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POROWNANIE WPLYWU DODATKU BIALKA KOLAGENOWEGO
I SOJOWEGO NA JAKOSC RESTRUKTUROWANYCH SZYNEK
PARZONYCH WYPRODUKOWANYCH Z MIESA PSE

Streszczenie

Przetworstwo migsa PSE wymaga stosowania réznych dodatkow funkcjonalnych, w tym zwigkszaja-
cych zwiazanie i utrzymanie wody w produkcie oraz poprawiajacych jego teksturg. Celem pracy bylo
porownanie wptywu dodatku biatka kolagenowego i sojowego na jako$¢ restrukturowanych szynek parzo-
nych wyprodukowanych z migsa PSE. Stwierdzono, ze zastosowanie preparatu bialek kolagenowych,
w porownaniu z preparatem biatek sojowych, pozwala na ograniczenie wielkosci wycieku w trakcie
chtodniczego przechowywania produktoéw. Zastosowanie preparatu bialek sojowych wptywa na uzyskanie
produktu o wigkszej twardosci i zujnosci. Nie zaobserwowano istotnych réznic w oddzialywaniu porow-
nywanych preparatow na ilos¢ wycieku w trakcie obrobki termicznej wyrobow, parametry ich barwy,
sktad chemiczny oraz wyr6zniki jakos$ci sensorycznej. Zastosowanie obu preparatow biatkowych pozwoli-
o na wytworzenie produktéw dobrej jakosci i moze by¢ rekomendowane do produkcji wyrobow restruk-
turowanych z migsa PSE.

Stowa kluczowe: biatko kolagenowe, biatko sojowe, migso PSE, szynka, jakos¢

Wprowadzenie

Istotnym problemem krajowego przemystu migsnego jest duza czgstos¢ wyste-
powania migsa wieprzowego obarczonego wada jakosci PSE. Strzelecki i wsp. [18]
wykazali, ze w sezonie letnim 2007 r. Srednia czgstos¢ wystgpowania migsa PSE (czg-
sciowo PSE, PSE i ekstremalnie PSE) ksztaltowatla si¢ w Polsce na poziomie przekra-
czajacym 50 %.

Powstawanie wady jakosciowej typu PSE jest wynikiem zbyt szybkiego obniza-
nia pH migsa w pierwszych kilkudziesigciu minutach po uboju $win. Obnizenie pH
migsa do warto$ci ponizej 5,8 w ciagu 45 min po uboju wraz z utrzymujaca si¢ wysoka
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jego temperatura (39 - 42 °C), powoduje czgsciowa denaturacje biatek migsniowych
1 utrate nieprzepuszczalno$ci blon komérkowych [1, 14, 19]. Efektem tych przemian
jest m.in. zbyt jasna barwa [2] i delikatna, rozwarstwiajaca si¢ struktura migsa oraz
duzy wyciek soku migsnego [7]. Migso takie nie nadaje si¢ do produkcji porcji kuli-
narnych i powinno by¢ zagospodarowywane w produkcji przetworczej. Niestety, migso
PSE cechuje si¢ rowniez obnizong przydatno$cia przetworcza, w tym zmniejszona
wodochtonnoscia i zwigkszona iloscia ubytkéw masy w trakcie obrobki termiczne;.
Wytworzenie z takiego surowca produktéw o dobrej i powtarzalnej jakosci wymaga
zatem stosowania dodatkéw funkcjonalnych, ktére poprzez swoje oddziatywanie mo-
gtyby zniwelowac¢ niekorzystny wptyw niskiej jakosci migsa. Klossowska i Olkiewicz
[6] podaja, ze dobre efekty w ograniczaniu niekorzystnego wptywu migsa PSE na ja-
ko$¢ wyrobu (konserwy pasteryzowane) mozna uzyskac, stosujac taczny dodatek pre-
paratow transglutaminazy i biatek funkcjonalnych. Na korzystny wptyw dodatku biatek
funkcjonalnych na jako$¢ modelowej konserwy blokowej zawierajacej 5S0-procentowy
udziat migsa PSE, objawiajacy si¢ zmniejszong iloscia wycieku termicznego, wskazuja
rowniez Olkiewicz 1 Klossowska [8]. Mozliwos¢ wykorzystania biatek niemigsnych
W przetworstwie migsa obarczonego roznymi wadami jako$ciowymi wynika z ich
zdolnosci wigzania wody i emulgowania ttuszczu oraz zelowania. Dzigki ich zastoso-
waniu uzyskuje sig¢ rowniez poprawe tekstury i krajalnosci oraz zwigkszenie soczysto-
sci produktow [21]. Sposrod preparatow biatkowych pochodzenia roslinnego, niwelu-
jacych niekorzystny wplyw niskiej jakos$ci migsa na jakos$¢ przetwordow, najwigksze
zastosowanie majg izolaty biatka sojowego [9]. Przypuszczalnie zastosowanie w prze-
tworstwie migsa PSE moga mie¢ rowniez preparaty kolagenowe. Wskazywac na to
moze ich zdolnos¢ wiazania wody i tworzenia struktur zelowych oraz korzystny wptyw
na ksztaltowanie tekstury produktow [4].

Celem pracy byto poréwnanie wptywu dodatku biatka kolagenowego i sojowego
na jako$¢ restrukturowanych szynek parzonych wyprodukowanych z migsa wieprzo-
wego typu PSE.

Material i metody badan

Surowiec do produkcji restrukturowanych szynek wedzonych, parzonych stano-
wito mig¢so wieprzowe z rozbioru szynki (m. semimembranosus), wykrawane po okoto
24 h od uboju $win. Do badan pobierano probki mig¢sa, ktore na podstawie oceny wizu-
alnej zostato wyselekcjonowane i zakwalifikowane przez pracownika dziatu rozbioru
zaktadu migsnego jako mig¢so o obnizonej jakosci. Charakteryzowato si¢ ono m.in. zbyt
jasna barwa, nietypowa, zbyt ,,luzng” i rozwarstwiajaca si¢ struktura oraz nadmierng
wodnistoscia powierzchni, czyli cechami typowymi dla migsa obarczonego wada PSE.
Tak wyselekcjonowane migso poddawano dodatkowej kontroli przewodno$ci elek-
trycznej (pomiar wykonywano po okoto 24 h od uboju $win) i do dalszych badan po-
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bierano wyltacznie probki o przewodnosci elektrycznej >10 mS. Pobrano acznie probki

migsa z 18 poéttusz.

Probki migsa pakowano prozniowo w woreczki z folii polietylenowej, a nastgpnie
zamrazano 1 przechowywano w temp. -22 °C do czasu produkcji (okoto 4 tygodnie).
W przeddzien produkcji probki migsa wyjmowano z mrozni i rozmrazano w chtodni
w temp. 4 - 6 °C przez 24 h (ilos¢ wycieku rozmrazalniczego ksztaltowata si¢ $rednio
na poziomie 8,4 %). Z rozmrozonego migsa produkowano restrukturowane szynki
wedzone, parzone. Migso rozdrabniano w wilku laboratoryjnym (90 % migsa z uzy-
ciem szarpaka, 10 % migsa z uzyciem siatki o $rednicy otworow 3 mm). Nastgpnie
migso mieszano w mieszatce (mieszatka Kenwood Major; czas 20 min, temp. 4 - 6 °C)
z solanka (10 % w stosunku do masy migsa) zawierajaca peklosol (1,7 % w stosunku
do masy farszu), preparat biatka kolagenowego lub sojowego (izolat, 1,3 % w stosunku
do masy farszu) i mieszankg¢ przypraw do szynek (0,4 % w stosunku do masy farszu).
Wytworzony farsz pozostawiano w chtodni na 24 h. Po tym czasie formowano batony
(po jednym z kazdego wariantu) o $rednicy okoto 70 mm i masie okoto 600 g, stosujac
jako ostonke folig kolagenowa. Uformowane batony wazono i poddawano obrobce
wedzarniczo-parzalniczej (wgdzenie w temp. 50 °C przez 40 min; parzenie w temp.
85 °C do uzyskania w centrum geometrycznym temp. 72 °C). Po obrobce termicznej
produkty chtodzono pod natryskiem wody wodociagowej i przechowywano w chtodni
(4 - 6 °C) przez 24 h. Nastgpnie produkty wazono w celu okreslenia wielkosci ubytkow
masy podczas obrobki wedzarniczo-parzalniczej oraz przeprowadzano oceng ich jako-
$ci. Badania obejmowatly:

— pomiar parametréw tekstury produktu (maszyna Zwick, typ 1120). Przeprowadza-
no test podwojnego $ciskania celem wyznaczenia spoistosci, spr¢zystosci, zujnosci
i twardo$ci oraz dokonywano pomiaru sily cigcia produktu. Probki do przeprowa-
dzenia testu podwodjnego $ciskania stanowily sze$ciany o boku 20 mm wycigte ze
srodkowej czegsci batonu (po usunigciu uwedzonej zewngtrznej jego warstwy).
Probki $ciskano pomigdzy dwiema réwnolegltymi ptytkami do 50 % ich poczatko-
wej wysokosci. Z kazdego wariantu szynek badaniom poddawano 4 probki pro-
duktu. Za wynik przyjmowano warto$¢ srednia pomiaré6w. Probki do pomiaru sity
cigcia miaty ksztalt prostopadloscianéw o wymiarach 50 x 40 x 10 mm, wycina-
nych ze $rodkowej czgsci batonu (po usunigciu uwedzonej zewngtrznej jego war-
stwy). Mierzono maksymalna sit¢ potrzebna do przecigcia probki w przystawce
Warnera-Bratzlera z nozem plaskim. Pomiaréw dokonywano w trzech punktach
kazdej z probek. Uzyskane wyniki usredniano;

— pomiar parametrow L*, a*, b* barwy produktu — pomiar wykonywano koloryme-
trem odbiciowym Minolta CR-200 na $wiezym przekroju probki produktu. Na
kazdej probce produktu dokonywano szeSciu pomiarow barwy, za wynik pomiaru
przyjmowano warto$¢ srednia;
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— pomiar stabilno$ci barwy produktu — stabilno$¢ barwy wyrazano parametrem cat-
kowitej r6znicy barw (AE) produktu przed i po naswietlaniu w standardowych wa-
runkach (czas 20 min, $wiatlo biate zarowe, zarowka o mocy 20 W);

— oznaczenie ilosci wycieku przechowalniczego — probki produktu o masie okoto
300 g wazono, pakowano prozniowo i przechowywano w warunkach chtodniczych
(4 - 6 °C) przez 4 tygodnie, po czym ponownie wazono, a z réznicy mas wyliczano
ilo§¢ wycieku przechowalniczego;

— oznaczenie zawartosci wody (PN-ISO 1442:2000) [12], biatka (PN-75/A-04018)
[10] 1 thuszczu (PN-ISO 1444:2000) [13];

— analiz¢ sensoryczna —przeprowadzang z wykorzystaniem niestrukturowanej skali
graficznej intensywnosci wrazen sensorycznych z okresleniami brzegowymi, ana-
lizowano pozadalno$§¢ smaku, zapachu i barwy, ogdlna pozadalno$¢ produktu
(okreslenia brzegowe: pozadany(a) — niepozadany(a)) oraz wilgotno$¢ powierzchni
(okreslenia brzegowe: powierzchnia sucha — powierzchnia wilgotna) i soczysto$¢
(okre$lenia brzegowe: soczystos¢ mata — soczysto$¢ duza). Analiz¢ sensoryczna
przeprowadzat kazdorazowo zespot tych samych o§miu 0so6b ztozony z pracowni-
kow 1 studentow Zaktadu Technologii Migsa SGGW w Warszawie).

Produkcj¢ restrukturowanych szynek wedzonych, parzonych i oceng ich jakos$ci
powtarzano trzykrotnie, w niezaleznych seriach badan (n = 3). Uzyskane wyniki pod-
dano analizie statystycznej z wykorzystaniem programu Statgraphics plus 4.1. Hipote-
zg o réwnosci Srednich sprawdzano, przeprowadzajac test t-Studenta (p = 0,05).

Wiyniki i dyskusja

Stwierdzono, ze rodzaj zastosowanego preparatu biatkowego nie rdéznicowat
wielkos$ci ubytkéw masy powstatych w trakcie obrobki termicznej szynek restrukturo-
wanych z migsa PSE (tab. 1). Obserwowane wielko$ci ubytkow masy ksztaltowaly si¢
na zblizonym poziomie w przypadku obu stosowanych preparatow i wynosity 10,9 %
w przypadku szynek z dodatkiem biatka kolagenowego i 11,3 % z dodatkiem biatka
sojowego. Jak podaja Rutkowski i Koztowska [15], zastosowanie izolatu bialek sojo-
wych do produkcji wyrobow parzonych pozwala na ograniczenie ubytkéw masy
w trakcie obrobki termicznej 1 w efekcie zwigksza wydajnos¢ produkcji dzigki dobre-
mu wspotdziataniu z biatkami migsa. Wedtug Olkiewicza i Klossowskiej [8] zastoso-
wanie bialek funkcjonalnych do produkcji modelowej konserwy migsnej zawierajacej
50-procentowy udzial migsa PSE zwigkszalo zdolnos¢ zatrzymywania wody przez
migso i wptywato na zmniejszenie ilo$ci wycieku termicznego. Stowinski [17] stwier-
dzil, ze zwigkszenie wydajnosci produkcyjnej wedzonek parzonych jest mozliwe row-
niez dzigki biatkom kolagenowym.
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Tabela 1l

Ilos¢ wycieku w trakcie obrobki termicznej i przechowywania chlodniczego szynek restrukturowanych
z migsa wieprzowego PSE.

Amount of cooking loss and weight loss during thermal treatment and cold storage of restructured hams
from PSE pork meat.

Produkt wytworzony z dodatkiem:
. o Product made with the addition of:
Wyrdznik / Characteristic - - -
bialka kolagenowego biatka sojowego
collagen protein soy protein
Tos¢ 'wycieku w trakcie obrobki termicznej [%] 109 £0.9 1138 0.6
Cooking loss [%]
Tlos¢ ieku w trakci h ia [9
os'c wycieku W rakcie przechowywania [%] 140 £ 04 29" £0.1
Weight loss during storage [%]

Objasnienia: / Explanatory notes:

warto$¢ $rednia + odchylenie standardowe / mean value + standard deviation;

wartos$ci $rednie w wierszach oznaczone tymi samymi matymi literami nie r6znia si¢ migdzy soba staty-
stycznie istotnie (p < 0,05); n = 3. / Mean values in the rows and denoted by the same small letters do not
differ statistically significantly (p < 0.05); n=3.

Konsekwencja wykorzystania migsa PSE do produkcji szynek parzonych moze
by¢ nadmierny wyciek powstaty w trakcie ich chtodniczego przechowywania. Stwier-
dzono, ze wigksza skuteczno$¢ w ograniczaniu wielkosci ubytkow masy w trakcie
chtodniczego przechowywania szynek restrukturowanych parzonych wytworzonych
z migsa PSE miat preparat bialek kolagenowych niz sojowych (tab. 1). llos¢ wycieku
z produktu wytworzonego z migsa PSE z dodatkiem preparatu biatek kolagenowych
ksztaltowata si¢ na poziomie 1,4 %, natomiast w przypadku zastosowania preparatu
biatek sojowych wyciek ten byt ponad dwukrotnie wigkszy (Srednio 2,9 %).

Wykorzystanie w przetworstwie migsa PSE moze mie¢ rowniez niekorzystny
wplyw na parametry tekstury produktow. Wptyw niskiej jako$ci surowca na jako$¢
produktu prébuje si¢ niwelowac przez zastosowanie roznych dodatkow funkcjonal-
nych, w tym o dziataniu teksturotworczym. Stwierdzono, ze zastosowanie preparatu
biatek sojowych pozwala na uzyskanie produktu o wickszej twardosci 1 Zujnosci
w poréwnaniu z produktem wytworzonym z dodatkiem bialka kolagenowego. Nie
zaobserwowano natomiast istotnych réznic pod wzgledem spoistosci 1 sprezystosci
szynek wytworzonych z dodatkiem badanych preparatow (tab. 2).

W przypadku niektorych gatunkow przetwordw migsnych, szczegdlnie restruktu-
rowanych parzonych, wskutek obnizonej zdolnosci zelowania biatek, moze pojawic si¢
rowniez problem pogorszonej krajalnosci produktu. W przeprowadzonych badaniach
nie stwierdzono statystycznie istotnych réznic pod wzgledem sity cigcia szynek wy-
tworzonych z dodatkiem preparatu biatek sojowych i kolagenowych (tab. 2). Jak poda-
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ja Gwiazda 1 wsp. [4] oraz Stowinski [17], zardbwno preparaty bialek kolagenowych,
jak 1 sojowych zalicza si¢ do sktadnikow pozytywnie wplywajacych na tekstur¢ pro-
duktu i ulatwiajacych plasterkowanie. Natomiast z badan Olkiewicza i Klossowskiej
[8] wynika, ze zastosowanie preparatu biatek sojowych do produkcji konserw pastery-
zowanych zawierajacych 50-procentowy udzial migsa PSE powodowato niekorzystny
efekt w postaci obnizenia wytrzymatosci plastrow na zrywanie.

Tabela 2

Parametry tekstury szynek restrukturowanych z migsa wieprzowego PSE.
Texture parameters of restructured hams from PSE pork meat.

Produkt wytworzony z dodatkiem:
Product made with the addition of:
Parametr / Parameter
bialka kolagenowego biatka sojowego
collagen protein soy protein
Spoisto$¢ / Cohesiveness 0,3? +0,1 0,3? +0,1
Sprezystos¢ / Springiness 0,6° +0,1 0,7% +0
Twardo$¢ [N] / Hardness [N] 54,9° +2)7 70,6 ° +5,9
Zujnosé [N] / Chewiness [N] 16,5 ° £27 21,4° +0,9
Sita cigcia [N] / Shear force [N] 41,9° +2,.2 419% +53

Objasnienia jak pod tab. 1./ Explanatory notes as in Tab. 1.

Problemem przy stosowaniu niektorych preparatow biatkowych w przetworstwie
migsa moze by¢ ich niekorzystny wplyw na barweg produktu, w tym jej intensywno$¢
ijednolitos¢. Na podstawie przeprowadzonych badan nie stwierdzono statystycznie
istotnych roznic pod wzglgdem parametrow L*, a*, b* barwy produktow wytworzo-
nych z dodatkiem preparatu bialek sojowych i kolagenowych. Nie zaobserwowano
rowniez istotnych réznic w stabilno$ci barwy szynek po ich naswietlaniu w standardo-
wych warunkach (tab. 3).

Odnoszac uzyskane wyniki parametréw barwy do parametréw barwy wedzonek
(szynek) rynkowych [3] mozna stwierdzi¢, ze wyprodukowane szynki restrukturowane
cechowaly si¢ nieznacznie wigksza jasno$cia oraz wyzszym udziatem parametru barwy
a*, a nizszym udziatem parametru barwy b* w poréwnaniu z produktami rynkowymi.
Stwierdzona wyzsza warto$§¢ parametru barwy L* mogta by¢ wynikiem stosowania
w produkcji migsa PSE, ktorego cecha charakterystyczna jest zbyt jasna barwa [2, 20].

Istotnym pozytywnym efektem stosowania w przetworstwie migsa preparatow
biatkowych jest zwickszenie zawartosci biatka w produktach. Stwierdzono, ze rodzaj
zastosowanego w badaniach preparatu biatkowego nie roznicowal zawartosci biatka,
a takze wody 1 tluszczu w restrukturowanych szynkach parzonych (tab. 4). Wyroby
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cechowaly si¢ mniejsza zawarto$cia wody i tluszczu, a wigksza zawarto$cia biatka
w poréwnaniu z wymogami (nieobligatoryjnej) Polskiej Normy [11]. Zawartos¢ wody
w szynkach resktukturowanych, w porownaniu z we¢dzonkami rynkowymi analizowa-
nymi przez Grzeskowiak i wsp. [3], byla rowniez mniejsza o prawie 3 jednostki. R6z-
nice te mogly wynika¢ z rodzaju przetwarzanego surowca. Cecha charakterystyczna
migsa PSE jest bowiem duzy wyciek swobodny [16, 20], powodujacy ze migso cechuje
si¢ mniejsza zawartoscia wody a wigksza zawartoscia biatka.

Tabela 3

Parametry barwy (L*, a*, b*) i parametr catkowitej roznicy barw (AE) szynek restrukturowanych z migsa
wieprzowego PSE.

Colour parameters (L*, a*, b*) and parameter of total colour difference (AE) of restructured hams from
PSE pork meat.

Produkt wytworzony z dodatkiem:
Parametr / Parameter Product made with the addition of:
biatka kolagenowego biatka sojowego
collagen protein soy protein

L* 67,71 a +£0,22 66,86 +1,05
a* 12,29¢ +0,42 12,66 ° +0,29
b* 5,68° £0,47 5,592 +£0,52
AE 1,87% +0,33 2,13¢ + 0,44

Objasnienia jak pod tab. 1./ Explanatory notes as in Tab. 1.

Tabela 4

Sktad chemiczny szynek restrukturowanych z migsa wieprzowego PSE.
Chemical composition of restructured hams from PSE pork meat.

Produkt wytworzony z dodatkiem:
) Product made with the addition of:
Sktadnik / Component - - -
bialka kolagenowego bialka sojowego
collagen protein soy protein

Woda [%] / Water [%)] 70,8 +0,1 70,7 ¢ +0,3
Biatko [%] / Protein [%] 24.4° +0,2 24,7% +0,2
Thuszez [%] / Fat [%] 3,17 +0,1 2,7°% +0,1

Objasnienia jak pod tab. 1./ Explanatory notes as in Tab. 1.
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Tabela 5

Wyrdzniki jakosci sensorycznej szynek restrukturowanych z migsa wieprzowego PSE.
Sensory quality characteristics of restructured hams from PSE pork meat.

Produkt wytworzony z dodatkiem:
Product made with the addition of:

Cecha / Features - - -
biatka kolagenowego biatka sojowego

collagen protein soy protein

Pozadalnos¢ smaku [pkt] (0 pozadany — 10
niepozadany) / Desirability of taste [points] 32° +1,5 38% +1,7
(0 desired — 10 undesired)

Pozadalno$¢ zapachu [pkt] (0 pozadany — 10

niepozadany) / Desirability of aroma [points] 3,67 +1,0 2,1° +1,3
(0 desired — 10 undesired)

Pozadalno$¢ barwy [pkt] (0 pozadany — 10
niepozadany) / Desirability of colour [points] 3,7° +1,2 3,3 +0,6
(0 desired — 10 undesired)

Soczystos¢ [pkt] (0 mata — 10 duza) / Juiciness

[points] (O little juicy — 10 very juicy) 24 £0.9 2,0 =18
Wilgotno$¢ powierzchni [pkt] (0 sucha — 10
wilgotna) / Surface moisture [points] (0 dry — 10 46° +1,3 35% +0,8

wet)

Pozadalnos¢ ogdlna [pkt] (0 pozadany — 10 nie-
pozadany) / Total desirability [points] 52% +1,3 51°% +0,9
(0 desired — 10 undesired)

Objasnienia jak pod tab. 1./ Explanatory notes as in Tab. 1.

W badaniach analizowano rowniez roznice jakosci sensorycznej restrukturowa-
nych szynek parzonych z migsa PSE wytworzonych z dodatkiem biatka sojowego
1 kolagenowego. Stwierdzono, ze pod wzgledem pozadalnosci smaku, zapachu 1 barwy
badane wyroby nie rdznily si¢ migdzy soba istotnie. Zastosowane preparaty biatkowe
nie r6znicowaly rowniez ocenianej sensorycznie soczystosci produktu oraz wilgotno$ci
jego powierzchni (tab. 5). Stwierdzono ponadto, Zze pomimo wykorzystywania surowca
o obnizonej wodochtonnosci, powierzchnia produktéw z udziatem biatka kolagenowe-
go 1 sojowego nie byla oceniana jako nadmiernie wilgotna (wysoko$¢ not $rednio:
4,6 pkt w przypadku produktu z dodatkiem biatka kolagenowego i 3,3 pkt w przypadku
produktu z dodatkiem biatka sojowego; skala: 0 pkt powierzchnia sucha — 10 pkt po-
wierzchnia wilgotna). Rodzaj zastosowanego preparatu biatkowego nie roznicowat
rowniez wysokosci not przyznawanych w ocenie pozadalnosci ogdlnej szynek. Wyso-
ko$¢ not ksztattowala si¢ na Srednim poziomie 5,1 - 5,2 w skali 10-punktowej. Ktos-
sowska i Olkiewicz [6] stwierdzili, ze zastosowanie w produkcji konserw pasteryzo-
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wanych zawierajacych 50-procentowy udzial migsa PSE preparatow biatek funkcjo-
nalnych, takich jak bialko sojowe i kazeinian sodu (obok transglutaminazy) powodo-
walo zwickszenie pozadalnosci konsystencji i pozadalnosci ogélnej produktow. Jako
sktadniki korzystnie wplywajace na jako$¢ sensoryczng przetworéw migsnych, m.in.
poprzez intensyfikacj¢ smaku i zapachu, wskazywane sa roOwniez biatka kolagenowe

[5].

Whioski

1. Zastosowanie preparatu bialek kolagenowych do produkcji restrukturowanych
szynek wedzonych, parzonych wytworzonych z migsa PSE, w poréwnaniu z pre-
paratem biatek sojowych, skutkowalo ograniczeniem wielkosci wycieku w trakcie
przechowywania chtodniczego, natomiast zastosowanie preparatu biatek sojowych
— uzyskaniem produktu o wigkszej twardosci 1 zujnosci.

2. Rodzaj stosowanych preparatow biatkowych nie roznicowat ilosci wycieku w trak-
cie obrobki termicznej ani parametrow barwy, sktadu chemicznego oraz wyrézni-
kow jakosci sensorycznej restrukturowanych szynek wedzonych, parzonych wy-
tworzonych z migsa PSE.

3. Zastosowanie zarowno preparatu bialek kolagenowych, jak i sojowych pozwolito
na wytworzenie produktu dobrej jakosci i moze by¢ rekomendowane do produkcji
wyrobow restrukturowanych z migsa PSE.
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COMPARING EFFECT OF ADDED COLLAGEN AND SOYBEAN PROTEINS ON
QUALITY OF RESTRUCTURED COOKED HAMS MADE FROM PSE MEAT

Summary

When processing PSE meat, it is required to use different functional additives including those to im-
prove water binding and water holding capacity of the product as well as its texture. The objective of this
study was to compare the effect of collagen and soy protein addition on the quality of restructured cooked
hams manufactured from PSE meat. It was found that, compared to soy protein, the use of collagen protein
made it possible to decrease a weight loss level during the refrigerated storage of products. The impact of
soy protein preparations applied was that the hardness and chewiness of the product obtained became
higher. No significant differences were reported as regards the effect of the two preparations under com-
parison on the amount of cooking loss during the treatment, colour parameters, chemical composition, and
sensory quality of the ham products analyzed. When using the two preparations, it was possible to manu-
facture products of good quality, so, they can be recommended for the manufacture of products from PSE
meat.

Key words: collagen protein, soy protein, PSE meat, ham, quality
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