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MODELOWYCH KIELBAS DROBNO ROZDROBNIONYCH
ZE ZMIENNYM DODATKIEM WODY I TLUSZCZU

Streszczenie

W pracy oceniono jako$¢ kietbas drobno rozdrobnionych z migsa dzikéw. Podczas kutrowania zasto-
sowano rozny dodatek wody (przy statym dodatku thuszczu) i tluszczu (przy statym dodatku wody).
W gotowym produkcie analizowano wilasciwosci reologiczne, cechy sensoryczne i wielko$¢ wycieku
cieplnego. Stwierdzono istotny wplyw wielkosci dodatku wody i tluszczu na badane cechy drobno roz-
drobnionych produktéw migsnych. Wzrostowi ilosci wody dodanej do farszu towarzyszyt spadek twardo-
$Sci, gumowatosci, sprezystosci i lepkosci oraz wzrost wodnisto$ci w ocenie sensorycznej i ilosci wycieku
cieplnego, co w konsekwencji spowodowato niska oceng jakosci sensorycznej prob cechujacych si¢ naj-
wigkszym udziatem wody. Podobne zalezno$ci stwierdzono, gdy stosowano wzrastajacy dodatek thuszczu
do farszu, przy statej zawartosci wody — w probach zawierajacych najwigkszy udziat thuszczu oznaczono
bowiem najnizsza twardo$¢, spoistos¢, gumowatos¢, najnizsze moduly sprezystosci i lepkosci, a najwyz-
sza z kolei mazisto$¢ i wyciek cieplny. Proby te cechowaly sig takze najnizsza nota ogdlnej oceny jakosci
sensorycznej. Najbardziej pozadana jako$¢ sensoryczng gotowego produktu uzyskano w kietbasach wy-
produkowanych z 20 - 25 % dodatkiem wody lub z 20 % dodatkiem ttuszczu.

Stowa kluczowe: kietbasy drobno rozdrobnione, migso z dzikow, wtasciwosci reologiczne, ocena senso-
ryczna

Wprowadzenie

W ksztaltowaniu wtasciwosci reologicznych farszu migsnego oraz gotowego pro-
duktu zasadnicza rol¢ odgrywa przede wszystkim sktad surowcowy. Szczegdlna rolg
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przypisuje si¢ tkance thuszczowej, jednemu z podstawowych sktadnikow farszu. Wnosi
ona do produktu cechy pozadanej tekstury, smakowitos$ci i soczystosci [5].

Istotne zmniejszenie zawartosci thuszczu w zestawie recepturowym wyrobow po-
woduje, ze produkt staje si¢ ,,pusty” smakowo, jego tekstura jest bardziej sztywna,
gumowata 1 maczysta. Jednoczes$nie stwierdza si¢ wickszy wyciek podczas obrobki
termicznej oraz obnizong wydajno$¢ produktu [6]. Hamm i Rede [8] stwierdzili, ze
udziat thuszczu w ksztaltowaniu wlasciwosci reologicznych farszu zalezy m.in. od ro-
dzaju i jako$ci migsa, stosunku komponentow thuszczowych do biatkowych oraz ilosci
dodanej wody.

Odmienne warunki bytowania zwierzat dziko zyjacych i hodowlanych sprawiaja,
ze sktad chemiczny dziczyzny rézni si¢ istotnie od sktadu chemicznego migsa wie-
przowego czy wotowego [12, 23, 24]. W poréwnaniu z migsem trzody chlewnej, migso
dzikow charakteryzuje si¢ mata zawartoscia thuszczu (ok. 7 %) i cholesterolu, a wigk-
sza zawartoscia biatka (17,1 - 24,5 %), aminokwasow egzogennych, witamin i niena-
syconych kwasow thuszczowych [7, 10, 11].

Udziat kolagenu w tym migsie wynosi wedlug réznych autorow od 7 - 10 %
w stosunku do zawartosci biatka i jest znacznie wigkszy niz w wieprzowinie [10, 24].
Migso to moze by¢ wykorzystywane w praktyce przemystowej do produkcji m.in. far-
szow kielbas drobno rozdrobnionych, gdyz wedlug Dolaty [4] oraz Rywotyckiego
i Dolaty [25] surowiec zawierajacy duza ilo$¢ tkanki tacznej ma znaczny wpltyw na
tworzenie struktury i tekstury wyprodukowanego z niego farszu i wedlin. Réwniez
Lachowicz i Zochowska [13] oraz Zochowska i wsp. [26] stwierdzili, ze istnieje moz-
liwos¢ wykorzystania migsa dzikow jako sktadnika wywierajacego wptyw na teksture
modelowych farszow migsnych.

W pracach wykonanych w Katedrze Technologii Migsa Zachodniopomorskiego
Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie, zwigzanych z wykorzystaniem migsa
drobnego z dziczyzny, dotychczas badano dodatek migsa z dzikéw roézniacych si¢ se-
zonem odstrzatu oraz miejscem bytowania na tekstur¢ i wtasciwosci funkcjonalne kiet-
bas wieprzowych i wotowych [14, 15].

Celem niniejszej pracy, bedacej kolejnym etapem badan nad mozliwo$ciami wy-
korzystania migsa drobnego z dzikéw w przetworstwie, byto okreslenie wplywu
zmiennego dodatku thuszczu i wody na jakos$¢ kietbas parzonych drobno rozdrobnio-
nych wyprodukowanych z migsa dzikow.

Material i metody badan

Surowcem do produkcji farszow byto migso drobne z dzikéw w wieku ok. 1 roku
i masie tuszy wychtodzonej ok. 30 kg, odstrzelonych w okresie jesienno-zimowym na
terenie wojewodztwa zachodniopomorskiego. Uzyskane z rozbioru szynek i lopatek
migso drobne rozdrabniano w wilku, peklowano sola peklujaca w ilosci 2,2 % i prze-
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chowywano przez 24 h w chtodni w temp. 4 °C. Z uzyskanego migsa przygotowano

farsze, w sktad ktorych wchodzito:

— rozdrobnione migso z dzikéw, 10 % dodatek thuszczu wieprzowego twardego oraz
zmienny dodatek wody w postaci lodu: 10, 20, 25, 30 i 40 % w stosunku do masy
migsno-ttuszczowe;.

— rozdrobnione migso z dzikow, zmienny dodatek tluszczu: 10, 20, 25, 301 40 % w
stosunku do masy migsa oraz 20 % dodatek wody w postaci lodu w stosunku do
masy migsno-tluszczowe;.

Migso (3 - 5 kg) kutrowano z dodatkiem wody w postaci lodu oraz thuszczu w ilo-
$ciach podanych wyzej, w kutrze typu FGC-E przy obrotach walu misy 1400 obr./min
oraz 12 obr./min do momentu uzyskania przez farsz temp. 12 °C. Przygotowanym far-
szem napelniano ostonki z folii kolagenowej o $rednicy 20 mm, za pomoca nadziewar-
ki recznej i poddawano obrobee cieplnej w wodzie do uzyskania w centrum geome-
trycznym wyrobu temp. 68 °C. Kietbasy chlodzono biezaca woda do temp. okoto 12 °C
i sktadowano w warunkach chtodniczych przez 12 h. Produkcj¢ kietbas przeprowadzo-
no czterokrotnie.

Badanie tekstury prowadzono na modelowych kietbasach, po ich doprowadzeniu
do temp. ok. 18 °C. Z poszczegolnych batonéw usuwano foli¢ i za pomoca noza elek-
trycznego Siemens Electronic MS6000 wycinano probki o wysokosci 20 = 1 mm.

Teksture okreslano przy uzyciu aparatu Instron 1140, stosujac test TPA (profilo-
wej analizy tekstury), polegajacy na podwdjnym $cisnigciu probki do 70 % (14 mm) jej
poczatkowej wysokosci za pomoca metalowego trzpienia o $rednicy 60 mm. Z kazde-
go wariantu surowcowego wykonano po 11 powtorzen pomiardéw. Z uzyskanej krzy-
wej sita — deformacja obliczano parametry: twardos$¢, spoistos$¢, plastyczno$¢ i gumo-
wato$¢ [1].

W tescie relaksacji w probki kietbas wbijano trzpien o $rednicy 1,26 cm na gle-
boko$¢ 2 mm (deformacja 10 %), rejestrujac przez 90 s zmiany naprezen. Z kazdego
wariantu wykonano po 11 powtorzen. Do wyliczenia moduldw sprezystosci i lepkosci
zastosowano uogdlniony model Maxwella, zlozony z 3 elementéw potaczonych row-
nolegle: ciala Hooke’a i dwoch cial lepkosprezystych Maxwella. Rownanie modelu ma

postac:
—-E -t -E, -t
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gdzie:

0 — naprezenie [kPa],

¢ — odksztalcenie,

E( — modut spr¢zystosci ciata Hooke’a [kPa],

E\,E; — moduly sprezystosci odpowiednio 11 2 ciata Hooke’a [(kPa],
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w1, to — moduty lepkosci odpowiednio 1 i 2 ciata Maxwella [kPa-s],
t — czas.

Z kazdej proby wyliczano sume¢ modutow sprezystosci (Ey + E; + E,) oraz sumg
modulow lepkosci (p; + wo)

Roéwnolegle z instrumentalng ocena tekstury prowadzono sensoryczng profilowa
analizg tekstury. Przeszkolony 4-osobowy zespot okreslat intensywnos$¢ nastgpujacych
wyr6znikow: twardo$¢, soczystos¢, wodnistos¢ (przy zmiennym dodatku wody), mazi-
stos¢ (przy zmiennym dodatku thuszczu), sprezystos¢ oraz ogolna oceng jakosSci senso-
rycznej. Intensywno$¢ wyrdznikow rejestrowano za pomoca S-punktowej skali, ozna-
czonej okresleniami brzegowymi — od intensywnosci bardzo niskiej (1 pkt) do bardzo
wysokiej (5 pkt).

Wyciek cieplny modelowych wyrobow wyliczano z réznicy mas po oraz przed
obrobka cieplna i wyrazano w procentach.

Wszystkie oznaczenia wykonano na czterech partiach kietbas.

Wiyniki i dyskusja

Analiza wlasciwosci reologicznych kietbas z migsa drobnego z dzikow ze zmien-
nym dodatkiem wody umozliwita stwierdzenie, ze zwigkszajacy si¢ udzial wody
w farszu spowodowal spadek twardosci, gumowatosci oraz modulow sprezystosci
i lepkosci, a wzrost spoistosci i plastycznosci (tab. 1).

Najwigksze zmiany parametrow testu TPA, w poréwnaniu z proba kontrolna
(o najmniejszym dodatku wody), zaobserwowano w wyrobach z dodatkiem 20 - 25 %
wody. Te ostatnie byly, w zaleznosci od ilosci wprowadzonej do farszu wody, o 6,7 -
19,8 % mniej twarde i o 8,4 - 12,9 % bardziej spoiste niz kietbasy wyprodukowane
z minimalnym dodatkiem wody. W miare dalszego zwigkszania zawartos$ci wody tech-
nologicznej w farszu zmiany parametrow tekstury byly mniejsze. W przypadku para-
metréw testu relaksacji, najwigkszy spadek modutéow lepkosci i sprezystosci (o ok. 35
136 %) odnotowano pomigdzy probami z 30 i 40 % dodatkiem wody, najmniejszy
natomiast (o ok. 28 % w obu modutach), gdy ilo§¢ wody zwigkszono z 10 do 20 %.

W tab. 1. przedstawiono takze wyniki sredniego wycieku cieplnego kietbas drob-
no rozdrobnionych charakteryzujacych si¢ roznym dodatkiem wody. Stwierdzono, ze
ponad trzykrotnie wigkszym wyciekiem cieplnym cechuja si¢ proby zawierajace 40 %
dodatek wody, w poréwnaniu z kielbasami, w ktorych zastosowano minimalny jej
dodatek.
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Tabela l
Wiasciwoscei reologiczne i wyciek cieplny modelowych kielbas wyprodukowanych z migsa dzikow ze
zmiennym dodatkiem wody (n = 4).
Rheological properties of and cooking loss in model sausages manufactured from meat of wild boars with
varying amounts of water added (n = 4).

Suma Suma
Dodatek modulow modutéw | Wyciek
wody | Twardos¢ | Spoistos¢ | Plastyczno$¢ | Gumowato$¢ | sprezystosci | lepkosci | cieplny
Water | Hardness | Cohesiveness | Plasticity Gumminess Sum of Sum of | Cooking
added [N] [-] [cm] [N] clastic viscous loss
[%] moduli moduli [%]
[kPa] [kPa-s]
36,80 9425 8563 10,35
1 202 £ 0,02 + 40+ 0,1 ;
0 £3.10 0,202 £ 0,0 0,59+0,07 | 7,40+0,13 L6354 £ 1115 181
34,33 67,1 6970 16,98
+ + +
20 £ 1,06 0,228+0,02 | 0,66+0,06 | 7,82+0,65 755 L 1466 L L18
29,51 62,1 5866 18,19
25 ’ 0,219+0,01 | 0,65+0,09 | 6,45+0,46 ’ ’
+3,23 ’ ’ ’ ’ ’ ’ +16,31 +1298 +2,06
28,99 57,8 5106 29,20
’ 217 + +0,04 29+ 1 ’ ’
30 464 0,217+0,03 | 0,70+ 0,0 6,29+ 1,70 £20.70 L1125 £ 187
27,64 37,0 3326 35,62
+ + +
40 £ 1,69 0,215+0,01 | 0,67+0,02 | 594=+0,70 443 308 £2.03

Od ilosci wody dodanej do farszu migsnego zalezy jego charakterystyka fizyko-
chemiczna i wlasciwos$ci sensoryczne wyrobu gotowego. Zbyt mata ilos¢ wody techno-
logicznej dodanej do farszu objawia si¢ tzw. niedokutrowaniem farszu i niedostateczna
soczystoscia wyrobu. Natomiast nadmiar wody dodanej w czasie kutrowania wywotuje
spadek spojnosci pomiedzy micelami biatka. Woda ta fatwo oddziela si¢ podczas dena-
turacji cieplnej bialek i powoduje powstanie duzego wycieku termicznego (obserwo-
wano to rOwniez w niniejszej pracy), a wyroby staja si¢ mato soczyste, suche i troci-
nowate lub wodniste i mato sprezyste [16, 17, 18, 21]. Potwierdzeniem tego sa w pracy
wyniki analizy sensorycznej (tab. 2). Wraz ze wzrostem dodatku wody do farszow
z migsa dzikéw zmniejszaty si¢ noty badanych wyrdéznikow tekstury, takich jak: twar-
dos¢ 1 sprezystosé. Produkt o 20 - 25 % dodatku wody cechowat si¢ umiarkowana
twardoscia, sprezystoscia, stosunkowo mala wodnisto$cia, a najwigksza soczystoscia
i w konsekwencji uzyskat najwyzsze noty ogélnej jakosci sensoryczne;j.
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Tabela 2
Wyniki oceny sensorycznej modelowych kietbas wyprodukowanych z migsa dzikéw ze zmiennym dodat-
kiem wody (n = 4).
Results of sensory assessment of model sausages manufactured from meat of wild boars with varying
amounts of water added (n=4).

Dodatek Ogolna ocena jakosci
wody Twardo$¢ Soczystosé Wodnistos¢ Sprezystosé sensorycznej
Water Hardness Juiciness Wateriness Springiness Total evaluation of
added [pkt/scores] [pkt/scores] [pkt/scores] [pkt/scores] sensory quality

[%] [pkt/scores]
10 420+1,05 | 2,68+050 | 1,75+2,11 4,00+ 1,15 3254035
20 4,00+ 0,55 3,70+ 0,21 2,19 £2,35 3,50+ 0,50 4,50+0,21
25 3,17+ 1,62 4,00 + 0,56 2,00 + 0,84 3,30 + 1,00 4,50+ 0,50
30 1,25 +£0,56 3,50+ 1,02 4,75 + 0,56 2,25+0,15 1,25+0,21
40 1,I5£0.25 | 2,19+0,57 | 5,00+021 2,00 + 0,20 1,00 0,14

Wyniki badan wskazuja, ze optymalny dodatek wody technologicznej do zasto-
sowanego w doswiadczeniu zestawu surowca wynidst 20 - 25 %. Wyprodukowane
z takiego farszu wyroby charakteryzowaty si¢ dobrymi wtasciwosciami reologicznymi
1 tekstura oraz uzyskaly najwyzsze noty w ocenie sensorycznej. Zwigkszenie natomiast
dodatku wody do 40 % wptyneto negatywnie na jako$¢ wyrobow. Wyniki badan wta-
snych sa zgodne z wczesniejszymi obserwacjami innych badaczy [2, 17, 18], ze
w przypadku kazdego zestawu surowcowego farszu istnieje optymalny dodatek wody,
przy ktorym uzyskuje si¢ wyroby o najlepszej jakosci. Przekroczenie tego poziomu
powoduje pogorszenie cech jakosciowych gotowego wyrobu.

Obserwacj¢ t¢ potwierdzono w kolejnym etapie badan, w ktorym do farszu
z migsa drobnego dzikéw, przy statym dodatku wody na poziomie 20 % — ilosci usta-
lonej doswiadczalnie w pierwszym etapie, wprowadzano wzrastajacy dodatek thuszczu.
Rosnacy udziat tluszczu w farszach spowodowat spadek twardosci, spoisto$ci, gumo-
watosci oraz modulow sprezystosci i lepkosci, a wzrost plastycznosci kietbas (tab. 3).

Najwigksze zmiany badanych parametrow tekstury, ocenianych testem TPA, za-
obserwowano w farszach z 20 - 30 % dodatkiem thuszczu, a wiasciwosci reologicznych
wyznaczonych w tescie relaksacji — w kielbasach cechujacych si¢ 20 % udziatem tego
sktadnika, w porownaniu z proba kontrolna z najmniejsza zawartoscia thuszczu. Zwigk-
szenie dodatku thuszczu w farszu z poziomu 10 do 20 % spowodowato spadek twardo-
$ci 1 spoistosci odpowiednio 0 9,6 1 9,0 %, podczas gdy dalszy wzrost zawartosci tego
sktadnika (do 30 %) spowodowat spadek wartosci obu parametréw odpowiednio o 23,2
122,2 %. Z kolei roznice tekstury pomigdzy farszami z 30 i 40 % dodatkiem tluszczu
byly niewielkie (tab. 3). Dolata [3, 5] wykazat takze, ze zwigkszenie dodatku thuszczu
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do farszu wptywa na teksture gotowego wyrobu, obnizajac jego twardos$¢ i maksymal-
na site cigcia. Natomiast spoisto§¢ wraz ze wzrostem dodatku tluszczu do 20 - 22 %
zwigksza sig, a po przekroczeniu 30 % znacznie zmniejsza sig.

Tabela 3
Whasciwosci reologiczne i wyciek cieplny modelowych kielbas wyprodukowanych z migsa dzikow ze
zmiennym dodatkiem tluszczu (n = 4).
Rheological properties of and cooking loss in model sausages manufactured from meat of wild boars with
varying amounts of fat added (n = 4).

Suma Suma
Dodatek modutéw | modutow | Wyciek
thuszezu | Twardo$é Spoistosé Plastyczno$¢ | Gumowato$¢ | sprezystosci | lepkosci | cieplny
Fat Hardness | Cohesiveness Plasticity Gumminess Sum of Sum of | Cooking
added [N] [-] [em] [N] elastic viscous loss
[%] moduli moduli [%]
[kPa] [kPa-s]
27,42 8047 16,03
10 ’ 0,233 +0,01 0,60 + 0,03 6,39+ 0,46 | 79,6+ 13,41 ’
+1,14 ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’ + 1380 +1,02
24,79 5572 16,47
+ + + +
20 0,99 0,212+ 0,01 0,69 + 0,02 526+042 | 64,7+6,52 406 12,02
21,86 6063 19,62
25 > 0,178 £ 0,01 0,81 +£0,03 390+0,33 |58,5+11,20 ’
+1,32 17 ’ ’ ’ 9 ’ ’ ’ + 382 + 1,67
19,04 4172 25,11
’ 165+ 0,01 + 13+ 1+7381 ’
30 2,07 0,165+0,0 0,95 + 0,05 3,13+0,35 | 57,1£7,8 1539 104
17,92 4457 29,67
+ + + +
40 2,60 0,159 +0,01 0,97 + 0,04 2,85+0,35 | 55,1+1,50 +220 167

Kwestia sporna pozostaje wpltyw ilosci dodanego ttuszczu na zmiany wartosci pa-
rametrow testu relaksacji. Na podstawie wynikoéw badan stwierdzono spadek wartosci
modulow sprezystosci i lepkosci wraz ze zwigkszaniem udziatu tluszczu w kietbasie
z dziczyzny — najwigkszy (odpowiednio o 18,7 i 30,8 %), gdy zawartos¢ tluszczu
w farszu zwigkszano z 10 do 20 %, mniejszy (odpowiednio o 14,8 1 20,0 %), gdy ilos¢
thuszczu wzrosta z 20 do 40 % (tab. 3). Natomiast wedtug Dolaty [5] wraz ze wzrostem
udziatlu thuszczu twardego w farszu podwyzszeniu ulegaja wartosci parametréw reolo-
gicznych, ktére charakteryzuja lepkosprezyste wtasciwosci uktadu, co mogto by¢ jed-
nak spowodowane zastosowaniem innej metodyki oceny wilasciwosci reologicznych
kietbas. Jedna z przyczyn zaobserwowanego w niniejszych badaniach — obnizania si¢
modutu lepkosci kietbas z migsa dziczyzny wraz ze zwigkszaniem zawarto$ci thuszczu
w farszu moglo by¢ zmniejszenie kleistosci uktadu z powodu zmniejszenia w nim
udziatu biatka.
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Jak wynika z uzyskanych danych (tab. 3), wraz ze wzrostem udzialu tluszczu
w farszu wzrastata ilo$¢ wycieku cieplnego, nieznacznie (o ok. 3 %), gdy ilos¢ thuszczu
zwigkszono z 10 do 20 %, a istotnie, gdy oceniano kietbasy z 30 i 40 % dodatkiem
thuszczu (wzrost ilosci wycieku odpowiednio o 56,6 i 85,1 % w porownaniu z proba
kontrolna, z najmniejsza zawartoscia thuszczu). Wigkszy wyciek cieplny z kietbas ce-
chujacych sig wyzszym udzialem tluszczu mogt by¢ zwiazany z wyciekiem niezwigza-
nego z biatkiem thuszczu [5].

Poziom dodatku tluszczu do farszow wptywat takze na wyrdzniki oceny senso-
rycznej (tab. 4), wnoszac do produktu cechy pozadanej tekstury, a jednoczes$nie sma-
kowitosci 1 soczystosci.

Tabela 4
Wyniki oceny sensorycznej modelowych kietbas wyprodukowanych z migsa dzikow ze zmiennym dodat-
kiem tluszczu (n = 4).
Results of sensory assessment of model sausages manufactured from meat of wild boars with varying
amounts of fat added (n=4).

Ogodlna ocena jakosci

Dodatek ., N L ] y .
thuszezu Twardo$¢ Soczystos¢ Mazistos¢ Sprezystosé Sensorycznej

Fat added Hardness Juiciness Greasiness Springiness Total evaluation of

[%] [pkt/scores] | [pkt/scores] | [pkt/scores] [pkt/scores] sensory quality

’ [pkt/scores]
10 4,55+ 1,25 | 2,28+0,50 2,00 £ 0,25 4,00+ 1,15 3,50 0,70
20 425+0,11 | 3,63+0,50 | 2,26+0,10 | 3,78+0,61 475+ 0,50
25 342+1,22 | 425+0,56 | 2,75+0,51 4,00+ 1,71 425+0,23
30 1,75£0,41 | 4,00+120 | 485+050 | 142+038 1,05+0,15
40 1,L10£0,20 | 3,55+021 | 500+025 | 125+0,56 1,00 £ 0,14

Wraz ze zwigkszaniem poziomu tluszczu w farszu malata twardo$¢ 1 sprezystosé,
wzrastata natomiast mazisto$¢. W przypadku soczystosci zaobserwowano jej wzrost do
25 % dodatku ttuszczu do farszu, a po przekroczeniu tej wartoéci znaczny spadek. Jak
wynika z og6lnej jako$ci sensorycznej kietbas, najwyzsza note uzyskaty wyroby ce-
chujace sig 20 - 25 % dodatkiem tluszczu. Mniegjsza zawarto$¢ thuszczu w kietbasie
powodowata, ze wyrdb byt twardy i mato soczysty, przy zbyt duzej ilosci obserwowa-
no znaczna mazisto$¢, duzy wyciek thuszczu po ostonka oraz zanik cenionego przez
konsumentow posmaku dziczyzny.

Ttuszcz w produkcji kielbas petni wazna rolg¢ w tworzeniu stabilnej emulsji [9],
z tego tez powodu kietbasy o matej zawartosci tluszczu czgsto sa postrzegane jako
wyroby o mniej pozadanej teksturze. Wedlug Milesa [19] zmniejszenie zawartosci
tluszczu w drobno rozdrobnionych wyrobach ponizej 20 % powoduje nieakceptowana



WYKORZYSTANIE MIESA Z DZIKOW DO PRODUKCJI MODELOWYCH KIELBAS DROBNO... 37

teksturg, smakowito$¢ 1 wyglad. Dodatek 20 - 30 % tluszczu do farszu z migsa woto-
wego $ciggnistego wedtug Dolaty [5] poprawia cechy jakoSciowe, pozadalno$¢ senso-
ryczna i tekstur¢ wedlin, natomiast zwigkszenie dodatku thuszczu ponad te warto$é
powoduje pogorszenie jakosci wedlin.

Kazdy zestaw surowcowy farszu (gatunek zwierzgcia, z ktorego migso jest pozy-
skane, jakos¢ tego migsa, udziat danego sktadnika w recepturze) wymaga optymalnego
dodatku wody, (gdyz ma okreslona zdolno$¢ chtonigcia i wiazania wody) oraz opty-
malnego dodatku thuszczu, przy ktorych cechy jakosciowe, tekstura i pozadalnos¢ sen-
soryczna wedlin sa najlepsze. W przedstawionym do$wiadczeniu, w przypadku kietbas
wyprodukowanych z migsa drobnego z dzikow, byly nimi dodatek wody w ilosci 20 -
25 % oraz dodatek ttuszczu na poziomie 20 %.

Whioski

1. Zwicgkszajacy si¢ udzial wody w farszu spowodowat spadek twardosci, gumowato-
$ci oraz modutow sprezystosci 1 lepkosci, a wzrost spoistosci, plastycznosci oraz
wycieku cieplnego kietbas wyprodukowanych z migsa drobnego z dzikow.

2. W przypadku zastosowanego w dos$wiadczeniu zestawu surowca optymalny byt
dodatek wody technologicznej w ilosci 20 - 25 %. Wyprodukowane z takiego far-
szu wyroby charakteryzowaly si¢ dobrymi wilasciwos$ciami reologicznymi oraz
uzyskaly najwyzsze noty w ocenie sensorycznej. Zwigkszenie dodatku wody do
40 % wplyngto negatywnie na jako$¢ wyrobow.

3. Rosnacy dodatek tluszczu do farszéw spowodowat spadek twardosci, spoistosci,
gumowato$ci oraz modutow sprezystosci i lepkosci, a wzrost plastycznosci kietbas.

4. Najbardziej pozadane w ocenie sensorycznej byly wyroby cechujace sig 20 - 25 %
dodatkiem ttuszczu. Mniejsza zawarto$¢ thuszczu w kielbasie powodowata, ze wy-
rob byt twardy i mato soczysty. Natomiast przy zbyt duzej ilosci tego sktadnika
obserwowano znaczna mazisto$¢, duzy wyciek thuszczu po ostonka oraz zanik ce-
nionego przez konsumentéw posmaku dziczyzny.
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UTILIZING MEAT FROM WILD BOARS TO PRODUCE FINELY OMMINUTED MODEL
SAUSAGES WITH VARYING AMOUNTS OF ATER AND FAT ADDED

Summary

In the paper, the quality of finely comminuted sausages made using a meat from wild boars was as-
sessed. While chopping the meat in a cutter, varying amounts of water (with a constant level of fat added)
and fat (with a constant level of water added) were added. In the final product, rheological and sensory
properties, sensory features, and a cooking loss level were analyzed. It was found that the amounts of
water and fat added had a significant impact on the analyzed properties of the finely comminuted meat
products. The increase in the water amount added to the batter was accompanied by the decrease in the
hardness, gumminess, springiness, and viscosity, and in the increase in the sensorily assessed wateriness,
as well as in the level of cooking loss; in the consequence, this caused that the sensory quality of samples
with the highest water content was evaluated as poor. Similar relations were found when the amount of fat
added to the batter increased at a constant level of water added; in the samples with the highest fat content,
the determined levels of hardness, cohesiveness, gumminess, elastic and viscous modules were the lowest,
whereas the determined levels of greasiness and cooking loss were the highest. Furthermore, the total
sensory quality of those samples was evaluated as the poorest. The most desirable sensory quality of the
final product was obtained in the sausages made from wild boar meat with 20 - 25 % of water or 20 % of
fat added.

Key words: finally comminuted sausages, meat from wild boar, rheological properties, sensory assess-

ment B




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.5
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
    /POL <>
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


