwniez poszczegdlne zabiegi
technologiczne (rozdrabnianie, peklowanie, wedzenie, suszenie, pakowanie) i
stosowane urzadzenia [1, 3]. W stosunkowo nielicznych badaniach, dotyczacych
produktéw przekaskowych z suszonego migsa, podkresla si¢ przede wszystkim
konieczno$¢ kojarzenia ich dobrej jakosci sensorycznej z odpowiednia trwalo$cia
przechowalnicza [1, 3, 6]. Jednym z ostatnich i najwazniejszych osiagni¢¢ w tym
zakresie jest opracowanie wytycznych do wdrozenia systemu HACCP w przemystowe;j
produkcji przekasek typu ,,Beef Jerky” [2].

Wobec rosnacej popularnosci na krajowym rynku segmentu zywnos$ci wygodnej
(ang. convenience) [4], w tym rowniez wyrobéw typu ,,Jerky”, uznano za uzasadnione
i celowe oznaczenie sktadu chemicznego i wybranych wyr6znikéw jakosci
sensorycznej importowanych wyrobéw ww. rodzaju, znajdujacych si¢ w krajowej sieci
handlu detalicznego. Przewidziano rdéwniez okreslenie stopnia zainteresowania
konsumentéw tymi wyrobami. Poczyniono takze obserwacje odnoszace si¢ do
konsumenckiej akceptacji przekasek, nietypowych dla polskich przyzwyczajen
zywieniowych. Powyzsze bylo przedmiotem badan realizowanych w niniejszej pracy.

Material i metody badan

Przedmiotem badaf byty oryginalne, handlowe migsne produkty przekaskowe
typu ,,Beef Jerky”, importowane z USA, pochodzace z tej samej partii produkcyjnej, tj.
,Beef Jerky Original” (przekaska wolowa o oryginalnym smaku migsa) oraz ,,Beef
Jerky Sweet & Hot” (przekaska wotowa o smaku stodko-pikantnym). W
wymienionych wyrobach oznaczano zawarto$¢: suchej masy metoda suszarkowa [13],
biatka metoda Kjeldahla [12], tluszczu metoda Soxhleta [14], chlorku sodu [15],
azotanoéw(III) [16].

Ponadto oznaczono aktywno$¢ wody za pomoca elektronicznego miernika typu
Aquaspector 1 produkcji niemieckiej, zgodnie z fabryczng instrukcja obstugi.

Wszystkie oznaczenia wykonywano w 3 powtdérzeniach.

Oceng sensoryczng produktdow przeprowadzono metoda 5-punktowa zgodnie z
zasadami podanymi przez Gawecka i Jedryke [8]. Wykonal ja przeszkolony zesp6t
ztozony z 10 0s6b. Oceniano nastgpujace wyrdzniki: barwe, teksturg, zapach i smak.
Poszczeg6lnym wyrdéznikom przyporzadkowano wspétczynniki wazkosci od 0,10
(barwa) do 0,40 (smak).
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Wykonano réwniez badanie preferencji konsumenckiej produktéw metoda
wywiadu konsumenckiego, w ktérym zadano 3 pytania:

1. Czy oceniasz produkt jako: bardzo dobry, dobry, obojetny, niedobry, zty?
2. Czy chciatbys ten produkt spozywac: czgsto, czasami, wcale?
3. Jesli produkt Ci smakuje lub nie smakuje okre$l jednym zdaniem dlaczego?

Wywiad przeprowadzono w grupie 50 losowo wybranych studentéw, m¢zczyzn i
kobiet, w wieku od 20 do 30 lat.

Analiza statystyczna wynikéw, w zaleznosci od potrzeb, obejmowata obliczenie
odchylen standardowych wartosci $rednich oraz jednoczynnikowa analiz¢ wariancji.
Wiyniki i ich oméwienie

W tab. 1. przedstawiono wyniki oceny fizykochemicznej produktéw
przekaskowych typu ,Beef Jerky”. Pod wzgledem ocenianych wyréznikéw
jakosciowych oba produkty charakteryzowaly si¢ zblizonymi warto$ciami,
nieodbiegajacymi od deklarowanych na opakowaniach (ang. nutrition facts). Wedtug
informacji producenta, przekaske wolowa o smaku oryginalnym cechowata warto$¢
energetyczna 1157 kJ/100 g, a o smaku stodko-pikantnym 1218 kJ/100 g. Producent
deklarowat takze w 100 g produktu odpowiednio: 53,5 i 50,0 g biatka, 3,301 3,60 g
thuszczu oraz 10,71 17,8 g cukréw.

Badane przekaski zawieraty ponad 50% biatka ogétem, ponizej 3,5% tluszczu i az
okoto 6% chlorku sodu. Mieszanka NaCl z azotanami(Ill) i innymi sktadnikami
przyprawowymi nadaje specyficzny smak tym produktom i zwigksza ich
przechowalnicza trwato$¢. Wazna funkcja technologiczna chlorku sodu polega réwniez
na ekstrakcji biatek. Ma to szczegdlne znaczenie w produktach wytwarzanych z migsa
rozdrobnionego [3, 11].

Ze wzgledéw zywieniowych zaleca si¢ jednak, aby ilo§¢ chlorku sodu w
wyrobach migsnych nie przekraczata 2% [9].

Przekaska wotowa ,.Beef Jerky” o smaku oryginalnym charakteryzowata si¢
wyraznie nizsza aktywnoscia wody (0,702) niz analogiczny produkt o smaku stodko-
pikantnym (0,777). Mogto to by¢ rezultatem odmiennych receptur i/lub parametréw
operacji technologicznych zastosowanych podczas ich produkcji. Uzyskanie
odpowiedniej aktywnosci wody produktu tego typu zalezy nie tylko od parametréw
procesu suszenia doprawionego migsa, ale réwniez od odpowiedniego doboru
iloSciowo-jakosciowego sktadnikéw uzytej mieszanki przypraw i dodatkéw
funkcjonalnych [1, 2]. Wedlug =zalecen amerykanskiej Stuzby Kontroli i
Bezpieczenstwa Zywnosci (FSIS), bezpieczne mikrobiologicznie sa produkty ,Jerky” z
tzw. wskaznikiem MPR (ang. moisture-to-protein-ratio), tj. stosunkiem zawartosci
wody do biatka nie wigkszym niz 0,75:1, przy czym w surowym migsie wotowym
wskaznik MPR wynosi $rednio 4,5:1 [5]. Jak obliczono, badane produkty
charakteryzowaty wskazniki MPR réwne 0,34 (przekaska o smaku oryginalnym) i 0,39
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(przekaska o smaku stodko-pikantnym). Oceniane przekaski nie wymagaty
przechowywania chtodniczego, a deklarowany okres ich przydatnosci do spozycia
wynosit az 18 miesigcy.

Tabela 1

Sktad fizykochemiczny migsnych produktéw przekaskowych Beef Jerky (wartoéci $rednie +
odchylenia standardowe) (n = 3).

Physicochemical composition of Beef Jerky meat snacks ( mean values *+ standard deviations) (n =
3).

Przekaska ,,Beef Jerky” Przekaska ,,Beef Jerky”
e o smaku oryginalnym o smaku stodko-pikantnym
Wyr6znik Original Beef Jerky Sweet & Hot Beef Jerky
Parameter meat snack meat snack
(X £53) (X £59)
Sucha masa [%] 82,66 + 0,66 79,67 £ 0,67
Dry mater
Thuszez [%] 32740,19 3,59 +0,23
Fat
Biatko [%
tatko [%] 50,61 £ 0,81 52,43 £0,56
Protein
NaCl [%]
+ +
NaCl 5,50+ 0,17 6,20 £0,19
Azotany(III) [ppm]
+ +
Nitrates(I1l) 10,48 £0,11 10,60 £ 0,03
Akt ¢ wod
yWHOSE WOcy 0,702 + 0,032 0,777 £ 0,029
Water activity

Sposrod wielu kryteriow, ktére decyduja o wyborze i zakupie okreslonego
produktu spozywczego, jego cechy sensoryczne s3 jednymi z najwazniejszych. Odnosi
si¢ to réwniez do wyrobéw migsnych [10].

W tab. 2. przedstawiono wyniki oceny sensorycznej. Przekaska o smaku
oryginalnym uzyskata ogdlna $rednia oceng 3,92 pkt, natomiast o smaku stodko-
pikantnym 3,62 pkt. Réznicg ocen spowodowata gtdwnie nizsza akceptacja zapachu
(warto$¢ $rednia 3,45 pkt) i smaku (warto$¢ $rednia 3,50 pkt) przekaski stodko-
pikantnej. Smak i zapach oraz tekstura, wymuszajaca charakterystyczne zucie tego
rodzaju przetworéw (ang, chewiness) naleza do najwazniejszych cech sensorycznych
handlowych przekasek typu ,Beef Jerky” i one decyduja o ich odmiennosci
asortymentowej i atrakcyjnosci rynkowej [3].

Tabela 2

Ogélna ocena sensoryczna migsnych produktéw przekaskowych ,,.Beef Jerky” [pkt].
Sensory assessment of dried Beef Jerky.
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Przekaska ,,.Beef Jerky”
Wyr6zniki jakosci . .. .., . | Przekaska ,Beef Jerky” rzekaska , Beef Jerky
. Wspétczynniki wazkosci . o smaku stodko-
sensorycznej .. o smaku oryginalnym .
. Coefficients pikantnym
Sensory quality . Beef Jerky meat snack
of importance . .. Sweet & Hot Beef
parameters having the original taste
Jerky meat snack

Barwa 0,10 041 0.42
Colour
Zapach

apac 0,20 0.81 0,69
Smell

Smak 0,40 1,60 1,40
Flavour

Tekstura 0.30 1,10 111
Texture

Ocena ogdlna 1.00 3.9 3.62°

Total assessment ’ ’ '

a, b — wartosci $rednie oznaczone matymi literami réznig sig statystycznie istotnie przy p < 0,05;
a, b — mean values, designated by small letters, are statistically significantly different at p < 0.05.

Przekaski migsne poddano réwniez ocenie konsumenckiej, stosujac do tego celu
opracowang ankietg. Celem badan ankietowanych bylo ustalenie preferencji
dotyczacych spozywania produktow typu ,,Beef Jerky”.

Na podstawie wynikow (rys. 1A i B) mozna stwierdzi¢, ze ponad 52%
respondentéw ocenito przekaske wotowa ,.Beef Jerky” o smaku oryginalnym jako
dobra lub bardzo dobra, natomiast w przypadku przekaski o smaku stodko-pikantnym
taka opini¢ wyrazito 38% ankietowanych osob. Przekaski migsne o smaku stodko-
pikantnym byly jednocze$nie czgséciej oceniane negatywnie (jako niedobre lub zte), niz
te o smaku oryginalnym. Odsetek produktéw z oceng ,,zta” wynidst, odpowiednio, 4%
i2%.

Wyniki preferencji konsumenckich, odnoszacych si¢ do ogdlnej oceny produktéw
przekaskowych, znalazty odzwierciedlenie réwniez w odpowiedziach respondentéw na
pytanie o deklarowana czgsto$¢ ich spozywania. Najczg¢Sciej udzielano odpowiedzi
»czasami” (w przypadku przekaski wolowej o smaku oryginalnym 66% respondentéw,
a o smaku stodko-pikantnym 62%), przy czym produkty ,Beef Jerky” o smaku
oryginalnym kupowatoby ,.czesto” 8% ankietowanych. W przypadku przekaski
o smaku stodko-pikantnym taka deklaracje ztozyto jedynie 2% oceniajacych.

Interesujace uzupetienie powyzszych ocen stanowity odpowiedzi respondentéw
na pytanie o uzasadnienie swoich opinii. ,,Specyficzny smak i tekstur¢” wyrobu
wymieniano w czgsci ankiet wsréd pozytywnych, a innym razem ws$réd negatywnych
cech badanych produktéw migsnych.
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Rys.1.

Fig. 1.
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Preferencje konsumenckie przekasek ,Beef Jerky” w zakresie ich ogdlnej oceny (A) i
przewidywanej czg¢stosci spozywania (B).
Consumer preferences for Beef Jerky meat snacks with regard to the general evaluation (A) and
anticipated frequency of snack consumption (B).

Czg$¢ ankietowanych podkreslata interesujacy, nowatorski charakter oferowanych
przetwordw. Z cata jednak pewno$cia mozna twierdzi¢, ze duzy wpltyw na wyniki
badan ankietowych w odniesieniu do preferencji migsnych produktéw przekaskowych
typu ,,Beef Jerky” miat fakt, ze przekaski te sa na rynku polskim praktycznie nieznane.

Mimo ograniczonego zakresu badan

stwierdzono, ze suszone wyroby

przekaskowe z migsa wotowego wydaja si¢ by¢ ciekawa propozycja rynkowa dla
polskiego konsumenta, gotowego zaakceptowac przetwory spetniajace jego rosnace
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wymagania sensoryczne i odzywcze. Wybrane aspekty technologiczne zwiazane z
wytwarzaniem tych produktéw beda przedmiotem odrebnej publikacji.

Whioski

1. Suszone wyroby przekaskowe ,Beef Jerky Original” (przekaska wolowa o
oryginalnym smaku migsa) oraz ,,.Beef Jerky Sweet & Hot” (przekaska wolowa o
smaku stodko-pikantnym), to produkty spozywcze o swoistych, zblizonych
cechach jakosciowych.

2. Na podstawie wynikéw badan fizykochemicznych mozna stwierdzi¢, ze sa to
produkty zawierajace ponad 50% biatka, 3,60% tluszczu i stosunkowo duzo
chlorku sodu (okoto 6%). Z uwagi na mata zawarto§¢ wody (okoto 20%) oraz
aktywno$¢ wody, oceniane wyroby charakteryzuje dobra przydatno$¢ do obrotu
handlowego.

3. Wyniki oceny sensorycznej przekasek wskazuja, ze charakteryzuja si¢ one
zblizonymi $rednimi ocenami ogdélnymi tj. 3,92 i 3,62 pkt, odpowiednio w
przypadku przekaski o smaku oryginalnym oraz stodko-pikantnym. Najwigkszy
wplyw na oceng¢ miata smakowitosc.

4. Ocena preferencji konsumenckich dowiodta, ze przekaska wotowa o smaku
oryginalnym byta bardziej preferowana niz przekaska o smaku stodko-pikantnym.
Znalazlo to odzwierciedlenie w wyraznie wigkszym procentowym udziale oséb
oceniajacych ja pozytywnie (odpowiednio 52 i 38%). Wséréd ankietowanych,
osoby deklarujace zakup oferowanych przekasek jako ,.czgsto” lub ,,czasami”
stanowity 74% i 64%, odpowiednio w przypadku przekaski o smaku oryginalnym i
o smaku stodko-pikantnym.
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SELECTED QUALITY PROPERTIES OF DRIED BEEF MEAT SNACKS
Summary

The objective of this paper was to evaluate some selected physicochemical and sensory properties of
dried meat snacks. Two different products (the Beef Jerky having original taste and Sweet&Hot Beef
Jerky) were analysed in order to determine contents of dry matter, protein, fat, NaCl, and nitrates. The
water activity of both types of snacks was also measured. A trained taste panel performed the sensory
analysis of snacks examined using a 5-point scale. Additionally, consumer preferences were assessed on
the basis of a questionnaire developed for this purpose.

It was found that the Beef Jerky type snacks examined were characterized by some specific and akin
quality properties. The Beef Jerky products assessed contained over 50% of protein, about 3.6% of fat,
and about 6.0% of NaCl. Owing to the high content of dry matter (about 80%) and reduced water activity
(0.7-0.8), the Beef Jerky snacks are convenient and usable market products. On the scale of 1 to 5, the
general assessment score was 3.92 for Beef Jerky snacks having original taste, and 3.62 for Sweet&Hot
Beef Jerky snacks, and this result proved their acceptable, good sensory quality.

While studying the consumer preferences, it was stated that, generally, consumers preferred the Beef
Jerky snacks having original taste than the Sweet&Hot ones, and the polled usually used a phrase ‘from
time to time’ when describing their readiness to buy the two meat snacks.

Key words: meat snacks, Beef Jerky, sensory analysis, physicochemical composition, consumer
preferences.



