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ANETA CEGIELKA

ZASTOSOWANIE OLEJOW ROSLINNYCH I PREPARATOW
BLONNIKOWYCH DO PRODUKCJI BURGEROW
Z MIESA KURCZAT

Streszczenie

Celem badan byta ocena wptywu zastapienia w sktadzie recepturowym burgeréw drobiowych podgar-
dla wieprzowego mieszaning olejow roslinnych (stopien wymiany: 20 lub 40 %) oraz dodatku inuliny
(1 %) lub blonnika pszennego (2 lub 3 %) na jako§¢ gotowego wyrobu. Stwierdzono, ze zastosowane
modyfikacje sktadu recepturowego réznicowaty istotnie wydajno$¢é po obrdbcee cieplnej oraz skutkowaty
zmniejszeniem zawartosci tluszczu w burgerach. Wszystkie warianty wyrobu oceniono wysoko pod
wzgledem cech sensorycznych, a istotne rdéznice stwierdzono jedynie w ocenie soczystosci. Mimo istot-
nych réznic w sile cigcia produktow mierzonej metoda instrumentalna, réznice w ocenie sensorycznej
twardo$ci pomigdzy poszczegdlnymi wariantami burgerow byly statystycznie nieistotne. Na podstawie
analizy sktadu kwaséw tluszczowych wykazano, ze dodatek olejow roslinnych sprzyjal poprawie wartosci
zywieniowej thuszczu zawartego w produkcie. Uzyskane wyniki wskazuja, ze w recepturze burgerow
drobiowych mozliwa jest wymiana 20 % podgardla olejami roslinnymi z jednoczesnym dodatkiem wybra-
nego preparatu bltonnika spozywczego: inuliny lub btonnika pszennego.

Stowa kluczowe: burgery z migsa kurczat, oleje roslinne, inulina, blonnik pszenny, jakos¢

Wprowadzenie

Konsumenci przetworow migsnych, §wiadomi zaleznoSci migdzy sposobem od-
zywiania a stanem zdrowia, coraz czg¢sciej poszukujg produktéw migsnych o podwyz-
szonej wartosci zywieniowej w poroOwnaniu z ich ,tradycyjnymi” odpowiednikami [7,
16]. Analiza rynkowych produktéw typu hamburger wykazala, ze ich jako$¢ jest bar-
dzo zréznicowana, a zastrzezenia zywieniowe dotyczyly m.in. stosunkowo duzej za-
wartosci ttuszczu ogdlnego i cholesterolu oraz malej zawarto$ci biatka [17]. Sposobem
na sprostanie oczekiwaniom konsumentow jest zastosowanie dobrych jakosciowo su-
rowcOw oraz dodatek substancji funkcjonalnych, ktore oprocz pozytywnego oddziaty-
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wania technologicznego pozwolg wzbogaci¢ produkt w wybrane sktadniki o dziataniu
prozdrowotnym, m.in. btonnik [4, 5], likopen [12] czy kwas foliowy [11]. Wsrod
przedsigwzig¢ stuzacych poprawie warto$ci zywieniowe]j produktow migsnych w lite-
raturze wymienia si¢ ponadto zmniejszenie udziatu thuszczu zwierzecego z jednocze-
snym zastgpieniem jego czg¢Sci olejem roslinnym lub rybim, co pozwala wzbogaci¢
produkt w wielonienasycone kwasy tluszczowe [14, 16, 22]. O przydatnosci tych ole-
jow do polepszenia waloréw zdrowotnych thuszczu w wyrobach migsnych innych grup
asortymentowych $wiadcza wyniki badan dotyczace m.in. kietbas parzonych [1, 3, 18]
1 dojrzewajacych [23]. Dziatania takie nie powinny jednak skutkowaé obnizeniem ja-
kosci i trwato$ci przetworow migsnych [18]. Jedng z metod poprawy stabilno$ci oksy-
dacyjnej lipidow i jakosci mikrobiologicznej produktow wzbogaconych w oleje jest
zastosowanie przeciwutleniaczy pochodzenia roslinnego [16, 18, 29].

Ze wzgledu na pozadane wtasciwosci funkcjonalne w technologii przetworstwa
migsnego stosuje si¢ roslinne preparaty btonnikowe. Btonnik nierozpuszczalny, m.in.
pszenny, reguluje procesy trawienne zwigzane z przenoszeniem tresci pokarmowe;.
Przypisuje mu si¢ takze dziatanie profilaktyczne wobec niektorych nowotworow [6,
16, 29]. Producenci wyrobow migsnych wzbogaconych we widkno pszenne, wsrod
najwazniejszych korzysci wymieniajg: stabilizacj¢ struktury gotowego wyrobu, ograni-
czenie ubytkéw produkcyjnych i/lub zmniejszenie zawartosci thuszczu [16, 28]. Pozy-
tywny wptyw inuliny, zaliczanej do btonnika rozpuszczalnego, na funkcjonowanie
uktadu trawiennego polega m.in. na stymulowaniu wzrostu dobroczynnej mikroflory
jelita grubego oraz obnizaniu poziomu cholesterolu we krwi [8, 19]. Jej specyficzna
cecha technologiczng jest doskonale imitowanie cech sensorycznych i technologicz-
nych tluszczu zwierzgcego [9, 10]. Blonnik pszenny i inulina mogg by¢ stosowane
w produkcji zywnosci wygodnej z migsa [4, 5, 6, §].

Rosngcy popyt na produkty miesne typu zywno$ci wygodnej sprawia, ze w naj-
blizszych latach mozna oczekiwa¢ wigkszego zainteresowania producentow wytwa-
rzaniem produktow o polepszonej wartos$ci zywieniowe;j.

Celem niniejszych badan byla ocena wptywu zastgpienia w skladzie recepturo-
wym burgerow z mi¢sa kurczat podgardla wieprzowego mieszaning olejow roslinnych
(stopien wymiany: 20 Iub 40 %) oraz dodatku inuliny (1 %) Iub btonnika pszennego (2
lub 3 %) na jako$¢ gotowego wyrobu.

Material i metody badan

Material doswiadczalny stanowity burgery wytwarzane w Zaktadzie Technologii
Migsa SGGW w Warszawie z mig¢sa ud kurczat i podgardla wieprzowego. Zakupu
migsa drobiowego dokonywano kazdorazowo (6 kg) przed realizacja kolejnej serii
doswiadczalnej. Podgardle zakupiono jednorazowo (5 kg), rozdrobniono w wilku labo-
ratoryjnym z uzyciem przednoza, wymieszano, podzielono na 4 porcje, zamknigto
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prézniowo i zamrozono (temp. -28 + 2 °C). Zakupu surowcoéw dokonywano w zakla-
dzie ,,SuperDrob” S.A. (Karczew).

W kazdej z 4 serii dos$wiadczalnych wytwarzano 9 wariantow burgerow (WK,
W1 - W8) roznigcych si¢ stopniem wymiany podgardla olejami roslinnymi i/lub do-
datkiem preparatu btonnikowego (tab. 1). Stopien substytucji podgardla olejami oraz
wielkos¢ dodatku preparatoéw btonnikowych przyjeto na podstawie badan wiasnych.
Zastosowano mieszaning olejow: rzepakowego i Inianego (7 : 3) o korzystnych zywie-
niowo (tj. ustalonych na podstawie obliczen) proporcjach kwasoéw ttuszczowych niena-
syconych i nasyconych.

Tabela l
Sktad recepturowy burgeréw z miesa kurczat [%].
Composition of chicken meat burgers recipe [%].
Wariant produktu
Sktadnik
) Product type
Ingredient
WK | Wi | w2 [ w3 | w4 |ws|we|wr|ws
Mieso z ud kurczat / Chicken thigh meat 85,0
Podgardle wieprzowe / Pork jowl 150(12,0]150]12,0( 9,0 |15,0]12,0(12,0] 9,0
Mi ina olejo $li h
1esza'mna olejow ro$ }nnyc i 30| - |30l60| - [30]30]60
Mixture of plant oils
Razem: surowce migsno-tluszczowe 100.0
Meat and fat raw materials combined ’
Woda / Water * 15,0
S6l kuchenna / Salt ** 1,8
Izolat biatka sojowego s
Soy protein isolate ** ’
Pieprz / Black pepper ** 0,3
Ekstrakt rozmarynu / Rosemary extract™* 0,03
Inulina / Inulin ** - - 1,0 | 1,0 | 1,0 - - - -
Blonnik pszenny / Wheat fibre** - - - - - 2,0 1201 3,01 20

* — w stosunku do masy surowcow migsnych i ttuszczowych / in relation to the mass of meat and fat raw
materials;

** — w stosunku do masy surowcow migsnych, thuszczowych i wody / in relation to the mass of meat and
fat raw materials and water.

Jako btonnik rozpuszczalny zastosowano inuling ,,Orafti® HPX” (Beneo-Orafti,
Belgia), a jako nierozpuszczalny wiokno pszenne ,,Vitacel WF400®” (JRS, Niemcy).
Inuling wprowadzano do farszu w postaci zelu, tj. po uwodnieniu (1 : 3), za$§ preparat
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btonnika pszennego w postaci nieuwodnionej. Oleje dodawano w postaci emulsji

z uwodnionym (1 : 4) biatkiem sojowym ,,SPI 733” (Solac Comp., USA). Do uwod-

nienia wymienionych preparatéw uzywano wody przewidzianej w recepturze. Przed

przystapieniem do produkcji burgeréw podgardle rozmrazano (temp. 4 + 2 °C, 24 h).

Migso drobiowe i podgardle oddzielnie rozdrabniano w wilku laboratoryjnym (siatka

o & otworow 3 mm). Farsze wytwarzano w mieszaltkach laboratoryjnych umieszczo-

nych w chtodni (temp. 4 £ 2 °C). Po wymieszaniu migsa chudego z solg kuchenng do-

dawano surowiec tluszczowy (podgardle lub podgardle i emulsje olejow z uwodnio-
nym biatkiem sojowym) oraz pozostale sktadniki farszu. Calkowity czas mieszania
wynosit 15 min. Z farszu formowano burgery, nadajac im ksztatt plaskich krazkow

(masa ok. 100 g), postugujac si¢ formierka reczng. Uformowane burgery podmrazano

(temp. -20 = 2 °C, 30 min) w celu utrzymania ksztaltu krgzka. Obrobke termiczng pro-

wadzono na grillu elektrycznym Spidocook® (Unox Sp.A., Wlochy) wyposazonym

w dwie ceramiczne plyty grzejne: gorng i dolng. Burgery ogrzewano (temp. ptyt 200 +

5 °C) do uzyskania w centrum produktu temp. 72 °C. Pomiaru temperatury produktu

dokonywano przy uzyciu termometru bagnetowego HI 98804 (Hanna Instruments,

USA). Burgery studzono w temperaturze 18 - 22 °C, po czym umieszczano w chtodni

(temp. 4 £ 2 °C, ok. 24 h).

W celu oceny jakosci burgerow wykonano nast¢pujgce badania:

— fizyczne — oznaczano wydajno$¢ po obrdobee cieplnej metoda wagowa oraz doko-
nywano pomiaru sity cigcia w probkach ogrzanego produktu (90 x 40 x 8 mm)
przy uzyciu maszyny wytrzymatosciowej Zwicki 1120 (Zwick, Niemcy), wyposa-
zonej w przystawke Warnera-Bratzlera i noz plaskosciety (na kazdym produkcie
kazdorazowo wykonywano 5 pomiarow);

— chemiczne — oznaczano podstawowy sktad chemiczny produktu poddanego obréb-
ce cieplnej, tj. zawartos¢ wody przez suszenie probki w temp. 105 °C do ustalenia
stalej masy, biatka metodg Kjeldahla przy uzyciu aparatu Kjeltec System 1025
(Foss Tecator, Szwecja) wg PN [24], tluszczu metoda Soxhleta przy uzyciu eks-
traktora Biichi Extraction System B-811 (Biichi Labortechnik AG, Szwajcaria) wg
PN ISO [26] i soli kuchennej przy uzyciu potencjometru Titroline (Metrom,
Szwajcaria). W burgerach ostatniej serii do§wiadczalnej oznaczano (ilo§ciowo i ja-
kosciowo) sktad kwasow tluszczowych metoda chromatografii gazowej (chroma-
tograf Agilent 7890 z detektorem plomieniowo-jonizacyjnym) wg PN-EN ISO
[25]. Do rozdziatu estrow metylowych kwasoéw tluszczowych stosowano wysoko-
sprawng kolumne kapilarng ID-Restek-2330 (warunki analizy: temp. kolumny pro-
gramowana w zakresie 100-230 °C, temp. dozownika: 250 °C, temp. detektora:
300 °C, gaz no$ny: hel);

— sensoryczne — oceny jakosci sensorycznej burgerow ,,na ciepto” (ogrzanych do
temp. 55 - 60 °C) dokonywat 8-osobowy zespot postugujacy si¢ graficzng skalg
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10-centymetrowg (gdzie 0 pkt. oznaczalo najmniejszg, a 10 pkt. najwigkszg poza-
dalnoé¢ danej cechy). Ocenie poddano: barwe zewngtrzng, zapach, smak, twar-
dos$é, soczystos¢ i 0gdlng pozadalnos$¢ produktow [2].
Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej, uzywajac programu Statgra-
phics 4.1 Plus. Zastosowano jednoczynnikowa analiz¢ wariancji. Istotno$¢ roéznic sza-
cowano testem Tukey’a (p<0,05).

Wiyniki i dyskusja

Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze wydajnos¢ burgeréw po ob-
robce cieplnej byta zblizona do 90 %. (tab. 2). Stwierdzono, ze, modyfikacja sktadu
recepturowego burgerow miata istotny wpltyw na zmniejszenie wydajnosci burgerow,
szczegdlnie w probach, w ktorych zastgpiono podgardle olejami w ilosci 20 % (W1)
lub 40 % z tacznym dodatkiem btonnika pszennego (WS).

Dotychczas niewiele badan dotyczylo mozliwosci zastapienia zwierzgcego su-
rowca tluszczowego olejem w produktach migsnych zaliczanych do tzw. zywnosci
wygodnej — bez lub z jednoczesnym uzyciem preparatu btonnikowego. Znacznie cze-
sciej podejmowano proby stuzace polepszeniu warto$ci zywieniowej wyrobow mig-
snych nalezacych do innych grup asortymentowych. Wyniki badan dotyczacych kiet-
bas parzonych drobno rozdrobnionych wskazuja, ze zastgpienie czgsci zwierzecego
surowca thuszczowego olejem roslinnym lub rybim powodowato wzrost ubytkow pro-
dukeyjnych [1, 27]. Ich wielko§¢ mozna jednak ograniczy¢ przez zastosowanie oleju
w postaci emulsji [31] lub wprowadzenie do receptury preparatu btonnikowego [30].

Wyniki innych badan sugeruja, ze wplyw inuliny na wydajnos¢ produkcyjng prze-
tworow migsnych nie jest jednoznaczny. Uzycie uwodnionej inuliny w roli czgsciowe-
go zamiennika thuszczu zwierzecego w konserwach modelowych [19] i pasztetach [10]
prowadzito do zwigkszenia wycieku termicznego, natomiast zastosowanie preparatu
nieuwodnionego w produkcji kulek migsnych nie powodowato istotnego wzrostu ubyt-
kow cieplnych [8]. O pozytywnym wplywie preparatoéw wiokna pszennego na wydaj-
no$¢ obrobki termicznej wyrobow migsnych typu zywnos$¢ wygodna swiadcza wyniki
badan dotyczacych paluszkow drobiowych [6] oraz hamburgeréw [4, 5].

Na podstawie pomiaru sily cigcia stwierdzono, ze w odniesieniu do produktu kon-
trolnego (WK) zastosowane modyfikacje recepturowe nie zmienity istotnie tego wy-
roznika tekstury burgerow (tab. 2). Natomiast produkty tylko z dodatkiem 2% btonnika
pszennego (W5) lub z 2 % btonnika pszennego i 3% olejow (W7) byly istotnie bardziej
twarde niz burgery zawierajace 1 % inuliny i 6 % olejow w skladzie recepturowym
(W4). Nie stwierdzono statystycznie istotnej zalezno$ci pomigdzy silg cigcia a zawar-
toscig wody (r = 0,138) ani pomigdzy sitg cigcia a zawarto$cig tluszczu w burgerach
(r=-0,160). Stwierdzone roznice byly zatem prawdopodobnie spowodowane specy-
ficznym oddziatywaniem wiokna pszennego wzmacniajacego teksture burgerow.
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Substytucja tluszczu zwierzecego olejem moze istotnie modyfikowaé teksturg
produktéw migsnych. Zmniejszenie mierzonej instrumentalnie twardosci stwierdzono
m.in. w pardwkach [1, 27] i mortadeli [3]. Natomiast w przypadku konserw modelo-
wych wykazano, ze wprowadzenie 10 % dodatku uwodnionej inuliny lub btonnika
pszennego w miejsce surowca thuszczowego nie miato istotnego wptywu na mierzone
instrumentalnie wyrdzniki tekstury: zwigzanie bloku i wytrzymato$¢ plastra na zrywa-
nie [19]. Specyficzne wlasciwosci wltokna pszennego sprawiajg natomiast, ze celem
jego dodatku do wyrobow migsnych typu zywnos$¢ wygodna jest mozliwo§¢ wzmoc-
nienia tekstury, co potwierdzono w innych badaniach nad jakoscig paluszkéw drobio-
wych [6] 1 hamburgerow [5], w ktorych wykonano instrumentalne pomiary sity cigcia
gotowych wyrobow. Dodatek preparatu btonnikowego pochodzenia ro§linnego moze
ponadto przeciwdziata¢ zmniejszeniu twardosci instrumentalnej produktow migsnych,
w ktorych czgs¢ thuszczu zwierzecego wymieniono olejem roslinnym [13, 30].

Zastosowanie olejow roslinnych i/lub wybranego preparatu btonnikowego nie
roznicowalo istotnie zawartosci wody i biatka w burgerach drobiowych, natomiast
proby W1 — W8 cechowaly si¢ istotnie mniejszg zawarto$cia thuszczu w poroéwnaniu
z proba kontrolng (tab. 2).

Zwickszenie zawartosci wody i zmniejszenie zawarto$ci biatka w wyniku cze-
sciowej substytucji zwierzecego surowca tluszczowego oliwa z oliwek stwierdzono
w parowkach wieprzowych [18]. Podobny zabieg nie spowodowat istotnego zr6znico-
wania podstawowego sktadu chemicznego regionalnych produktéw hiszpanskich: mor-
tadeli z dodatkiem oleju rybiego [3] i Chorizo de Pamplona z olejem sojowym [21]
oraz kietbas dojrzewajacych zawierajacych oliwe z oliwek [15], olej Iniany lub rzepa-
kowy [23].

Inni autorzy stwierdzili, ze zastosowanie uwodnionej inuliny w roli zamiennika
thuszczu powodowalo istotne zmniejszenie zawartosci tluszczu, przy jednoczesnym
zwickszeniu zawartosci wody, w szerokiej gamie przetworéw migsnych, m.in. kulkach
migsnych [9], kietbasach parzonych i watrobiankach [22], pasztetach [10] i konser-
wach blokowych [19]. Natomiast uzycie inuliny w postaci nieuwodnionej (tj. w funkcji
sktadnika probiotycznego, a nie zamiennika thuszczowego) nie réznicowato istotnie
sktadu chemicznego kulek z migsa indyczego [8]. Dodatek wtokna pszennego do ham-
burgerow skutkowal zwigkszeniem zawartosci wody oraz zmniejszeniem zawartoSci
biatka i thuszczu w gotowym wyrobie [4, 5].

Wszystkie warianty burgeréw drobiowych zyskaly akceptacj¢ zespotu oceniaja-
cego (tab. 3), a noty przyznane w ocenie poszczegdlnych wyrdznikow nie odbiegaty
istotnie od not przyznanych produktowi kontrolnemu (WK). Jedynie w ocenie soczy-
sto$ci wyrobow stwierdzono istotne statystycznie réznice. Mimo ze zastosowane mo-
dyfikacje recepturowe nie powodowaly istotnych zmian soczystos$ci burgerow w po-
réwnaniu z produktem kontrolnym (WK), to wyroby z 2 % dodatkiem btonnika pszen-
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nego i 3 lub 6 % udziatem olejow (warianty: W6 1 W8) cechowaly si¢ mniejszg soczy-
stoscig niz burgery z inuling (W2 - W4). Na zmniejszenie soczysto$ci burgerow
z blonnikiem pszennym mogto mie¢ zatem wptyw silniejsze zwigzanie wody i thuszczu
w strukturze produktu. Pod wzgledem ogdlnej pozadalnosci sensorycznej nieznacznie
wyzej oceniono produkty: z 20 % wymiang podgardla na oleje roslinne i 3 % dodat-
kiem btonnika pszennego (W7), z 1% dodatkiem inuliny (W2) oraz kontrolny (WK).

Wyniki badan dotyczace mozliwosci zastgpienia zwierzecego surowca thuszczo-
wego olejem roslinnym lub rybim i wplywu tego zabiegu na pozadalno$¢ sensoryczng
produktow migsnych nie zawsze sg jednoznaczne. Wykazano, ze uzycie oleju roslinne-
go, a zwlaszcza rybiego moze powodowaé pogorszenie smaku, zapachu, konsystencji
i barwy produktu, lecz zakres tych zmian jest zawsze uzalezniony od stopnia wymiany
thuszczu oraz zalezny od specyficznych waloréw sensorycznych wyrobu nalezacego do
okreslonej grupy asortymentowej [1, 3, 15, 27]. Istotnie niekorzystne zmiany niekto-
rych wyr6znikow sensorycznych stwierdzono m.in. w pardwkach z dodatkiem oleju
z katamarnicy [1] oraz kietbasie dojrzewajacej z olejem Inianym lub rzepakowym [23].
W przypadku parowek z olejem rzepakowym lub stonecznikowym [27] i mortadeli
z olejem rybim [3] wykazano natomiast, ze odchylenia jakosci sensorycznej byly jedy-
nie nieznaczne, a zawierajacg dodatek oliwy z oliwek kietbase turecka sucuk oceniono
nawet wyzszej pod wzgledem kilku wyrdznikow sensorycznych niz jej tradycyjny
odpowiednik [15].

W literaturze brak jest informacji o zastosowaniu inuliny do burgeréw migsnych.
Zastosowanie inuliny — podobnie jak w niniejszej pracy — w roli sktadnika wzbogaca-
jacego (4. nie jako zamiennika thuszczu) nie wplyneto na obnizenie ogodlnej jakosci
sensorycznej kulek migsnych [9] ani kielbas dojrzewajacych [20] Natomiast niepoza-
danym skutkiem uzycia Zelu inulinowego w roli zamiennika surowca tluszczowego
moze by¢ pojasnienie barwy, ostabienie intensywnosci zapachu, smaku i ogélnej poza-
dalnosci sensorycznej produktu migsnego w przypadku konserw modelowych [19].
Wykazano jednak pozytywny wptyw uwodnionej inuliny na soczysto$¢ pasztetow [10]
i konsystencje¢ watrobianki [22]. Wcze$niejsze badania wskazujg na przydatnos¢ roz-
nych preparatow wiokna pszennego w ksztaltowaniu pozadanej jakosci sensorycznej
wyrobow migsnych typu zywno$¢ wygodna: hamburgerow [4, 5] oraz paluszkow mig-
snych [6]. W przypadku pulpetow i kotletow [28] oraz hamburgeréw [5] stwierdzono
jednak zmniejszenie ich soczysto$ci wraz ze wzrostem wielkosci dodatku btonnika
pszennego do farszu.
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Sktad kwasow thuszczowych oznaczony w burgerach poddanych obrobce cieplnej
(tab. 4) pozwala wnioskowac, ze czgSciowa wymiana podgardla olejami roslinnymi
spowodowata korzystne zywieniowo zmiany w proporcjach poszczegdlnych grup kwa-
sow thuszczowych, w szczegdlnosci zwigkszenie udziatu wielonienasyconych kwasow
thuszczowych z rodziny n-3 (WNKT #-3) i zmniejszenie proporcji WNKT n-6/WNKT
n-3. Uzyskane wyniki stanowig potwierdzenie zalozen wstepnych wynikajacych z ob-
liczen z uzyciem danych tablicowych. Olej Iniany stanowi bowiem bardzo dobre Zro-
dto kwasu a-linolenowego, a olej rzepakowy — kwaséw: oleinowego 1 a-linolenowego.
Burgery zawierajace dodatek olejow cechowaty si¢ odpowiednimi w stosunku do zale-
canych proporcjami WNKT/NKT oraz WNKT 7n-6/WNKT #n-3 (odpowiednio: powyzej
0,4 oraz ponizej 4,0), ktore sa czesto uzywane w celu scharakteryzowania warto$ci
zywieniowej lipidow w zywnosci [14].

Tabela 4

Sktad kwasow ttuszczowych (KT) w burgerach z migsa kurczat [g/100 g KT].
Composition of fatty acids (FA) in chicken meat burgers [g/100 g of the total FA].

Wariant produktu

Grupa kwasow tluszczowych Product type

Group of fatty acids
WK | W1 w2 [ W3 W4 | W5 W6 | W7 | W8

Nasycone KT (NKT)

Saturated FA (SFA) 32,68 | 27,28 | 31,26 | 26,06 | 22,01 | 32,04 | 28,80 | 27,36 | 24,02
Nienasycone KT (NNKT)

Unsaturated FA (UFA) 64,58 1 70,21 | 65,97 | 71,58 | 76,05 | 65,09 | 68,96 | 70,33 | 74,08

Jednonienasycone KT (JNKT)

Monounsaturated FA (MUFA) 49,84 | 48,57 | 48,34 | 47,17 | 48,21 | 48,15 | 50,91 | 47,53 | 48,75

Wielonienasycone KT(WNKT)

Polyunsatuated FA (PUFA) 14,74 | 21,64 | 17,63 | 24,41 | 27,84 | 16,94 | 18,05 | 22,80 | 25,33

WNKT/NKT

PUFA/SEA 045 | 0,79 | 0,56 | 0,94 | 1,26 | 0,53 | 0,63 | 0,83 | 1,05
WNKT 7-6 / PUFA n-6 13,04 | 17,05 [ 15,51 [ 17,57 [ 17,88 [ 15,29 [ 14,74 | 16,78 | 17,17
WNKT 7-3 / PUFA n-3 1,70 | 459 | 2,13 | 6,36 | 9,96 | 1,65 | 331 | 6,02 | 8,16

WNKT n-6/ WNKT n-3

PUFA n-6 / PUFA n-3 7,67 | 3,71 | 7,28 | 2,76 | 1,80 | 9,27 | 4,45 | 2,79 | 2,10

Podobnie jak w niniejszej pracy, pozytywny rezultat w aspekcie wzbogacenia
produktu migsnego w WNKT uzyskano rdwniez po tacznym uzyciu oleju bawetniane-
g0 1 preparatu blonnika buraczanego, co wykazano w paréwkach wolowych [29]
1 kielbasie dojrzewajacej [13].

Uzyskane wyniki stanowig podstawe do dalszych badan nad trwaloScig przecho-
walniczg burgeréw drobiowych o polepszonej wartosci zywieniowej.
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Whioski

1.

Stwierdzono, ze w produkcji burgerow drobiowych, zawierajacych w sktadzie
recepturowym 85 % migsa z ud kurczat i 15 % podgardla, mozliwa jest wymiana
20 % podgardla mieszaning olejow roslinnych oraz dodatkiem inuliny (1 % suche-
go preparatu Orafti® HPX w odniesieniu do masy surowcoOw migsno-ttuszczowych
1 wody) Iub btonnika pszennego (3 % Vitacel WF400®), gdyz nie powodowata
ona zmniejszenia wydajnosci po obrobce cieplnej ani obnizenia ogdlnej jakosci
sensorycznej produktow.

Zastosowane modyfikacje recepturowe skutkowaty polepszeniem wartosci zywie-
niowej burgeréw, o czym $wiadcza: zmniejszona zawarto$¢ thuszczu, korzystniej-
sze zywieniowo proporcje kwasow ttuszczowych oraz wzbogacenie produktu we
wiokno pokarmowe.

Badania sfinansowane przez Ministerstwo Nauki i Szkolnictwa Wyzszego w 2010 r.

(grant N N312 210936).
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APPLYING PLANT OILS AND FIBRE PREPARATIONS TO PRODUCE CHICKEN
MEAT BURGERS

Summary

The objective of the study was to assess the effect of partial substitution of pork jowl with a mixture of
plant oils (replacement rate: 20 % or 40 %) in the composition of chicken burgers recipe, as well as of the
addition of inulin (1%) or wheat fibre preparation (2 % or 3 %) on the quality of final product. It was
found that the applied modifications in the recipe composition caused the thermal processing yield to
significantly differ and the fat content in the burgers to decrease. All types of the burgers produced were
highly positively assessed as regards their sensory properties, and significant differences were found only
in the juiciness assessment scores. Despite significant differences in the shear force of products, measured
using an instrumental method, the differences between sensory assessment results of the hardness of indi-
vidual burger types were statistically insignificant. Based on the analysis results of fatty acid composition,
it was confirmed that the addition of plant oils favoured the improvement of the nutritional value of fat
contained in the product. The results obtained indicate that as regards the recipe of chicken burger, it is
possible to replace 20 % of pork jowl with plant oils, and, at the same time, to add a selected dietary food
preparation such as inulin or wheat fibre.

Key words: chicken meat burgers, plant oils, inulin, wheat fibre, quality
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