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ZASTAPIENIE SUROWCA WIEPRZOWO-WOLOWEGO
W KIELBASACH HOMOGENIZOWANYCH PRZEZ MIESO
DROBIOWE ODDZIELONE MECHANICZNICZNIE, UZYSKANE
PO SEPARACJI WYSOKO- I NISKOCISNIENIOWEJ

Streszczenie

Celem pracy byto porownanie wybranych wyrdznikow jakosci parowek wytworzonych przez jednego
z polskich producentéw z surowcoOw o réznej przydatnosci technologicznej. Analizie poddano 4 warianty
kietbas. Wariant WK — kielbasa wyprodukowana z migsa wieprzowego i wotowego, ktore w pozostatych
wariantach do$§wiadczalnych zastgpiono odpowiednio przez: WM — migso drobiowe oddzielone mecha-
nicznie (MDOM) uzyskane po separacji wysokocisnieniowej, WB — MDOM uzyskane po separacji nisko-
ci$nieniowej oraz WMB — MDOM uzyskane po separacji wysoko- i niskocisnieniowej. Jakos¢ kietbas
oceniano po 24 h i po 2 tygodniach przechowywania w warunkach chtodniczych, na podstawie wyrdzni-
kow fizycznych, chemicznych i sensorycznych. Stwierdzono, ze zastosowanie do produkcji parowek
(WM, WB, WMB) migsa drobiowego oddzielonego mechanicznie pozwolito na zmniejszenie kosztow
surowcOw bez obnizenia jakosci sensorycznej kietbas, w poréwnaniu z kietbasa wieprzowo-wotowa
(WK). Kietbasy WM, WB i WMB zawieraty istotnie mniej tluszczu, cechowaly si¢ ciemniejsza barwa
oraz mniejsza sita cigcia niz kietbasa WK. Utlenianie lipidow w pardwkach z MDOM zachodzito nie-
znacznie szybciej niz w kielbasie wieprzowo-wolowe;.

Stowa kluczowe: paréwki, migso drobiowe oddzielone mechanicznie (MDOM), metody oddzielania
migsa, jakos¢

Wprowadzenie

Par6éwki to przetwory migsne o drobno rozdrobnionej lub homogennej strukturze.
Sa produkowane zaréwno z migsa ssakow rzeznych, jak i z migsa drobiu [9, 15].
Z uwagi na specyfike tej grupy asortymentowej wedlin, wytwarzanie parowek umoz-
liwia zagospodarowanie tanszych surowcow ttuszczowych i kolagenowych oraz migsa
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drobiowego oddzielanego mechanicznie (MDOM). Udziat poszczegodlnych sktadnikow
w recepturze determinuje nie tylko jakos¢ produktu, ale rowniez jego ceng [9, 15, 27],
ktoéra nadal stanowi wazne kryterium decydujace o zakupie produktu migsnego [14].

Wykorzystanie MDOM do produkcji kietbas homogenizowanych jest uzasadnio-
ne przede wszystkim wzgledami ekonomicznymi. Sposob i warunki produkcji tego
surowca powoduja, ze cechuje si¢ on ograniczong przydatnoscig technologiczna, niz-
sza wartoscig odzywcza 1 wickszym zanieczyszczeniem mikrobiologicznym w porow-
naniu z migsem wykrawanym recznie. Parametry jako$ciowe MDOM zalezg jednak
w duzym stopniu od zastosowanej metody odkostniania. Surowiec ten moze by¢ pozy-
skiwany w procesie wysokoci$nieniowym, np. metoda tloczeniowa (tzw. separat
»~twardy”), jak rowniez w procesie niskoci$nieniowym (tzw. separat ,,migkki”’). W tej
drugiej metodzie stosowane sg urzadzenia, ktore nie powoduja uszkodzenia struktury
kosci, np. separator firmy Baader [5, 7, 11]. Makata [10] podaje, ze w krajach UE 77 %
produkcji stanowi migso oddzielone mechanicznie w procesie wysokoci$nieniowym.
Cena takiego surowca ksztattuje si¢ na poziomie 0,3 + 0,6 euro/kg. Kilogram MDOM
wytworzonego w procesie niskoci$nieniowym kosztuje natomiast ok. 0,6 + 1,5 euro.

Wiasciwosci technologiczne, sktad chemiczny, trwato$¢ przechowalnicza MDOM
pozyskiwanego metoda wysokoci$nieniowa oraz mozliwosci jego zastosowania
w produkcji roznych przetworéw migsnych poddanych obrobee cieplnej byly tematem
licznych opracowan [6, 11, 12, 13, 17, 18, 22, 23]. Mimo udoskonalenia technik wy-
twarzania MDOM oraz zaostrzenia nadzoru technologicznego i weterynaryjnego, frak-
cja migsna uzyskana metoda wysokoci$nieniowa nadal budzi wiele zastrzezen natury
zdrowotnej, m.in. ze wzgledu na obecno$¢ szpiku kostnego i odtamkow kostnych, a
takze zwigkszong zawarto$¢ fosforu, wapnia i zelaza [11, 13]. Alternatywa moze byc¢
MDOM wytwarzane w procesie niskoci$nieniowym, nienaruszajacym struktury kosci.
Ze wzgledu na lepsze zachowanie struktury wtokien migsniowych (tj. mniejszy stopien
dezintegracji) nadal nie wiadomo, czy migso to powinno by¢ traktowane odrebnie niz
MDOM pozyskiwane metoda ttoczeniowa, w ktorym struktura ta jest w znacznym
stopniu uszkodzona. MDOM uzyskane po separacji niskocisnieniowej wykazuje
mniejsze zanieczyszczenie mikrobiologiczne oraz mniejszg zawarto$¢ wapnia i fosforu
W poréwnaniu z surowcem po separacji wysokoci$nieniowej, pozyskanym z tego sa-
mego gatunku drobiu [5, 7, 10]. W dostepne;j literaturze brak jest informacji dotycza-
cych mozliwosci jego wykorzystania przetworczego. Atrakcyjnos¢ tego surowca, ro-
zumiana jako suma jego wilasciwosci funkcjonalnych, warto$ci odzywczej oraz
kosztow pozyskiwania, stwarza potrzebe przeprowadzania badan w tym zakresie.

Celem pracy byto poréwnanie wybranych wyr6znikow jakosci homogenizowa-
nych kietbas parzonych, w ktorych sktadzie recepturowym migso wieprzowe i1 wotowe
zastgpiono surowcem o nizszej przydatnosci technologicznej, jakim byto MDOM uzy-
skane po separacji wysoko- i niskoci$nieniowe;.
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Material i metody badan

Material do$wiadczalny stanowity kietbasy homogenizowane typu parowki, wy-
produkowane w warunkach przemystowych (w $redniej wielkosci zaktadzie produk-
cyjnym zlokalizowanym w potnocno-wschodniej Polsce) w 2011 roku. Surowce do
produkcji kielbas, tj. migso wieprzowe 1 wotowe, MDOM z kurczat pozyskane metoda
wysoko- 1 niskoci$nieniowag (w separatorze taSmowym typu Baader), pochodzity
z biezgcego zaopatrzenia, a proces produkcji pardwek przebiegal wedtug technologii
przyjetej w zakladzie. Celem modyfikacji recepturowych zastosowanych przez produ-
centa (tab. 1) bylo opracowanie nowego sortymentu paréwek o wysokiej jakosci, przy
zatozonym nizszym koszcie produkceji. Prébe odniesienia stanowita kietbasa wyprodu-
kowana z migsa wieprzowego i wotowego (WK), natomiast pozostate warianty paro-
wek (WM, WB, WMB) produkowano z migsa drobiowego oddzielonego mechanicz-
nie. Szczegotowy sktad recepturowy parowek jest tajemnica producenta, ale we
wszystkich 4 wariantach wyrobu zastosowano te sama wielko$¢ dodatku: soli pekluja-
cej (99,4 % NaCl + 0,6 % NaNOs), mieszanki przyprawowej oraz sktadnikow niemie-
snych, tj. kaszy manny i blonnika sojowego.

Tabela 1. Sktad i koszt surowcowy parowek.
Table 1. Composition of frankfurters and cost of raw materials therein.

Sktadnik [% Wariant produktu

adni [] Variant of product

Ingredient [%]
WK WM WB WMB

Migso wieprzowe kl. IIb / Pork meat 70/30 50,0 - - -
Migso wotowe kl. IT / Beef meat 20,0 - - -
Migso drobiowe oddzielone mechanicznie (MDOM) - separat
Htwardy”
Mechanically sectioned poultry meat (MSPM) - “hard” ) 70,0 ) 35,0
preparation
Migso drobiowe oddzielone mechanicznie (MDOM) - separat
,»miekki”
Mechanically sectioned poultry meat (MSPM) - “soft” 70,0 35,0
preparation
Emulsja kolagenowo-tluszczowa / Fat-collagen emulsion 30,0 30,0 30,0 30,0
Woda */ Water * 38,0 30,0 30,0 30,0
Koszty surowcow [zl/kg] / Cost of raw materials [zt/kg] 6,40 2,60 4,17 3,40

Objasnienia: / Explanatory notes:
* w stosunku do masy surowcoOw migsnych i thuszczowych / in relation to the mass of meat and fat raw
materials.

Czg$¢ analityczng pracy wykonano w Zakladzie Technologii Migsa (ZTM)
SGGW w Warszawie. Oceniano trzy partie produkcyjne kazdego wariantu pardwek.
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W tym celu kietbasy bezposrednio po wytworzeniu dostarczano do laboratorium ZTM

z zachowaniem warunkow chtodniczych (chtodziarka turystyczna z wktadami chtodzg-

cymi). Kazdg parti¢ danego wariantu produktu (3 kg) dzielono na dwie czgséci: potowe

batonow kietbas wykorzystywano do oznaczenia wybranych wyroznikow jakosci po

24 h od wytworzenia, reszte kietbas zamykano prézniowo i przechowywano przez 2

tygodnie w chtodni, w temperaturze 4 + 1 °C.

W celu okreslenia wybranych wyroznikow jakosci parowek wykonano badania:

— fizyczne — pomiar sity cigcia pardowek wykonywano za pomocg urzadzenia do ba-
dan wytrzymatosciowych Zwicki, typ 1120 (Zwick, Niemcy), wyposazonego
w element tngcy Warnera-Bratzlera (predko$¢ przesuwu glowicy: 50 mm/min).
Probki kietbas (batony bez ostonki, wysokos¢ 2,0 cm, srednica 2,0 cm) przygoto-
wywano bezposrednio przed pomiarem. Temperatura prob podczas pomiaru sity
cigcia wynosita 4 °C. Za wynik oznaczenia przyjmowano $rednig z 5 pomiarow.
Dokonywano takze pomiaru parametrow barwy kielbas na przekroju w systemie
CIE L*a*b* przy uzyciu kolorymetru Minolta CR-200 — Zrédio $wiatta Dgs, ob-
serwator 10° (Konica Minolta, Japonia). Pomiary parametrow barwy i tekstury
przeprowadzano po 24 h od wyprodukowania oraz po 2 tygodniach przechowywa-
nia parowek w warunkach chlodniczych. Za wynik oznaczenia przyjmowano $red-
nig z 5 pomiaréw. Wyciek przechowalniczy oznaczano metodg wagowa (kietbasy
wazono przed zapakowaniem, a nastgpnie po wyjeciu z opakowania po 2 tygo-
dniach przechowywania — z r6znicy mas wyliczano ilo$¢ wycieku);

— chemiczne — analiz¢ podstawowego sktadu chemicznego kazdej partii produkcyj-
nej parowek wykonywano po 24 h od wyprodukowania. Oznaczenia zawartosci
wody, biatka i thuszczu wykonywano metoda spektrometrii transmisyjnej w bli-
skiej podczerwieni wg PN [20] przy uzyciu aparatu FoodScan (Foss Analytical,
Dania). Zawarto$¢ NaCl oznaczano metodg potencjometryczng przy uzyciu aparatu
702 SM Titrino (Methrom, Szwajcaria) wyposazonego w zestaw do oznaczania
chlorkow — elektrode i1 zbiornik 0,1 M AgNO;. Szybko$¢ utleniania lipidow
w kietbasach oznaczano po 24 h oraz po 2 tygodniach przechowywania na podsta-
wie zmian zawartosci substancji wchodzacych w reakcje barwng z kwasem
2-tiobarbiturowym — wskaznik TBARS [24]. W kazdej partii produktow wszystkie
analizy chemiczne wykonywano w dwodch powtorzeniach, przyjmujac za wynik
oznaczenia $rednig z 2 pomiarow;

— sensoryczne — ocen¢ jakosci sensorycznej paréwek ,,na zimno” (temp. 4 + 6 °C)
oraz ,na ciepto” (temp. 55 + 60 °C) po 24 h od wytworzenia wykonywat
10-osobowy zespot, postugujacy sie skalg S-punktows, na ktorej 1 pkt oznaczat
najmniejsza, a 5 pkt — najwigkszg pozadalnos¢ danej cechy. Oceniane wyrdzniki
jakos$ci sensorycznej kietbas — tj. wyglad ogolny batonu, strukture i konsystencje,
barwe batonu i przekroju oraz smak i zapach — zdefiniowano podczas dyskusji
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z zespotem oceniajacym, zgodnie z PN [19, 21]. Ogdlng pozadalnos¢ produktow
obliczano przy uwzglednieniu wspotczynnikow wazkosci, ktore wynosity: wyglad
0g6lny batonu — 0,1, struktura i konsystencja — 0,2, barwa batonu i przekroju — 0,3,
smak i zapach — 0,4 [25].

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej przy uzyciu programu Statgra-
phics 4.1 Plus (Manugistics Inc., USA). W celu okreslenia wptywu sktadu surowcowe-
go kietbas (wariant) na poszczegdlne wyrozniki jakosci zastosowano jednoczynnikowa
analiz¢ wariancji. Istotnos$¢ réznic szacowano testem Tukeya (p < 0,05). W celu okre-
Slenia wptywu przechowywania na wybrane wyrézniki jakosci kietbas zastosowano
test Studenta (p < 0,05).

Wiyniki i dyskusja

W tab. 2. przedstawiono sktad chemiczny parowek. Stwierdzono, ze paréwki, bez
wzgledu na surowiec, cechowaty si¢ zblizong zawartoscia biatka. Kietbasy wyprodu-
kowane z mig¢sa drobiowego oddzielonego mechanicznie (WM, WB, WMB) zawieraty
statystycznie istotnie mniej (p < 0,05) tluszczu oraz nieznacznie wigcej wody niz kiel-
basy wieprzowo-wotowe (WK), co jest zjawiskiem korzystnym dla konsumentow.
Mnigjsza zawarto$¢ ttuszczu w pardwkach z MDOM mogta wynikaé z roznic zawarto-
$ci tego sktadnika w surowcach zastosowanych do ich produkcji. Mieszanina migsa
wieprzowego i wotowego zawierala $rednio 30,5 % ttuszczu, MDOM z separacji wy-
sokocisnieniowej 19,2 %, zas§ MDOM z separacji niskoci$nieniowej 14,4 %.

Tabela 2. Sktad chemiczny parowek.
Table 2. Chemical composition of frankfurters.

Wyroéznik Wariant produktu / Product variant
Characteristic WK WM WB WMB
Bialko / Protein [%o] 102%£1,3 10,8%£0,7 10,6 *£0,9 10,8*£0,7
Ttuszez / Fat [%)] 17,5°+2.4 144%+ 18 12,7%+2,1 129%+23
Woda / Water [%] 68,1%+£1,9 713%+£1,0 72,8*+28 72,2%+0,7
NaCl [%] 2,1*+0,1 2,1%£03 2,1°£03 22%£0,2
Popiodt / Ash [%] 1,9%%0,1 1,6 “ 0,1 1,6%+0,1 1,7%£0,1

Objasnienia: / Explanatory notes:

WK, WM, WB i WMB — warianty paréwek objasnione w tab. 1. / frankfurter variants explained in Tab.
1.; warto$¢ $rednia + odchylenie standardowe / mean value * standard deviation; n = 6;

a, b — wartosci $rednie w wierszach oznaczone réznymi literami roznig si¢ statystycznie istotnie (p < 0,05)
/ mean values in rows and denoted by different letters differ statistically significantly (p < 0.05).
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Wariant produktu / Variant of product

024 h od wyprodukowania / 24 h after manufacturing

@ 2 tygodnie od wyprodukowania / 2 weeks after manufacturing
Objasnienia: / Explanatory notes:
a, b, c — wartosci $rednie oznaczone roznymi literami rdznig si¢ statystycznie istotnie (p < 0,05) — wpltyw
wariantu produktu na wartosci sity cigcia dla danego czasu / mean values denoted by different letters differ
statistically significantly (p < 0.05) — effect of the product variant on shear force values for the given time
period; A, B — wartosci $rednie oznaczone réznymi literami rdznig sig¢ statystycznie istotnie (p < 0,05) —
wplyw czasu przechowywania produktu na warto$¢ sity cigcia dla danego wariantu / mean values denoted
by with different letters differ statistically significantly (p < 0.05) — effect of storage time of product on
shear force values for the given product variant.

Rys. 1. Wplyw sktadu recepturowego pardwek na warto$¢ sity cigcia.
Fig. 1.  Effect of frankfurter ingredients on shear force values.

Sktad chemiczny kietbas homogenizowanych zalezy w gléwnej mierze od ich
sktadu recepturowego, co potwierdzily wyniki uzyskane w niniejszej pracy oraz przed-
stawione przez innych autorow. Wedlug Dudy [4], parowki wytworzone z migsa wie-
przowego i wolowego zawieraty ok. 11 % biatka i 29 % tluszczu. Tyburcy i wsp. [27],
po poréwnaniu sktadu chemicznego kilku sortymentow parowek dostepnych na rynku
warszawskim, stwierdzili, ze wyroby drobiowe zawieraly istotnie wigcej wody oraz
mniej thuszczu (odpowiednio: 60,0 + 62,0 % oraz 19,1 +19,4 %) niz analogiczne wyro-
by wieprzowe (odpowiednio: 58,1 + 60,7 % oraz 23,0 + 26,0 %). W paréwkach zawie-
rajacych 10 % migsa kurczat oraz 40 % MDOM z separatora wysokocisnieniowego
srednia zawarto$¢ biatka wynosita 11,1 %, tluszczu — 20,5 %, a wody — 61,6 % [9].
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W poréwnaniu z przytoczonymi danymi, paréwki z MDOM oceniane w niniejszej
pracy cechowaly si¢ wicksza zawartoscig wody oraz mniejszg zawartoscig thuszczu,
za$ parowki wieprzowo-wotowe — mniejszg zawartoscia ttuszczu oraz porownywalng
zawarto$cig biatka. W innych badaniach wykazano, ze sktad chemiczny kietbas homo-
genizowanych byt uzalezniony zaréwno od udziatu MDOM (frakcja migsna uzyskana
metodg wysokocisnieniowg) w recepturze [3], jak i od rodzaju MDOM (kurczgcey,
indyczy) uzytego do produkcji [12]. Dyskusje wynikéw uzyskanych w niniejszej pracy
ogranicza brak danych literaturowych dotyczacych mozliwosci zastosowania oraz
wplywu MDOM pozyskanego metoda niskoci$nieniowg na jakos¢ kietbas.

Wykorzystanie do produkcji kietbas homogenizowanych surowcéw migsno-
thuszczowych o r6znej zawartosci barwnikow hemowych nie zawsze ma istotny wptyw
na barwe produktu, gdyz moze by¢ on zniwelowany w wyniku silnego rozdrobnienia
1 wymieszania sktadnikéw farszu [26]. W niniejszej pracy stwierdzono jednak, ze bar-
wa parowek zawierajacych MDOM w sktadzie recepturowym (WM, WB, WMB) byta
ciemniejsza, o czym $wiadczg statystycznie istotnie mniejsze (p < 0,05) wartosci pa-
rametru L* w poréwnaniu z produktem wieprzowo-wotowym (WK). Ilos¢ barwnikow
w MDOM jest okoto trzy razy wicksza niz w migsie wykrawanym re¢cznie, co ma
wplyw na barwe zarowno samego surowca, jak i produktow z niego wytworzonych
[10, 18]. Roznice migdzy poszczegdlnymi wariantami produktéw dotyczace udzialu
czerwieni oraz barwy zoéltej] w ogdlnym tonie barwy (wartosci parametréw barwy a*
1 b*) nie byly statystycznie istotne (p < 0,05). Stwierdzone po 24 h roéznice miedzy
warto$ciami parametrow barwy utrzymaly si¢ po 2 tygodniach chtodniczego przecho-
wywania kietbas zapakowanych prozniowo. Wyniki uzyskane przez innych autorow
wskazuja, ze zastosowanie MDOM do produkcji kietbas drobno rozdrobnionych miato
wplyw na barwg takich produktow, jak frankfurterki [2, 16] oraz mortadela [26], czego
wyrazem bylo pociemnienie barwy oraz zwigkszenie udzialu czerwieni w ogdlnym
tonie barwy. Istotno$¢ zmian wymienionych parametrow barwy zalezata jednak od
udzialu MDOM w sktadzie surowcowym kietbas.

Pardéwki wieprzowo-wotowe (WK) byly twardsze niz parowki wytworzone z mig-
sa drobiowego oddzielonego mechanicznie (WM, WB, WMB), o czym $wiadczg istot-
nie wyzsze (p < 0,05) warto$ci sity cigcia (rys. 1). Taka tendencja utrzymata si¢ po 2
tygodniach przechowywania kielbas w warunkach chtodniczych. Wyniki uzyskane
W niniejszej pracy s3 zgodne ze spostrzezeniami innych autorow, ktorzy wykazali, ze
tekstura kietbas drobno rozdrobnionych i homogenizowanych moze by¢ istotnie rdzni-
cowana przez surowiec uzyty do produkcji, w tym MDOM pozyskane metodg tlocze-
niowg [12, 26]. Pereira i wsp. [16] oraz Daros 1 wsp. [3] na podstawie wynikow pomia-
ru tekstury z zastosowaniem metody dwukrotnego $ciskania (tzw. test TPA) podaja, ze
zwigkszenie udzialtu MDOM w sktadzie surowcowym powodowato istotne zmniejsze-
nie spoistosci 1 sprezystosci takich wyrobdw, jak frankfurterki oraz paréwki. Li 1 wsp.
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[8] stwierdzili natomiast, Zze na teksturg kietbas wyprodukowanych z uzyciem MDOM
istotny wptyw miata wielko$¢ dodatku wody do farszu w odniesieniu do masy surow-
cOw migsno-tluszczowych: zwigkszanie dodatku wody skutkowato stopniowym obni-
zeniem twardo$ci, spoisto$ci 1 sprezystosci kietbas.

Trindade 1 wsp. [26], ktorzy okreslali wptyw wymiany migsa wotowego i stoniny
przez MDOM na parametry tekstury mortadeli, wykazali, podobnie jak w niniejszej
pracy, ze sifa cigcia kietbasy wyprodukowanej wylacznie z migsa wolowego i wie-
przowego byla istotnie wyzsza niz podobnych kietbas, w ktorych sktadzie surowco-
wym MDOM stanowito co najmniej 80 %.

Tabela 3. Parametry barwy parowek.
Table 3. Colour parameters of frankfurters.

L* | a* | b*

Wariant produktu / Product variant

WK | wM | wB [wmB| WK | wM | wB |wMB| WK | wmM | WB | wmB

po 24 h od wyprodukowania / 24 h after manufacturing

66,844 63,52° | 64,10 | 64,18 | 11,54* 12,994 | 13,12**] 13,13*[ 10,594 | 9,97** | 10,02* | 10,43*
+1,98 | £0,76 | £0,97 | £1,58 | £0,86 | £0,49 | £0,51 | £0,73 | £0,57 | £0,62 | £1,05 | £0,60

po 2 tygodniach od wyprodukowania / 2 weeks after manufacturing

WK WM WB | WMB | WK WM WB | WMB | WK WM WB WMB

66,70 | 63,46 | 64,03**| 64,08 | 11,62% 13,134 13,35 | 13,46™ [ 10,494 | 9,784 | 9,91°* | 10,12%
+£0,57 | £0,67 | £0,92 | £0,82 [ £0,52 | £0,74 | £1,07 | £0,68 | £0,54 | £0,54 | £1,29 | £0,39

Objasnienia: / Explanatory notes:

a, b — wartosci $rednie w wierszach oznaczone réznymi literami roznig si¢ statystycznie istotnie (p < 0,05)
/ mean values in rows and denoted by different letters differ statistically significantly (p < 0.05); A —
wartosci $rednie w kolumnach oznaczone ta samg literg nie r6znig si¢ statystycznie istotnie (p > 0,05) /
mean values in columns and denoted by the same letter do not differ statistically significantly (p > 0.05);
Pozostate objasnienia jak pod tab. 2. / All other explanatory notes as in Tab. 2.

Zastosowanie MDOM do produkcji parowek (WM, WB, WMB) skutkowato
wzrostem stopnia utlenienia lipidow w poréwnaniu z kietbasg wieprzowo-wotowa,
jednak stwierdzone zmiany nie byly statystycznie istotne (p < 0,05) (rys. 2). Podczas
przechowywania zapakowanych proézniowo kietbas w warunkach chtodniczych w zad-
nym z 4 wariantéw paréwek doswiadczalnych nie stwierdzono statystycznie istotnego
(p < 0,05) wzrostu wartosci wskaznika TBARS. Uzyskane wyniki mogg zatem Swiad-
czy¢ o dobrej jakosci przetworczej MDOM, ktore z uwagi na specyfike pozyskiwania,
stopien rozdrobnienia i sktad chemiczny jest surowcem bardziej wrazliwym na procesy
oksydacyjne niz migso wykrawane recznie [5, 18, 23]. Dlatego nalezy pamigtac, ze
w produktach migsnych wytworzonych z udziatem MDOM niekorzystne przemiany




ZASTAPIENIE SUROWCA WIEPRZOWO-WOLOWEGO W KIELBASACH HOMOGENIZOWANYCH... 131

lipidow mogg by¢ jednym z gltéwnych czynnikow determinujacych trwato$¢ przecho-
walniczg. Wartosci wskaznika TBARS oznaczone w paréwkach zawierajacych w skta-
dzie surowcowym MDOM z separacji ttoczeniowej (WM, WMB) byly poréwnywalne
z wynikami przedstawionymi przez innych autorow, badajgcych wplyw tego surowca
na jako$¢ kietbas drobno rozdrobnionych [1, 12, 26].
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Wariant produktu / Variant of product

0O 24 h od wyprodukowania / 24 h after manufacturing
0O 2 tygodnie od wyprodukowania / 2 weeks after manufacturing

Objasnienia: / Explanatory notes:

a — wartoS$ci $rednie oznaczone ta sama literg nie r6znig si¢ statystycznie istotnie (p > 0,05) — wplyw wa-
riantu produktu na warto$¢ wskaznika TBARS dla danego czasu / mean values denoted by the same letter
do not differ statistically significantly (p > 0.05) — effect of product variant on value of TBARS indicator
for the given time period; n = 6; A — wartosci $rednie oznaczone ta sama litera nie r6znig si¢ statystycznie
istotnie (p > 0,05) — wpltyw czasu przechowywania produktu na warto$¢ wskaznika TBARS dla danego
wariantu / mean values denoted by with the same letter do not differ statistically significantly (p > 0.05) —
effect of storage time of product on the value of TBARS indicator for the given variant; n = 6.

Rys. 2.  Wplyw sktadu recepturowego paréwek na wartosé¢ wskaznika TBARS.
Fig. 2. Effect of frankfurter ingredients on value of TBARS indicator.

[lo$¢ wycieku w opakowaniu kietbas oznaczona po 2 tygodniach przechowywania
w temperaturze 4 + 6 °C wynosita od 0,9 % (WM) do 1,3 % (WK) i nie byla istotnie
(p <0,05) roznicowana przez rodzaj surowca zastosowanego do produkc;ji.
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Tabela 4. Wyniki oceny sensorycznej paréwek.
Table 4. Results of sensory assessment of frankfurters.

L Wariant produktu
Wyroznik Product variant

WK WM WB WMB

Characteristic

Wyglad ogdlny batonu [pkt] ocena ,,na zimno” / assessment of unheated products

General appearance of sausage surface [pts] | 4,2%£0,3 42%+0,1 4,4%*+03 43%*+04

Struktura i konsystencja [pkt]
. 3,9%+0,2 4,1°+04 42%+04 42%4+0,3
Structure and consistence [pts]

Barwa batonu i przekroju [pkt]
Colour of sausage surface and cross 3,6+0,8 3,9%+0,3 3,7%+0,3 39%+0,7
section [pts]

Smak i zapach [pkt] / Taste and aroma [pts] | 3,8 *+0,3 3,7%+0.2 3,7%+0,7 4,140,3

Ocena ogodlna [pkt] / Overall score [pts] 3.8% 40° 39° 4,1*%

ocena po podgrzaniu / assessment of heated products

Wyglad ogdlny batonu [pkt]

399202 | 42°£0,6 | 42°£0,6 | 43%+0,5
General appearance of sausage surface [pts]

Struktura i konsystencja [pkt]
. 3,4%+0,7 3,6+£0,3 3,7*+04 | 417202
Structure and consistence [pts]

Barwa batonu i przekroju [pkt]
Colour of sausage surface and cross section | 3,7 *£0,9 4,1*+£0,2 4,1*£0,6 39%°+0,6
[pts]

Smak i zapach [pkt] / Taste and aroma [pts] | 3,4*£0,9 3,6+0,1 3,7%+0,8 4,1*£0,6

Ocena ogodlna [pkt] / Overall score [pts] 35% 38% 39° 4,1*%

Objasnienia jak pod tab. 2. / Explanatory notes as in Tab. 2.

Po przeanalizowaniu wynikdw oceny sensorycznej (tab. 4) mozna stwierdzié, ze
zastgpienie w sktadzie recepturowym paréwek migsa wieprzowego i wolowego (WK)
przez migso drobiowe oddzielone mechanicznie (WM, WB, WMB) nie spowodowato
istotnych (p < 0,05) zmian jakosci kietbas. W poréwnaniu z pozostatymi produktami
nieznacznie wyzsze noty w ocenie ogolnej ,,na zimno” oraz po podgrzaniu przypisano
produktowi zawierajgcemu w podstawowym sktadzie surowcowym oba rodzaje
MDOM, tj. uzyskane metodg wysoko- i niskoci$nieniowg (WMB). Jednocze$nie nale-
zy podkresli¢, ze zastgpienie migsa ssakow rzeznych przez MDOM pozwolito znacza-
co obnizy¢ koszt surowcowy parowek (tab. 1), bez zmniejszenia zawartosci biatka
ogbélem w gotowym wyrobie i przy istotnie mniejszej zawartosci thuszczu. Na tej pod-
stawie mozna sadzi¢, ze warto$¢ odzywcza parowek z MDOM jest wyzsza w porow-
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naniu z kietbasg wieprzowo-wotowsg. Jednak w celu dokonania pelnej oceny nalezato-
by uwzgledni¢ sktad kwasow tluszczowych oraz zawartos¢ niektérych sktadnikow
mineralnych w produktach finalnych (m.in. wapnia, fosforu i zelaza).

Wyniki badan innych autoréw dotyczace jako$ci sensorycznej drobno rozdrob-
nionych produktow migsnych zawierajacych MDOM pozyskane metodg ttoczeniowa
rowniez wskazuja, ze uzycie tego surowca nie musi oznacza¢ zmniejszenia pozadalno-
Sci sensorycznej produktu. Kluczowe znaczenie ma w tym wzgledzie optymalizacja
udzialu MDOM w sktadzie recepturowym [1, 2, 26].

Jako niepozadane skutki zbyt duzego udzialu MDOM w produkcie mig¢snym,
w dostepnej literaturze wymienia si¢ zmniejszenie pozadalnosci barwy, zapachu, so-
czystosci i konsystencji produktow modelowych [1], smaku i konsystencji frankfurte-
rek [2] czy barwy i zapachu mortadeli [26]. Podobnych odchylen jakosci sensorycznej
nie stwierdzono natomiast w kietbasach wytworzonych z udziatem migsa drobiowego
oddzielonego mechanicznie, stanowigcych przedmiot badan niniejszej pracy.

Whioski

1. Zastosowanie migsa drobiowego oddzielonego mechanicznie (MDOM), uzyskane-
go zarowno metodg wysokoci$nieniowa, jak i niskocisnieniowa, nie wplyneto na
obnizenie wyrdznikow jako$ci sensorycznej kietbas w porownaniu z podobnym
produktem zawierajacym w sktadzie mi¢so wieprzowe i wotowe.

2. Parowki z MDOM charakteryzowaly si¢ ciemniejsza barwg oraz nizszymi warto$-
cami sity cigcia w porownaniu z kietbasa wieprzowo-wolowa. Jednoczesnie zawie-
raty one istotnie mniej thuszczu, co jest korzystne pod wzgledem zywieniowym.

3. Dzigki zastosowaniu MDOM mozna obnizy¢ koszt surowcowy parowek, co po-
winno skutkowaé nizszg ceng detaliczng, przy zatozeniu, ze udzial surowcow
w koszcie produkeji tego typu kietbas wynosi przecigtnie 65 - 70 %.
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REPLACING PORK-BEEF RAW MATERIAL IN HOMOGENIZED SAUSAGES
WITH MECHANICALLY SECTIONED POULTRY MEAT AFTER HIGH PRESSURE
AND LOW PRESSURE SEPARATION

Summary

The objective of the study was to compare the selected quality characteristics of frankfurters manufac-
tured by one of the Polish producers with the use of raw materials showing different technological useful-
ness. 4 sausage variants were analyzed. The WK control product variant was a sausage made from pork
and beef meat. In the remaining three experimental product variants, this raw material was replaced with
the following, respectively: in the WM product variant: with mechanically sectioned poultry meat
(MSPM) after high-pressure separation; in the WB variant: with MSPM after low-pressure separation; in
the WMB variant: with MSPM after high- and low-pressure separation. The quality of sausages was as-
sessed after 24 h and 2 weeks of cold storage based on the physical, chemical, and sensory characteristics
determined. It was found that the application of MSPM to manufacture the frankfurters (WM, WB, and
WMB) made it possible to reduce the cost of raw materials without deteriorating the sensory quality of
sausages compared to pork and beef sausages (WK). The WM, WB, and WMB frankfurters contained
significantly less fat, were characterized by a significantly darker colour and by a lower shear force than
the WK frankfurters. The oxidation rate of lipids in the MDOM frankfurters was insignificantly higher
than in the pork and beef frankfurters.

Key words: frankfurters, mechanically sectioned poultry meat (MSOM), methods of meat separation,
quality B
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