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WPLYW DODATKU PREPARATU GEL-FAT
I CZASU STERYLIZACJI NA WEASCIWOSCI MODELOWEJ
KONSERWY MIESNEJ

Streszczenie

Badano wptyw dodatku preparatu Gel-fat oraz czasu sterylizacji na wiasciwosci modelowej konserwy
migsnej. Przygotowano trzy warianty farszow ze zréznicowana wielkoscia dodatku preparatu Gel-fat (0,
0,51 1,0 %), a konserwy poddano nastgpnie sterylizacji (120 °C w ciagu 30 oraz 40 min). W konserwach
po sterylizacji 1 wychtodzeniu oznaczono: wyciek termiczny, parametry barwy L*, a*, b*, maksymalna
site penetracji, podstawowy sktad chemiczny oraz pH.

Stwierdzono, ze wydluzenie czasu sterylizacji wplynglo istotnie na wzrost ilosci wycieku termicznego
(o ok. 4 %) oraz na zmniejszenie sily penetracji badanych blokow konserw (o ok. 1,5 N). Dodatek prepa-
ratu Gel-fat nie wptynat na wielko$¢ wycieku termicznego, lecz na zwigkszenie twardosci bloku konserw
(o ok. 3 N). Nie zaobserwowano zmian parametrow barwy L* i a* pod wplywem tego czynnika, nastapit
natomiast wzrost parametru barwy b* (o ok. 1 jednostke). Podstawowy sktad chemiczny i pH pozostaty na
niezmienionym poziomie.

Stowa kluczowe: konserwa migsna, preparat Gel-fat, sterylizacja, wyciek termiczny, cechy reologiczne

Wprowadzenie

Thuszcze odgrywaja niekorzystna role w wielu przewlektych schorzeniach, takich
jak: otyto$¢, miazdzyca, choroby wiencowe serca, nadci$nienie tgtnicze, cukrzyca
i nowotwory [17]. W zwiazku z tym obserwuje si¢ coraz wigkszy popyt na przetwory
migsne, w sktadzie ktorych znaczaco zmniejszono lub wrgcz wyeliminowano z recep-
tury zywieniowy nosnik energii, jakim jest ttuszcz, zwlaszcza pochodzenia zwierzgce-
go[2, 11, 17].

W produkcji migsa i jego przetworow thuszcz jest zrédtem zwiazkoéw decyduja-
cych o smakowitosci produktu, w kietbasach drobno rozdrobnionych decyduje dodat-
kowo o stabilnosci emulsji [7]. Tkanka thuszczowa bedaca jednym z podstawowych
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sktadnikow farszow w znacznym stopniu wptywa na cechy sensoryczne, gdyz wnosi
do produktu cechy pozadanej tekstury, smakowitosci i soczystosci [8, 9, 19].

Znaczne zmniejszenie zawartosci thuszczu powoduje, ze produkt staje si¢ ,,pusty”
smakowo, a jego tekstura jest bardziej sztywna, gumowata i maczysta. Jednoczesnie
stwierdza si¢ wigkszy wyciek podczas obrobki termicznej oraz zmniejsza si¢ wydaj-
no$¢ produktu [14, 15, 18]. Udziat thuszczu w ksztattowaniu reologicznych witasciwo-
Sci zalezy od stanu i jako$ci migsa, stosunku komponentow thuszczowych do biatko-
wych, ilosci dodanej wody, warunkow rozdrabniania surowca, kolejnosci dawkowania
komponentéw do kutra, temperatury rozdrabniania surowcow, czasu trwania procesu
kutrowania oraz obecno$ci substancji wspomagajacych wytwarzanie emulsji. Wptyw
udziatlu tluszczu na ksztattowanie wlasciwosci reologicznych farszu i gotowego pro-
duktu w duzym stopniu zalezy od budowy tancucha kwasow ttuszczowych. Soczystos¢
wyrobu zalezy z kolei od rownomiernos$ci rozprowadzenia tluszczu, co jest zwigzane
z otwarciem struktury tkanki thuszczowej w czasie procesow rozdrabiania [9, 20].

Charakterystyczna smakowito§¢ migsa w znacznej mierze jest ksztaltowana pod-
czas obrobki termicznej, podczas ktorej pomigdzy poszczegolnymi sktadnikami (m.in.
tkanki mig$niowej i thuszczowej) przebiega wiele reakcji chemicznych. W wyniku
rozktadu zwiazkow lipidowych powstaje nawet kilkaset lotnych zwiazkéw smakowo-
zapachowych, ktorych catkowita zawarto$¢ oraz wzajemne proporcje odpowiadaja za
roznice w smakowitosci migsa i przetworéw migsnych poddawanych ogrzewaniu.
Chociaz jednoznacznie nie potwierdzono istnienia osobnego mechanizmu odpowiada-
jacego za odbieranie smaku tlustego, to badania przeprowadzone z zakresu zywienia,
analizy sensorycznej, neurobiologii i biologii molekularnej wskazuja, ze cztowiek po-
siada specyficzny system sensoryczny stuzacy do identyfikacji smakowitosci typowej
dla lipidow [4, 10].

Aby spehi¢ podstawowe oczekiwania konsumenta wobec zywnosci, czyli za-
pewnic jej bezpieczenstwo, wygodg oraz odpowiednia jakos¢ sensoryczng i zywienio-
wa, szczegdlne znaczenie ma racjonalne zastosowanie réznorodnych substancji dodat-
kowych. Ich wprowadzenie do zywnos$ci powinno by¢ jednak uzasadnione potrzebami
technologicznymi [3, 26, 27].

Thtuszcze zawarte w farszu migsnym, dodane nawet w niewielkich ilosciach, ule-
gaja topnieniu 1 wyptywaja, tworzac otoczke w konserwach czy pieczonych pasztetach.
Funkcja preparatu Gel-fat, zgodnie z deklaracja producenta, jest zwigkszenie odporno-
sci tluszczu na wytapianie podczas obrobki termicznej oraz utrzymywanie stalej
i twardej konsystencji thuszczu, niezaleznie od warunkow tej obrobki i ewentualnego
ponownego ogrzewania. Jednocze$nie preparat ten nie powinien wptywaé¢ na smakowi-
tos¢ thuszczu. Ze wzgledu na deklarowane whasciwosci preparat Gel-fat mégltby zna-
lez¢ zastosowanie do produkcji kietbas grillowych, salami (wyprodukowanego z do-
datkiem tluszczéw migkkich), jako zamiennik stoniny do produkcji pasztetow



82 Joanna Miazek, Jan Mroczek

francuskich, jako surowiec do produkcji konserw sterylizowanych, pasteryzowanych
czy tez dan w stoikach bez otoczki thuszczowej. Ponadto umozliwialby zastosowanie
thuszczéw roslinnych jako zamiennikow tluszczow zwierzecych (twardych). Takie
zastosowanie stwarzatoby mozliwos¢ projektowania nowych produktow dietetycznych
[21].

Celem podjetych badan byto okreslenie wptywu wielkosci dodatku preparatu Gel-
fat oraz wydtuzenia czasu sterylizacji na wlasciwosci modelowej konserwy migsnej.

Material i metody badan

Przedmiot badan stanowily modelowe konserwy migsne ze zrdznicowana wielko-
$cia dodatku preparatu Gel-fat, poddane obrdébce cieplnej o zréznicowanych parame-
trach.

Surowcem do produkcji farszow byly: Swieze migso z ud kurczat, bez skory i ko-
$ci (pochodzace z Zaktadow Drobiarsko-Migsnych ,,SuperDrob” S.A. w Karczewie)
oraz $wieza slonina bez skory (pochodzaca z Zakladu Migsnego ,,Gorny” Sp. j.
w Antonowie), rozdrobnione w wilku laboratoryjnym (@ 3 mm). Sporzadzano farsze
o stalym udziale migsa z ud kurczat (85 %) i stoniny (15 %). Do surowcoéw migsno-
thuszczowych dodawano mieszanke peklujaca (2 %), kwas askorbinowy (0,05 %), wo-
d¢ (18 %) oraz preparat Gel-fat firmy Libra Polska Sp. z 0.0. Zgodnie z informacja
zawartg na etykiecie, sktad preparatu byt nastgpujacy: substancja zaggszczajaca: E 401
(alginian sodu), E 461 (metyloceluloza) i skrobia modyfikowana E 1420. Kolejnos¢
wykonywanych czynnos$ci za kazdym razem byla taka sama i obejmowata: odwazenie
odpowiedniej ilosci surowcow migsno-ttuszczowych, wody oraz dodatkow funkcjonal-
nych. Nastegpnie calo$¢ mieszano przez 5 min w mieszarce firmy Kenwood. Otrzymany
farsz wkladano do plastikowych pojemnikéw z pokrywka i odstawiano do chtodni
(temp. 4 - 6 °C) na 24 h w celu odpowiedniego zapeklowania. Po tym czasie puszki
o pojemnosci ok. 200 g napetiano farszem, zamykano je i sterylizowano w autokla-
wie. Ostatnim etapem produkcji konserw byto ich wychtadzanie przez 24 h.

Wykonano 3 serie badan, w ramach ktorych sporzadzono po 3 warianty farszow:
bez dodatku preparatu Gel-fat (probki kontrolne) oraz z 0,5-procentowym
i z 1-procentowym jego dodatkiem. W ramach kazdego wariantu czg$¢ puszek steryli-
zowano w temp. 120 °C przez 30 min, a druga cz¢s¢ w temp. 120 °C przez 40 min.

Po wychtodzeniu konserw oznaczano w nich: ilos¢ wycieku termicznego, pod-
stawowy sklad chemiczny (zawarto$¢ wody [22], biatka [25] i thuszczu [23]) oraz do-
konywano pomiaréw maksymalnej sity penetracji — przy uzyciu maszyny wytrzymato-
sciowej ZWICKI, typ 1120 (ptasko Scigty trzpien cylindryczny o $rednicy 13 mm,
zaglebiany na gleboko$¢ 10 mm), barwy — metoda odbiciowa (L*, a*, b*) przy uzyciu
aparatu Minolta CR 200 oraz pH [24]. Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej
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w programie Statgraphics Plus 4.1. Zastosowano jednoczynnikowa analiz¢ wariancji —
One Way Anova i test Tukeya na poziomie istotnosci p = 0,05.

Wyniki i dyskusja

Nie stwierdzono istotnego (p < 0,05) wptywu wielkosci dodatku preparatu Gel-fat
na ilo$¢ wycieku termicznego w konserwach, niezaleznie od czasu sterylizacji. Stwier-
dzono natomiast, ze wydluzenie czasu sterylizacji z 30 do 40 min istotnie (p <0,05)
wplyneto na zwigkszenie iloSci wycieku termicznego, o ok. 4 % (rys. 1). Mniejsza
ilo$¢ wycieku termicznego (12,53 — 13,33 %) zaobserwowano w konserwach o krot-
szym czasie sterylizacji, tj. ogrzewanych 30 min, wigksza natomiast (16,03 — 16,30 %)
w konserwach o wydhuzonym czasie sterylizacji (40 min), szczegdlnie z 1-procento-
wym dodatkiem preparatu Gel-fat.

Jednym ze wskaznikow jakos$ci technologicznej farszow migsnych jest ilos¢ wy-
cieku po obrobce termicznej, ktora zalezy przede wszystkim od parametréw prowa-
dzenia obrobki termicznej, tj. od temperatury i czasu jej dziatania a takze od zawartosci
biatek migsniowych, pH i wodochtonno$ci migsa [12].

Straty masy, ktore powstaja w trakcie ogrzewania, sa suma nie tylko ubytkow
wody, lecz takze czg$ci rozpuszczalnych: biatek, thuszczu, a nawet substancji mineral-
nych. Wielko$¢ tych strat zalezy od takich czynnikow, jak: gatunek i wiek zwierzgcia,
rodzaj migsni, stopien ottuszczenia, wczesniejsze postgpowanie z surowcem (np. chto-
dzenie, mrozenie), jak rowniez od parametréw i zastosowanej metody ogrzewania [16].
Zarowno wydhluzenie czasu, jak i zwigkszenie intensywnosci obrobki termicznej po-
woduje zwigkszenie ilo$ci wycieku termicznego [1, 6, 13, 16].

Ilo$¢ wycieku cieplnego zalezy w gldwnej mierze od stopnia kontrakcji cieplnej
migsa, proporcjonalnej do temperatury i czasu trwania ogrzewania, a odwrotnie pro-
porcjonalnej do stopnia zniszczenia struktury histologicznej tkanki migsniowej. Wy-
ciek termiczny jest efektem skurczu wywotanego cieplna denaturacja biatek, co z kolei
jest wynikiem powstawania sit, ktore wyciskaja wodg hydratacyjng z tkanki migsnio-
wej. Ubytki te sa bardzo niepozadane ze wzglgdu na zmniejszenie soczystosci gotowe-
go produktu oraz na straty ekonomiczne [1].

Po przeanalizowaniu wptywu badanych czynnikéw na parametry barwy w skali
CIE L*a*b* stwierdzono, ze Srednie wartosci tych parametrow ksztattowaty si¢ na
podobnym poziomie we wszystkich badanych wariantach konserw. Dodatek preparatu
Gel-fat spowodowat wzrost tylko parametru barwy b* konserw. Potwierdzono staty-
stycznie istotny (p <0,05) wplyw dodatku preparatu na udziat barwy zoltej blokoéw
konserw (tab. 1).
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Tabela 1l
Parametry barwy (L*, a*, b*) modelowych konserw migsnych.
Colour parameters (L*, a*, b*) of model canned meat product.
Parametry L* | a* | b*
sterylizacji | Seria Wielko$¢ dodatku preparatu Gel-fat [%]
Sterilization | Series Quantity of Gel-fat preparation added [%)]
parameters 0 0,5 1 0 0,5 1 0 0,5 1
120 °C X 69,34% | 70,51 | 69,59° | 9,23° | 9,13% | 8,64 | 5,58" | 6,22° | 6,71°
. +s/
30 min D 0,94 0,65 0,45 0,42 0,32 0,29 0,25 0,15 0,39
120 °C X 69,98 | 69,337 | 69,93% | 8,83° [ 9,017 | 9,16* | 5,59* | 6,49° | 6,85°
L +
40 min S]SD/ 0,35 0,45 0,61 0,06 0,14 0,25 0,14 0,28 0,30

Objasnienia: / Explanatory notes:

a, b — wartosci $rednie (X ) oznaczone réznymi literami rdzniq si¢ statystycznie istotnie przy poziomie
istotnosci p < 0,05 / mean values denoted by various letters differ statistically significantly at significance
level of p < 0.05; s - odchylenie standardowe / SD — standard deviation; n = 3.

Bezwzgledna roznicg barwy pomigdzy poszczegdlnymi wariantami konserw obli-
czano z réwnania [5]:

AE = /(L* -L*,)* +(a* -a*,)* +(b* -b*,)’

gdzie:

AE — bezwzgledna roznica barw,

L*,, a*,, b*, — parametry barwy jednego z wariantow,
L*,, a*,, b*, — parametry barwy drugiego z wariantow.

Na podstawie tego kryterium poréwnano wszystkie warianty na zasadzie ,.kazdy
z kazdym” i w zadnym z rozpatrywanych przypadkoéw nie uzyskano AE > 2, czyli nie
stwierdzono roznic dostrzegalnych przez zmyst wzroku niedo§wiadczonego obserwa-
tora.

Wraz ze zwigkszaniem si¢ wielkosci dodatku preparatu Gel-fat wzrastala twar-
dos¢ badanych blokéw konserw (rys. 2) — od 12,98 do 15,76 N w przypadku konserw
sterylizowanych 30 min oraz od 10,95 do 14,90 N w przypadku konserw o wydtuzo-
nym czasie sterylizacji (40 min). Wydtuzenie czasu sterylizacji spowodowato nato-
miast istotne (p <0,05) obnizenie wartosci maksymalnej sily penetracji $rednio o ok.
1,5 N. Weryfikacja testem Tukeya wykazata, Ze jedynie konserwy z 1-procentowym
dodatkiem preparatu Gel-fat charakteryzowatly si¢ istotnie (p < 0,05) wyzsza wartoscia
maksymalnej sity penetracji w pordwnaniu z pozostatymi wariantami, w obu czasach
sterylizacji.
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w poréwnaniu z konserwami ogrzewanymi 30 min (13,87 - 14,61 %) (tab. 2), co za-
pewne wynikato z wigkszej iloSci wycieku termicznego.

Srednia zawarto$¢ tluszczu w konserwach miescita si¢ w przedziale 17,91 -
19,25 % (tab. 2). Zgodnie z deklaracja producenta, wraz ze wzrostem dodatku prepara-
tu Gel-fat spodziewano si¢ wzrostu zawartosci ttuszczu w bloku konserwy, co miato
by¢ wynikiem zwigkszenia odporno$ci thuszczu na wytapianie podczas obrobki ter-
micznej. Wbrew oczekiwaniom, konserwy z l-procentowym dodatkiem preparatu
Gel-fat charakteryzowaty si¢ mniejsza zawartoscia thuszczu, nieznacznie wigksza na-
tomiast konserwy kontrolne oraz z 0,5-procentowym dodatkiem tego preparatu. R6zni-
ce nie byly jednak statystycznie istotne (p < 0,05).

Tabela 2
Podstawowy sktad chemiczny modelowych konserw migsnych.
Basic chemical composition of model canned meat product.
Zawarto$¢ biatka Zawarto$¢ wody Zawartos¢ tluszczu
Parametry Protein content (%) Water content (%) Fat content (%)
sterylizacji Seria
Sterilization | Series Wielko$¢ dodatku preparatu Gel-fat
parameters Quantity of Gel-fat preparation added (%)
0 0,5 1 0 0,5 1 0 0,5 1
120° C, X 13,87* | 14,30* | 14,61% | 63,76 | 63,50* | 63,08" | 19,25* | 19,25% | 18,21"
30 min +s/SD | 0,36 | 0,70 | 0,11 1L,L13 | 2,22 { 0,36 | 0,80 | 0,37 | 0,10
120 °C, X 14,53* | 14,61% | 15,17* | 63,00° | 62,97* | 62,007 | 19,21 | 18,75* | 17,91°
40 min +s/SD | 0,84 | 046 | 0,68 1,57 1,30 | 0,36 | 0,81 0,36 | 0,36

Objasnienia: / Explanatory notes:
a, b — wartosci $rednie ( X ) poszczeg6lnych sktadnikéw oznaczone réznymi literami rdznia sig statystycz-
nie istotnie przy poziomie istotnosci p < 0,05 / mean values (X ) of individual components denoted by
various letters differ statistically significantly at significance level of p < 0.05; s - odchylenie standardowe
/ SD — standard deviation; n = 3.

Srednie wartosci pH blokéw konserw miescily si¢ w przedziale 6,36 - 6,47. Nie
zaobserwowano zadnych tendencji wskazujacych na wplyw preparatu Gel-fat czy pa-
rametrOw sterylizacji na warto$¢ pH.

Whioski

1. Wydhuzenie czasu sterylizacji z 30 do 40 minut wptyneto istotnie na zwigkszenie
ilosci wycieku termicznego (wzrost o ok. 4 punkty procentowe), co spowodowato
jednoczesnie niewielki wzrost zawartosci biatka i zmniejszenie zawartosci wody.
Nie stwierdzono statystycznie istotnego (p < 0,05) wptywu wielkosci dodatku pre-
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paratu Gel-fat na ilo$¢ wycieku termicznego w konserwach, niezaleznie od czasu
sterylizacji.

Dodatek preparatu Gel-fat tylko w ilosci 1 % istotnie wptynat na zwigkszenie sity
penetracji konserw. Natomiast wydtuzenie czasu ogrzewania wplynglo istotnie na
obnizenie sity penetracji konserw.

Nie stwierdzono statystycznie istotnego (p <0,05) wplywu dodatku preparatu
Gel-fat ani wydtuzenia czasu sterylizacji na parametry barwy L*, a*. Na podstawie
analizy statystycznej wykazano istotny wptyw dodatku preparatu jedynie na wzrost
udziatu barwy zo6ttej blokéw konserw.

Dodatek preparatu Gel-fat w ilosci do 1 % nie wptywa istotnie (p < 0,05) na pod-
stawowy sktad chemiczny modelowych konserw migsnych.

W zastosowanym uktadzie do$wiadczalnym nie wykazano deklarowanego przez
producenta ograniczania ilo$ci wycieku termicznego, w zwiazku z tym celowos$é
stosowania tego preparatu w praktyce moze by¢ dyskusyjna.
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EFFECT OF GEL-FAT ADDITIVE AND TIME OF STERILIZATION ON
PROPERTIES OF MODEL CANNED MEAT PRODUCT

Summary

The effect was studied of the Gel-fat additive and time of sterilization on the properties of model
canned meat product. Three variants of meat batters were prepared; they contained different amounts of
the Gel-fat additive (0; 0.5, and 1.0 %); next, the batters were sterilized (at 120 °C for 30 and 40 minutes).
After the sterilization and cooling of the products studied, the following parameters were determined in the
canned meat products: thermal drip, L *, a *, b *colour parameters, maximum force of penetration, basic
chemical composition, and pH value.

It was found that the extending of sterilization time significantly impacted the increase in the thermal
drip (by ca. 4 %) and the decrease in the force of penetration (by ca. 1.5 N) of model canned meat products
studied. The addition of Gel-fat preparation did not affect the level of thermal drip; however, it caused the
hardness of the canned meat products to increase (by about 3 N). No changes were found in the L* and a*
colour parameters that were caused by this preparation. Only the b* colour parameter increased (by about
1 unit). The basic chemical composition and the pH value remained unchanged.

Key words: canned meat product, Gel-fat preparation, sterilization, thermal drip, rheological features
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