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TADEUSZ SZMANKO, ZBIGNIEW DUDA, JAROSEAW SZCZEPANSKI

WPLYW PRZECHOWYWANIA WEDZONEK W TEMPERATURZE
BLISKIEJ KRIOSKOPOWE] I W STANIE ZAMROZONYM
NA ICH JAKOSC SENSORYCZNA

Streszczenie

Oceniono jakos$¢ sensoryczng przetwordw migsnych przechowywanych w niebarierowym opakowaniu
pergaminowym. Wedzonki (szynka, baleron, boczek) magazynowano w formie peklowanych
pétproduktéw, w temperaturze bliskiej krioskopowej (-3°C) przez 4 tygodnie i w temp. -18°C przez 4 1 8
tygodni Material do$wiadczalny przechowywano réwniez w formie wyrobéw finalnych w ww. zakresach
temperatury (-3, -18°C) przez 4 i 8 tygodni. Po ukonczeniu sktadowania pétprzetwory wedzono i
poddawano obrdbce cieplnej. Oceniano je takze po dodatkowym 7-dobowym magazynowaniu w
chtodziarce (w temp. 3°C). Przechowywanie we¢dzonek w doswiadczalnych warunkach nie powodowato
dyskwalifikujacego pogorszenia ich jakos$ci sensorycznej.

Stowa kluczowe: wedzonki, przechowywanie, analiza sensoryczna.

Wstep

Zagadnienia zwiazane z przechowywaniem migsa i przetwordw migsnych
postrzegane sa jako jedne z najwazniejszych w przemys$le migsnym [4]. Poszukuje si¢
takich technologii utrwalania, ktére zapewnitlyby odpowiednia trwatos¢ i jakos$¢
produktéw [3, 5, 6, 9, 14, 15]. Wspdtczesne technologie umozliwiaja, w sposéb
kontrolowany, oddziatywa¢ na tempo i zakres zmian zachodzacych w przetworach
migsnych, ktére sa wynikiem proceséw zyciowych drobnoustrojow, aktywnos$ci
enzymOw oraz czynnikéw fizycznych 1 chemicznych [6]. Do rozwiazan
technologicznych, zabezpieczajacych wysoka jako$¢ przetworéw migsnych nawet
przez okres kilku tygodni przechowywania, bardziej racjonalnych anizeli zamrazanie,
mozna zaliczy¢ ich sktadowanie w stanie gtgbokiego schtodzenia tj. w temperaturze
bliskiej krioskopowej (t.b.k.) [15]. Zastosowanie tej technologii utrwalania wedzonek
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umozliwia zachowanie wymaganej jakosci produktéw i znaczne zmniejszenie
naktadéw energii, niezuzywanej na zamrozenie i przechowywanie w stanie
zamrozonym oraz na przeddystrybucyjne rozmrazanie [13].

Podczas magazynowania wedzonek w tb.k. (-3°C), temperatura wewnatrz
produktu jest obnizona do poziomu, w ktérym wydtuza si¢ faza zastoju w rozwoju i
funkcjach zyciowych mikroorganizméw oraz zmniejsza si¢ szybkos$¢ reakcji
fizycznych, chemicznych i biochemicznych, i w efekcie zwigksza si¢ trwatosé
przetworéw migsnych [1, 5, 7].

Dane pi$miennictwa wskazuja zaré6wno na pewne podobienstwo, jak i na
odmienno$¢  wptywu  warunkéw  zamrazalniczych  oraz  krioskopowego
przechowywania przetworéw migsnych na ich wyrézniki fizykochemiczne,
technologiczne oraz sensoryczne [15].

W literaturze przedmiotu brak jest jednak danych dotyczacych jako$ci wedzonek
sktadowanych w tb.k., zwlaszcza w warunkach przemystowych, a ponadto
uwzgledniajacych ich trwato$¢ podczas pdzniejszego przechowywania w domowych
chtodziarkach.

Celem badan byta ocena wpltywu przechowywania wedzonek w formie
peklowanych pétproduktéow (P), w temp. -3°C, przez 4 tygodnie lub w temp. -18°C
przez 4 i 8 tygodni oraz w formie produktéw finalnych (F) w ww. zakresach
temperatury (-3°C,
-18°C), przez 4 i 8 tygodni, na wyrdzniki sensoryczne przetworéw bedacych
przedmiotem badan. Ponadto do§wiadczalne wedzonki oceniano po dodatkowym,
siedmiodobowym ich przechowywaniu w chtodziarce w temp. 3°C.

Material i metody badan

Materiatem do$wiadczalnym byly wedzonki wyprodukowane w trzech szarzach
produkcyjnych w warunkach przemystowych (w zaktadzie migsnym na terenie
Dolnego Slaska) z elementéw wieprzowych, z migéni szynki — szynka gotowana (S), z
karkéwki — baleron (B) z boczku — boczek wedzony (b). Srednia masa gotowych
wyrobéw wynosita odpowiednio 2,2 kg (S); 1,5 kg (B) i 1,7 kg (b). Elementy do
produkcji wedzonek pochodzity z tusz loszek i wieprzkéw rasy wbp o masie
przedubojowej 110-120 kg. Do badah wykrawano elementy z tusz, ktérych pHys
mig$nia najdtuzszego klatki piersiowej, zmierzone na wysokosci ostatniego krggu
piersiowego, wynosito 6,3. Na przetwory przeznaczone do przechowywania w formie
produktéw finalnych (F) wykorzystywano elementy wykrojone z prawej péituszy, a na
peklowane pétprodukty (P) z lewej. Proces produkcyjny wedzonek przebiegal w
warunkach przemystowych. Elementy nastrzykiwano solanka o skfadzie: woda —
85,5%; peklosol — 11,3%; polifosforany — 1,6%; sacharoza — 1,1%; glutaminian sodu —
0,055%:; askorbinian sodu — 0,22%. Stosowano nastrzyk 20% solanki w stosunku do
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masy elementéw. Nastrzyknigte mig$nie masowano w ciagu 10 godzin w cyklu 20 min
— praca (4 obroty bebna masownicy, przy 95% prézni), 10 min — relaksacja (w
warunkach ci$nienia atmosferycznego). Proces peklowania surowca grupy
do$wiadczalnej P i F przebiegal w takim samym cyklu produkcyjnym. Przetwory
wedzono dymem o temp. 50°C przez 3 godz. Wszystkie wedzonki parzono w temp.
85°C do momentu uzyskania temp. 70°C w centrum geometrycznym przetworu.
Nastgpnie wyroby chtodzono pod natryskiem zimnej wody (o temp. 17°C) do temp.
25°C w centrum geometrycznym przetworu. Wychtadzanie we¢dzonek kontynuowano
w powietrzu o temp. 4°C przez 24 godz.

Materiat doswiadczalny przechowywano w formie przetworow finalnych (F)
opakowanych w papier pergaminowy lub jako peklowane pétprodukty (P), bez
opakowania bezposredniego. Opakowane i nieopakowane przetwory przechowywano
w aluminiowych zamknigtych pojemnikach.

Przyjeto dwuetapowy okres przechowywania materiatu do$wiadczalnego. W 1
etapie sktadowano go w temp. bliskiej krioskopowej (t.b.k.), tj. -3 £ 0,5°C lub w stanie
zamrozonym (-18 £ 1°C), przez 4 tyg. (grupy do$wiadczalne -3P4, -3F4, -18P4, -18F4)
oraz przez 8 tyg. (grupy doswiadczalne -3F8, -18P8, -18F8)". W kazdej grupie
doswiadczalnej populacje eksperymentalna stanowito 9 przetwordéw.

Po zakonficzeniu I okresu przechowywania, sktadowane, zamrozone, finalne
przetwory i peklowane potprodukty rozmrazano w temp. 3 = 1°C. Peklowane
potprodukty (P) wedzono i poddawano standardowej obrébce cieplnej identycznie jak
w przypadku produktéw finalnych. Polowe kazdego przetworu w obrebie
poszczegblnych grup doswiadczalnych oceniano sensorycznie, a pozostala czgsé
indywidualnie pakowano w papier pergaminowy, umieszczano w chtodziarce w temp.
3 +1°C i sktadowano przez 7 déb (Il etap przechowywania).

W pierwszym etapie doswiadczenia (I) probami odniesienia (K;) do przetworéw
przechowywanych bylo 9 wedzonek (w obrgbie kazdego sortymentu)
wyprodukowanych w 3 szarzach produkcyjnych, w tym 3~ wyprodukowano z
przetworami przeznaczonymi do przechowywania (oceniano je po zakonczonym
procesie produkcyjnym i wychtodzeniu); nastepne 3~ peklowano przed zakoficzeniem
4-tyg. okresu przechowywania peklowanych pétproduktéw, poddawano je wedzeniu i
obrébce cieplnej razem z przetworami przechowywanymi przez 4 tyg. (-3P4, -18P4);
pozostale 3~ peklowano przed zakonczeniem 8-tyg. okresu przechowywania
peklowanych péiproduktéw, poddwano je wedzeniu i obrébece cieplnej razem z
przetworami przechowywanymi przez 8 tyg. (-18 P8). Mniej wigcej potowe kazdego z

" Ze wzgledu na pogorszenie jakosci peklowanych pétproduktéw przechowywanych w t.b.k. przez 8 tyg.,
okres sktadowania ww. formy wyrobu w temp. -3°C ograniczono do 4 tygodni.

v Wybrano 3 wedzonki z grupy 9 przetwordw, takie ktérych wartosci $rednie oceny sensorycznej byty
najbardziej zblizone do $redniej oceny tej grupy.
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tych produktéw, zawinigta w papier pergaminowy, umieszczano w chlodziarce w
temp. 3°C i przechowywano przez 7 déb. Byly one probami odniesienia (Ky) do
przetwordéw II etapu doswiadczenia.

Analize¢ sensoryczna przeprowadzano metoda punktowania [10]. Zastosowano
skale 5-punktowa, zaréwno do oceny natg¢zenia (intensywno$ci, 1 = intensywno$¢
ledwo wyczuwalna lub progowa, 2 = intensywno$¢ staba, 3 = intensywnos¢
umiarkowana, 4 = intensywno$¢ silna, 5 = intensywnos¢ bardzo silna), jak réwniez
pozadalnosci (1 = niepozadany, 2 = bardzo stabo pozadany, 3 = stabo pozadany, 4 =
pozadany, 5 = bardzo pozadany). Analiz¢ sensoryczna przeprowadzal 6-osobowy
zespot [2, 10], oceniajac wszystkie wyroby wchodzace w sktad poszczegdlnych grup
doswiadczalnych. Do analizy sensorycznej przetwory byty przygotowywane w formie
poléwek batonéw oraz plastréw o grubo$ci 2,5 mm. Plastry podawano do oceny w
jednorazowych pojemnikach. Oceniane proby byly o$wietlane biatym $wiattem
jarzeniowym o nat¢zeniu 250 Ix.

W analizie sensorycznej uwzgl¢dniono: wyglad zewngtrzny (1), krucho$¢ (2),
soczystos¢ (3), barwe (4), smakowito$¢ (5), zapach (6) i stonos$¢ (7). W przypadku
wyréznikéw od 4 do 7 stosowano kryterium natgzenia (intensywnos$ci) i pozadalnosci.

Wyniki badan poddano analizie statystycznej (warto$¢ S$rednia, odchylenie
standardowe, analiza wariancji). Czynnikami zmienno$ci byly: stopien przetworzenia
przechowywanych produktéw (P, F), temperatura przechowywania (-3, -18°C), okresy
przechowywania (4, 8 tyg;), etapy przechowywania (I, II). O istotnos$ci réznic
pomigdzy $rednimi wnioskowano przy p < 0,05. Populacj¢ doswiadczalna w kazdej
grupie stanowito 9 wedzonek.

Whiyniki i dyskusja

Przechowywanie szynek, baleronéw i boczkéw w do$wiadczalnych warunkach
nie powodowato pogorszenia wygladu zewngtrznego przetworOw - grup
doswiadczalnych, odpowiednio: -3P4, -3F4, -18F4, -18P8 (S); -18F4, -18P8, -18F8
(B); -3P4,
-18F4, -18P8, -18F8 (b). Skladowanie to powodowato natomiast obnizenie warto$ci
omawianego wyrdznika wedzonek grup doswiadczalnych, odpowiednio: -18P4, -3F8, -
18F8 (S); -3F4, -18 P4, -3F8 (B); -3F4, -18P4, -3F8 (b). Na uwage zastuguja wysokie
oceny przetworéw przechowywanych w formie peklowanych pétproduktéw w stanie
zamrozonym przez 8 tyg. Stopien przetworzenia szynek i baleronéw magazynowanych
przez 4 tyg. w temp -3°C nie miatl wptywu na ich wyglad zewngtrzny. Mial natomiast
znaczenie w przypadku boczku, bowiem wyzej oceniono ww. przetwory
przechowywane w formie peklowanych pétproduktéw. Podczas 4 tyg. sktadowania
peklowanych pétproduktéw w t.b.k. zmiany degradacyjne byty nieznaczne i nie miaty
wplywu na jako$¢ finalnego przetworu, tj. po wedzeniu i obrébee cieplnej. Dodatkowe
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7-dniowe przechowywanie wedzonek w warunkach chtodniczych powodowato
pogorszenie ich wygladu zewnetrznego o 0,1+0,4 pkt. Odnotowano trudne do
wyttumaczenia pojedyncze przypadki wyzszej oceny przetworéw w Il etapie badan.
Prawdopodobnie byly one spowodowane zréznicowaniem budowy anatomicznej
elementéw zasadniczych (w poszczegdlnych ich czg$ciach), uzytych do produkcji
baleronéw i boczkow.

Ocena wygladu zewnegtrznego wedzonek przechowywanych w temp. -3 1 -18°C
byta o okoto 0,2 + 0,4 pkt. nizsza w poréwnaniu z danymi literaturowymi dotyczacymi
poledwic sopockich przechowywanych w identycznych warunkach termicznych, ale w
opakowaniach prézniowych.

W cytowanych badaniach wilasnych przetwory poddane obrébce cieplnej po
przechowywaniu byly pod wzgledem wygladu zewngtrznego wyzej ocenione w
poréwnaniu ze skladowanymi po obrdbce cieplnej [15]. W cytowanej pracy i w
referowanych badaniach oceng przeprowadzat ten sam zespo6t.

Natgzenie barwy przetwordw przechowywanych w stanie zamrozonym, w
poréwnaniu ze sktadowanymi w t.b.k., (szczegélnie w formie produktéw finalnych)
oceniono nieznacznie wyzej. Powyzsze tendencje byly charakterystyczne dla
wszystkich trzech do§wiadczalnych sortymentéw wedzonek (tab. 1a).

Dalsze przechowywanie wedlin w warunkach chtodniczych (II etap) wywierato
zréznicowany wplyw na natgzenie barwy, bowiem odnotowano zaréwno przypadki
wzrostu (S: -3F4, -18P8; B:-3F8), jak i zmniejszenia (S: -18F4; B: -3P4, -18P4, -18PS8,
-18F8; b: -K) warto$ci ww. wyrdznika. Wigksza wartos¢ natezenia barwy wedzonek po
przechowywaniu chtodniczym mogta by¢ spowodowana wzrostem st¢zenia barwnikéw
w wyniku odparowania wody =z przetworéw niezapakowanych hermetycznie.
Natomiast zmniejszenie natgzenia barwy moglo wynika¢ ze zmian przechowalniczych,
np. utlenienia barwnikéw.

Przechowywanie zaréwno krioskopowe, jak i w stanie zamrozonym nie miato
wplywu na oceng pozadalnoSci barwy szynek, ktéra w wyrobach magazynowanych
byta o 0,1 pkt nizsza w poréwnaniu z préba kontrolna i wynosita 4,2 pkt. Natomiast
pozadalno$¢ barwy przechowywanych baleronéw wahata si¢ od 4,2 do 4,4 pkt. (tab. 1a).

Ocena sensoryczna pozadalno$ci barwy boczkéw przechowywanych byla
nieznacznie nizsza anizeli pozostatych sortymentéw. Byla ona réwniez bardziej
zréznicowana, wahala si¢ od 3,9 do 4,3 pkt. Najnizej oceniono wyroby grup
doswiadczalnych -3F4 i -18P4, tj. odpowiednio 3,9 i 4,0 pkt.

Zréznicowanie pozadalno$ci barwy boczku moglo w znacznym stopniu by¢
spowodowane zmiennos$cia osobnicza lub zmiennos$cia w obregbie tego samego
elementu. W sktad boczku wchodza trzy migs$nie — sko$ny zewngtrzny i wewngtrzny
oraz, poprzeczny. Pod wzgledem budowy migénie te moga bardzo znacznie r6zni¢ sig
(zaréwno osobniczo, jak i w obrgbie tego samego elementu wyrgbowego) grubos$cia
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oraz stopniem przero$nigcia tkanka ttuszczowa, co w konsekwencji mogto mie¢ wplyw
na oceng¢ pozadalnosci barwy tej wedzonki. Dodatkowe przechowywanie
doswiadczalnych przetworéw w temp. 3°C przez 7 déb nie powodowalo obnizenia
oceny pozadalnoSci barwy w porOéwnaniu z ocena ww. przetwordow przed
sktadowaniem chtodniczym, albo przyczyniato si¢ do zmniejszenia ocen, o 0,1—
0,2 pkt. W grupie do$wiadczalnej -3F4 odnotowano istotne zwigkszenie sig
pozadalnosci barwy boczkéw, co mogto by¢ spowodowane wcze$niej wspomniang
zmiennos$cia osobnicza struktury tego elementu zasadniczego oraz zrdznicowaniem
budowy w poszczegdlnych jego czesciach.

Tabela la
Wyniki analizy sensoryczne wedzonek.
Sensory analysis of processed meat products.
Grupy do$wiadczalne
Wyszczegdlnienie Experimental groups
Specification K 3P4 | -3F4 | -18P4 [ -18F4 | -3F8 | -18P8 | -ISF8
wyrdznik sensoryczny / traits
wyglad zewnetrzny / overall appearance
I X 4,6bc® | 4,3abB* | 4,4bc 4,0a 4,6bc 4,0a 4,7cB | 4,0aA
S SD 0,3 0,5 0,3 0,4 0,1 0,3 0,3 0,3
I X 4,3b 3,9aA 4,1ab 3.9a 4,3b 4,0a 4,0aA | 4,3bB
SD 0,3 0,2 0,4 0,2 0,4 0,1 0,1 0,3
I X 4,6¢ 4,2bB 4,0ab 4,2b 4,5bc | 3,7aA | 4,5bcB | 4,6cB
B SD 0,3 0,4 0,2 0,2 0,2 0,1 0,3 0,1
I X 43¢ 3,8aA 4,0ab | 4,0ab | 4,2bc | 4,0abB | 3,9aA | 4,2bcA
SD 0,2 0,1 0,4 0,1 0,3 0,1 0,1 0,3
I X 4,6cB 43cB | 3,8abA | 4,1b 4,2bc | 3,5aA | 5,0dB | 4,5¢B
b SD 0,1 0,4 0,3 0,6 0,4 0,3 0,1 0,1
I X 4,3bcA | 3,9aA | 4,3bcB | 4,0a 44c | 39aB | 4,0aA | 4,2bA
SD 0,2 0,2 0,2 0,1 0,2 0,1 0,1 0,2
barwa — nat¢zenie / colour — intensity
I X 4,1ab 4,1ab 4,0aA 4,0a | 43bB | 3,9a 4,0aA | 4,1ab
S SD 0,3 0,3 0,2 0,3 0,3 0,5 0,3 0,4
I X 4,2b 4,0a 4,3bB | 4,lab | 3,9aA | 4,0a 4,2bB 4,2b
SD 0,3 0,4 0,3 0,3 0,2 0,3 0,4 0,2
I X 4,6¢ 4,2bB 4,0b 4,2bB 4,5¢c | 3,7aA | 4,5¢cB | 4,6cB
B SD 0,3 0,4 0,2 0,2 0,2 0,1 0,3 0,1
I X 43¢ 3,8aA 4,0ab | 4,0abA | 4,2b | 4,0abB | 3,9aA | 4,2bA
SD 0,2 0,1 0,4 0,1 0,3 0,1 0,1 0,3
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I X 4,4cB 4,2bc 3.9a 3,8a 4,1b 4,0ab 3,9a 4,2bc

b SD 0,2 0.4 0,5 0.4 0,5 0,3 0,4 0.4
1L X 4,1aA 4,2b 4,1a 4,0a 4,2b 4,1a 4,1a 4,2b

SD 0,2 0,3 0,3 0.4 0,3 0,2 0,2 0,2

c.d. tabeli 1
barwa — pozadalnos¢ / colour desirability

I X 43 4,2 4,2 4,2 4,2 4,2 4,2 4,2

S SD 0.4 0.4 0,2 0,3 0,3 0,2 0,2 0,2
I X 4,2b 4,2b 4,3bc 4,2b 4,2b 4,0a 4,1a 4,1a

SD 0,2 0,2 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3

I X 43 4,3B 4,2 4,3 4,2 4,2 4,3 4.4

B SD 0,3 0,2 0,1 0,2 0,2 0,2 0,3 0,1
I X 4,4¢ 4,1aA 4,1a 4,2ab 4,1a 4,1a 4,4¢ 4.3bc

SD 0,2 0,2 0,3 0,3 0,1 0,2 0,2 0,1
I X 4,6dB 4,3cb 3,9aA 4,0a 4,2b 4,2b 4,2b 4,3cb

b SD 0,3 0,1 0,1 0.4 0,3 0,2 0,2 0,2
I X 4,2abA 4,3b 4,2abB | 4,1a 4,2ab | 4,2ab 4,3b 4,3ab

SD 0,3 0,2 0,3 0,2 0,2 0,1 0,1 0,2

S — szynka / ham; B — baleron / collar; b — boczek /streaky bacon;

I — Materiat do$wiadczalny przechowywany w temp. -3°C lub - 18°C (I etap) / Experimental material
stored at temp. -3°C or - 18°C (Ist stage);

IT — Material do§wiadczalny przechowywany nastgpnie w temp. 3°C przez 7 dni (II etap) / Smoked meat
products stored at temp. 3°C (IInd stage);

X — warto$¢ $rednia / mean value; SD — odchylenie standardowe / standard deviation,

Warto$ci $rednie na tym samym poziomie w sasiednich kolumnach, oznaczone r6znymi matymi literami
rézniq sig istotnie przy p < 0,05.

Means in neighbouring columns on the same level followed by small letters are significantly differing at p
<0.05.

Warto$ci $rednie w tej samej kolumnie oznaczone réznymi duzymi literami réznig si¢ statystycznie
istotnie p < 0,05.

Means in the some column followed by differentiated capital letters are significantly different at p < 0.05.

Punktowa ocena sensoryczna barwy do$wiadczalnych przetworéw byla podobna jak
szynek przechowywanych w opakowaniach prézniowych, réwniez w temp. -3°C [14]".
Byta ona jednak znacznie nizsza anizeli poledwic sopockich sktadowanych zaréwno w
temp. -3°C, jak i w stanie zamrozonym [15]*.

Natezenie zapachu przechowywanych wedzonek nie odbiegato znacznie od oceny
ww. wyréznika przetworéw kontrolnych (tab. 1b). Uzycie pergaminu jako opakowania

© W obu przypadkach, tj. w referowanej pracy, jak rowniez w cytowanych badaniach wtasnych ocena
sensoryczna byta wykonywana przez ten sam zespot.
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bezposredniego powodowato zmniejszenie nat¢zenia zapachu w miar¢ uptywu czasu

przechowywania wedzonek (S, B, b) w formie przetworéw finalnych.

Zastosowane czynniki dos$wiadczalne nie wplynely znaczaco na natgzenie

zapachu przetworéw przechowywanych w formie peklowanych pétproduktéw. Byto to
najprawdopodobniej spowodowane obrdobka cieplna i wedzeniem przetworéw po
ukonczeniu przechowywania.

Tabela 1b
Wyniki analizy sensoryczna wedzonek.
Sensory analysis of processed meat products.
PO Grupy dos$wiadczalne / Experimental groups
W-‘észcz.efg‘)l'?leme K | 3P4 | -3F4 | -18P4 | -18F4 | 3F8 | -18P8 | -18F8
pecification — -
wyr6znik sensoryczny / traits
zapach — natgzenie / odour — intensity
I X 4,2cB | 4,2cB | 4,0bc 4,0bc 4,1cB 3,7a 4,0bc 3,9
S SD 0,4 0,2 0,1 0,2 0,2 0,2 0,1 0,3
I X 3,9bcA | 3,9bcA | 3,9bc 4,0c 3,9bcA 3,7a 4,0c 3,9bc
SD 0,2 0,3 0,2 0,3 0,2 0,1 0,2 0,1
I X 4,0cdB | 4,1dB 3,8b 4,1dB 4,0cd 3,8b 3,9bcB 3,6aA
B SD 0,3 0,1 0,1 0,2 0,2 0,1 0,2 0,1
I X 3,8abA | 3,8abA | 3,8ab | 3,8abA 3,9 3,8ab 3,7aA | 3,8abB
SD 0,1 0,3 0,2 0,2 0,1 0,1 0,1 0,1
I X 4,1b 4,0ab 3,9a 4,1bB | 4,0abB | 4,0ab 4,1b 39a
b SD 0,3 0,3 0,2 0,2 0,3 0,1 0,3 0,2
I X 4,0ab 4,0ab | 4,0ab | 3,9aA 3,9aA | 4,0ab 4,1b 4,0ab
SD 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,1 0,2 0,2
zapach — pozadalno$¢ / odor — desirability
I X 4,3bB 4,3b 4,2ab | 4,2abA | 4,2ab 4,1aB 4,2ab 4,2abB
S SD 0,3 0,2 0,1 0,1 0,3 0,3 0,3 0,2
I X 4,0abA | 4,2cd | 4,1bc | 4,4cB 4,3dc 3,9aA | 42cd | 4,0abA
SD 0,2 0,3 0,2 0,2 0,1 0,1 0,1 0,1
I X 4,2bcB | 4,0aA | 4,1ab | 4,2bc 4,3c 4,1aB 4,2bc 4,2bc
B SD 0,2 0,3 0,2 0,2 0,1 0,1 0,2 0,1
I X 4,0bcA | 42dB | 39ab | 4,1cd 4,2d 3,8aA | 4,1cd 4,1cd
SD 0,2 0,2 0,2 0,1 0,1 0,2 0,1 0,2
I X 4,2cd 3,8a 4,1bc 4,2cd 4,1bc 4,0b 4,3dB 4,1bc
b SD 0,2 0,2 04 0,1 0,3 0,2 0,3 0,1
I X 4,2b 3,9a 4,1b 4,2b 4,2b 4,1b 4,2bA 4,1b
SD 0,3 0,3 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,1
soczysto$¢ / juiciness
I X 4,1cB 4,1cB 4,0bc | 3,8abB 4,2cB 3,7a 3,9abB | 4,0bcB
S SD 0,3 0,4 0,1 0,5 0,3 0,3 0,3 0,3
I X 3,6bA | 34aA | 39c | 3,6bA | 3,7bA 36b | 3,6bA | 3,7bA
SD 0,2 0,4 0,2 0,4 0,3 0,3 0,1 0,2
B | I X 4,4bB | 4,3bB | 4,2aB 4,2a 4,3bB | 4,1aB | 4,1aB 4,3bB
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SD 0,3 0,3 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3
I X 4,0bcA | 3,8aA | 3,9abA | 3,9ab 3,9abA | 3,8aA | 3,9abA | 4,1cA

SD 0,3 0,3 0,2 0,3 0,2 0,2 0,2 0,2

I X 4,3dB 4,1c 3,9ab | 4,1cB 4,1c 3,8aA 3,9a 4,0bc

b SD 0,2 0,3 0,1 0,2 0,2 0,1 0,1 0,2
I X 4,0bA 3,9ab 3,8a | 3,9abA 3,9ab 4,0bB 4,0b 3,9ab

SD 0,2 0,3 0,4 0,2 0,3 0,1 0,3 0,2

Objasnienia jak w tab. la. / Footnotes see Tab. la.

W przypadku wszystkich do$wiadczalnych sortymentéw wedlin odnotowano
tendencj¢ do obnizania si¢ wartoSci nat¢zenia zapachu wyrobéw, dodatkowo
przechowywanych w chtodziarce (3°C).

Warunki w jakich realizowano eksperyment mialy nieznaczny wpltyw na
pozadalnos$¢ zapachu przetwordéw (tab. 1b). Z wczesniejszych badan wiasnych wynika,
ze pozadalno$¢ zapachu szynek przechowywanych w opakowaniach prézniowych, w
temp. -18°C przez 2, 4, 6 1 8 miesiecy, w miar¢ wydtuzenia okresu ich magazynowania,
zmniejszata si¢ [12].

Okres skladowania materialu doswiadczalnego w formie peklowanych
potproduktéw nie wptynat znaczaco na uksztattowanie si¢ pozadalno$ci zapachu
szynki. Mial jedynie wplyw na omawiany wyréznik baleronu i boczku grupy
do$wiadczalnej —3P4. Bylto to najprawdopodobniej spowodowane tym, ze obrdébka
cieplna i wedzenie byly wykonane po przechowywaniu materiatu do§wiadczalnego i w
podobnym czasie przed ocena sensoryczna, jak préb kontrolnych.

Przechowywanie doswiadczalnych wedlin w chtodziarce przez 7 doéb
powodowato jedynie nieznaczne obnizenie pozadalno$ci zapachu. Roéznice istotne
stwierdzono w przypadku szynki i baleronu odpowiednio grup do$wiadczalnych: K, -
3F8, -18F8 (S) i K, -3F8 (B). W przypadku szynek i baleronéw odpowiednio grupy
doswiadczalnej
-18P4 i -3P4 dodatkowe sktadowanie wyrobéw przez 7 doéb w warunkach
chtodniczych skutkowato wyzsza ocena omawianego wyréznika w poréwnaniu ze
stwierdzona po [ etapie przechowywania. Powyzsze obserwacje dotyczyty
przetwordw, ktérych wedzenie i obrébke cieplna realizowano po przechowywaniu
peklowanych poélproduktéw. Mozna przypuszczaé, ze ksztaltowanie zapachu nie
zostato zahamowane z chwila zakonczenia procesu produkcyjnego tych przetwordéw, a
postgpowato nadal podczas ich 7-dniowego przechowywania w warunkach
chtodniczych, bowiem po zakonczonym wedzeniu w dalszym ciagu ma miejsce
przenikanie substancji smakowo-zapachowych dymu do glgbszych warstw produktu.
Oznacza to, ze przechowywanie ww. przetworéw przez 7 déb po zakonczeniu
produkcji (byt to srodek okresu przydatnosci do spozycia), korzystnie oddziatywato na
uksztattowanie sig ich zapachu.
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Dtugotrwale przechowywanie wedzonek, szczegélnie w t.b.k. powodowato
zwigkszona ususzke (przechowalnicze ubytki masy szynki, baleronu i boczku grupy
doswiadczalnej -3F8 wynosily odpowiednio 1,25; 1,10; 1,22%). Stad tez w ocenie
sensorycznej wyroby te postrzegano jako mato soczyste (tab. 1b). Takie tendencje
charakteryzowaty wedliny grupy do$wiadczalnej -3F8. W porédwnaniu z tymi
wyrobami wyzej oceniono soczystos¢ przetworéw przechowywanych jako produkty
finalne w stanie zamrozonym przez 8 tyg. Stabsze zwiazanie soku migsnego w tych
wyrobach stwarzato wrazenie wigkszej ich soczystosci.

W badaniach Szmanko i wsp. [14] nieznacznie wyzej, w poréwnaniu z
omawianymi wynikami, oceniono soczysto$§¢ wedzonek przechowywanych w t.b.k.,
ale w opakowaniach prézniowych. Podobnie jak w referowanych badaniach, oceniono
szynki przechowywane w stanie zamrozonym przez 8 miesigcy, a takze poledwice
sopockie przechowywane w t.b.k w formie calych batonéw, jak réwniez w postaci
plasterkowanej, odpowiednio przez 4 i 6 tygodni [8, 11, 12].

Parowanie z powierzchni i/lub wyciek grawitacyjny z przekrojonych wedzonek
przechowywanych dodatkowo przez 7 déb w chtodziarce byty przyczyna pogorszenia
ich soczystosci.

Przechowywanie = powodowato  zmniejszenie  kruchosci  szynek  grup
doswiadczalnych -18F4 i -3F8. W przypadku boczku nie miato ono wptywu jedynie na
omawiany wyréznik wyrobéw przechowywanych w formie peklowanych
potproduktéw w stanie zamrozonym (-18P4, -18PS).

Magazynowanie baleronéw w tb.k. w formie peklowanych pdiproduktéw
sprzyjatlo zwigkszeniu ich kruchosci (tab. 1c¢). W przypadku pozostatych
do$wiadczalnych grup baleronéw, sktadowanie powodowalo oceng ich kruchosci
podobna do wyrobéw kontrolnych (-3F4, -18P4, -18P8) albo znacznie nizsza (-18F4, -
3F8, -18F8). W badaniach poledwic sopockich przechowywanych w t.b.k. i w stanie
zamrozonym nizej sklasyfikowana byta krucho$¢ wyrobéw przechowywanych w temp.
-18°C [15].

Siedmiodobowe przechowywanie chiodnicze szynek i baleronéw powodowato
zmniejszenie kruchosci przetworéw grup do$wiadczalnych odpowiednio -3P4, -18P8,
-18F8 i -3P4, -3F4, -18P4. Nie mialo natomiast praktycznie wptywu na omawiany
wyréznik sensoryczny boczku.

Natezenie smakowito$ci do$wiadczalnych wedzonek byto najnizej ocenianym
wyréznikiem sensorycznym (tab. 1c). Warunki do$wiadczenia nie miaty wigkszego
wplywu na warto$¢ ww. parametru. Sktadowanie wedzonek w stanie zamrozonym w
formie peklowanych pétproduktéw nie powodowato zmian natg¢Zenia smakowitosci
szynek i1 baleronéw. W przypadku boczkéw przechowywanych przez 8 tyg.
obserwowano nawet istotne zwigkszenie wartosci ww. wyréznika w poréwnaniu z
wyrobami skladowanymi przez 4 tyg., co moglo by¢ spowodowane nieznacznie
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zréznicowanymi warunkami we¢dzenia (np. r6zng gestoscia dymu lub nieco innym jego
sktadem chemicznym). W wigkszosci prob nie odnotowano wptywu przechowywania
chlodniczego na natezenie smakowitosci, szczegélnie w przypadku przetworow
przechowywanych w formie peklowanych pétproduktow.

Pomimo obnizonej warto$ci natezenia smakowitosci do$wiadczalnych
przetworéw, pozadalnos¢ ww. wyréznika szynek, baleronéw, a takze boczkéw
szczegOlnie grupy doswiadczalnej -18P8 utrzymywata si¢ na wysokim poziomie,
odpowiednio rze¢du 4,6 (S); 4,5 (B) 1 4,4 pkt (b), (tab. 1c¢).

Przechowywanie wyrobéw finalnych tj. S, B, b w t.b.k. przez 8 tyg. skutkowato
pogarszaniem ich pozadalno$ci smakowito$ci w pordwnaniu z prébami kontrolnymi
(S,B) i probami grupy doswiadczalnej -3F4 (B, b).

Tabela lc

Wyniki analizy sensoryczna wedzonek.
Sensory analysis of processed meat products.

WyszezeaSlnienie Grupy do$wiadczalne / Experimental groups
-‘/S e80T K | -3p4 | -3F4 | -18P4 | -18F4 | -3F8 | -18P8 | -18F8
pecification — -
wyrdznik sensoryczny / traits
krucho$¢ / tenderness

I X 4.4cB | 4,4cB 4,3bc 4,2bc 3,9a 4,1ab 4,4¢cB 4,2bcB

S SD 0,3 0,3 0,2 0,5 0,3 0,3 0,3 0,3
I X 4,1bcA | 4,2bcA | 4,3c 4,2b 3,9a 4,0ab | 4,0abA 3,9aA

SD 0,6 0,3 0.4 0,4 0,3 0,3 0,3 0,2

I X 4,5¢ 4,7dB | 4,4bcB | 4,5¢B 4,2a 4,3ab 4,4bc 4,3ab

B SD 0,3 0,2 0,2 0,2 04 0,3 0,3 0,2
I X 4,5¢ | 44bcA | 4,2aA | 4,3aA 4,2a 4,2a 4,3ab 4,3ab

SD 0,2 0,1 0,2 0,2 0,4 0,2 0,2 0,2

I X 4,3c 4,0b 3,8a 4,2cB | 3,9ab | 4,0b 4,2¢ 3,9ab

b SD 0,2 0,2 0,3 0,3 0,2 0,2 0,2 0,1
I X 4,2b 3,9a 4,0a 4,0aA 3,9a 4,0a 4,1b 3,9a

SD 0,2 0,3 0,2 0,2 0,3 0,3 0,2 0,1

smakowito$¢ — natgzenie / taste — intensity

I X 4,2¢ 4,2¢cB | 4,0abB | 4,1bc 4,1bc 3,9a 4,1bcA 4,1bc

S SD 0,1 0,3 0,2 0,2 0,1 0,2 0,1 0,1
I X 4,2b 3,9aA | 3,9aA 4,0a 4,0a 4,0a 4,3bB 4,2b

SD 0,1 0,4 0,2 0,1 0,1 0,1 0,2 0,1

I X 4,2¢ 39ab | 3,9ab 3,8a 4,0b 4,0b 3,9ab 4,0b

B SD 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3 0,2 0,2 0,2
I X 4,1cd 3,8a 4,0bc | 3,9ab | 3,9ab | 4,0bc 4,1cd 4,2d

SD 0,1 0,2 0,4 0,2 0,3 0,1 0,3 0,1

I X 4,2¢ 3,8a 4,1bc 4,0b 4,2¢ 4,0b 4,4dB 4,1bc

b SD 0,2 0,2 0,2 0,3 0,1 0,2 0,3 0,3
I X 4,2¢ 3,9a 4,1bc | 4,1bc 4,2¢ 4,1bc 4,2cA 4,0a

SD 0,2 0,3 0,4 0,1 0,3 0,1 0,3 0,3
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smakowito$¢ — pozadalno$¢ / taste — desirability
I X 43bB | 42ab | 4,2ab | 4,2ab 43b | 4,1aB | 4,6cB 4,2abB
S SD 0,2 0,4 0,1 0,1 0,1 0,3 0,2 0,3
I X 4,0aA | 4,2bc | 4,2bc 4,3c 4,3c | 3,9aA | 4,1bA 4,1bA
SD 0,1 0,3 0,1 0,1 0,2 0,2 0,1 0,1
I X 4,4dc | 4,1ab | 4,2bB | 4,1ab 4,2b 4,0a 4,5¢B 4,3cd
B SD 0,3 0,4 0,1 0,2 0,3 0,1 0,2 0,1
I X 43¢ 4,0a 3,9aA | 4,1b 4,3c 3,9a 4,3cA 4,2bc
SD 0,2 0,3 0,3 0,2 0,2 0,1 0,1 0,1
I X 4,2b 3,8a 4,1b 4,0a 4,2b 4,0a 44c 4,2b
b SD 0,6 0,2 0,5 0,4 0,3 0,1 0,3 0,2
I X 4,2b 3.9a 4,1b 4,1a 4,2b 4,1a 4,2b 4,0a
SD 0.4 0,3 0,4 0,1 0,3 0,1 0,2 0,2

Objasnienia jak w tab. la. / Footnotes see Tab. 1a.

Pozadalno$¢ smakowitoéci doswiadczalnych szynek i baleronéw charakteryzowaty
oceny podobne do ocen poledwic sopockich i szynek przechowywanych w t.b.k. [14, 15].
Natomiast boczki oceniono znacznie nizej w poréwnaniu z wczesniejszymi badaniami
wlasnymi. Przechowywanie przetworéw przez 7 dob w chtodziarce powodowato istotne
pogorszenie wyréznika pozadalnosci smakowito$ci szynek i baleronéw, odpowiednio
grup doswiadczalnych K, -3F8, -18P8, -18F8 oraz -3F4, -18P8. W przypadku boczkéw
przechowywanie to nie miatlo wptywu na oceng omawianego wyrdznika.

Tabela 1d
Wyniki analizy sensoryczna wedzonek.
Sensory analysis of processed meat products.
Grupy do$wiadczalne
Wyszczegdlnienie Experimental groups
Specification K -3P4 -3F4 -18P4 | -18F4 -3F8 -18P8 | -18F8
wyréznik sensoryczny / traits
stono$¢ — natgzenie / saltiness — intensity
1 X 3,6a 3,7a 4,0b 3,7a 3,8a 4,0bB 3,9b 3,9b
¥ SD 0,4 0,2 0,3 0,2 0,3 0,1 0,3 0,3
I X 3,6a 3,8b 3,9 3,8b 3,9 3,8bA 3,8b 3,90
SD 0,2 0,2 0,3 0,2 0,3 0,2 0,2 0,2
I X ,38a 3,9a 3,7a 3,7a 3,8aA 4,0b 3,7a 4,1b
B SD 0,3 0,2 0,3 0,3 0,2 0,3 0,2 0,4
I X 3,6a 3,8b 3,9 3,8b 3,9bB 3,8b 3,8b 3,9b
SD 0,3 0,2 0,3 0,2 0,1 0,2 0,1 0,2
b 1 X 3,5ab 3,7b 3,6ab 3,3a 3,7b 3,7b 3,6ab 3,8b
SD 0,6 0,2 0,5 0,4 0,3 0,1 0,3 0,3
II X 3,5a 3,7bc 3,6a 3,5a 3,8¢c 3,7bc 3,6a 3,8c




WPLYW PRZECHOWYWANIA WEDZONEK W TEMPERATURZE BLISKIEJ] KRIOSKOPOWEL... 117

| | sb | o4 | 03 0.4 0,1 0.3 0,1 02 | 02
stono$¢ — pozadalno$¢ / saltiness — desirability
I X 4,2cB 4,1bc | 3,8aA | 4,0bc 3,9a 3,8aA | 4,0bc 4,0bc
S SD 0,3 0,3 0,2 0,2 0,1 0,3 0,2 0,2
I X 3,9aA 3.9a 4,0aB 39a 3.9a 4,0aB 4,1b 4,1b
SD 0,2 0,3 0,1 0,2 0,2 0,2 0,1 0,2
I X 4,3c 4,0bB 3,9a 4,0b 3,8a 3,9aA 4,1b 4,0bA
B SD 0,2 0,4 0,1 0,2 0,1 0,3 0,2 0,1
I X 43¢ 3,8aA 3,9a 3.9a 3,8a 4,1bB | 4,2bc | 4,1bB
SD 0,3 0,2 0,1 0,2 0,1 0,1 0,2 0,1
I X 4,1c 3,90 3,8a 3,7a 3,7a 3,9bA 3,9 4,0bc
b SD 0,3 0,2 0,3 0,4 0,2 0,2 0,3 0,2
I X 4,0bc 3,8a 3,9b 3,7a 3,7a 4,1cB 4,0bc 4,0bc
SD 0,2 0,1 0,3 0,2 0,2 0,1 0,2 0,1

Objasnienia jak w tab. 1a. / Footnotes see Tab. 1a.

Przetwory (S, B, b) przechowywane w stanie zamrozonym, zaréwno w formie
peklowanych pétproduktéw jak i finalnych wyrobdw, charakteryzowaty sig stopniowo
zwigkszajacymi si¢ wartoSciami natg¢zenia stonosci (tab. 1d). Powyzsze zmiany
wyrobow mogty by¢ konsekwencja zmniejszajacej si¢ zdolno$ci utrzymywania wody
i/lub odwodnienia (ususzki) i tym samym zwigkszonej percepcji smakowej wyrdznika
stonosci. Podczas przechowywania chtodniczego natg¢zenie stonosci nie ulegato
istotnym zmianom.

Sensoryczne odczucie stonosci w najwigkszym stopniu byto akceptowane w
przetworach kontrolnych (tab. 1d). Na podobnym poziomie, jak w prébach
odniesienia, sklasyfikowano stono$¢ (pozadalno$¢) szynek i boczkéw grup
doswiadczalnych odpowiednio -3P4, -18P4, -18P8, -18F8 (S) i -18F8 (b).

Dodatkowe chtodnicze przechowywanie przetwor6w nie mialo wplywu na
nat¢zenie sltonoSci. Niewielki jego korzystny wplyw odnotowano w przypadku
pozadalnosci stono$ci, dotyczyl on przetworéw grup doswiadczalnych -3F8 (S, B, b), -
3F4 (S,
-18F8 (B).

Doswiadczalne przetwory (S, B, b) charakteryzowaly znacznie nizsze noty
uwzglednionych w badaniach wyréznikéw oceny sensorycznej, anizeli identycznie
przechowywane w t.b.k. w opakowaniach prézniowych poledwice sopockie oraz
szynki, magazynowane w stanie zamrozonym [11, 12, 14, 15].

Whioski

1. Zastosowane czynniki do§wiadczalne powodowaly obnizenie wartosci wygladu
zewnetrznego szynki (-3F8, -18P4, -18F8), baleronu (-3P4, -3F4, -18P4, -3F8) i
boczku (-3F4, -18P4, -3F8).
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2. Przyjete warunki przechowywania nie miaty wptywu na pozadalno$¢ barwy szynki
i baleronu, powodowaly natomiast obnizenie warto$ci omawianego wyrdznika
sensorycznego boczku.

3. Zmniejszenie pozadalno$ci zapachu charakteryzowato baleron 1 boczek
przechowywane w formie peklowanych pétproduktéw w temp. -3°C przez 4 tyg. (-
3P4) a takze szynke, baleron i boczek przechowywane w ww. temperaturze przez 8
tyg. (-3P8).

4. Przechowalnicze pogorszenie soczystosci charakteryzowalo wszystkie warianty
eksperymentalne boczku oraz szynkg (-18P4, -18P8, -18F8) i baleron (-3F4,
-18P4, -18F8, -18P8).

5. Odnotowano nizsza, w pordwnaniu z proba kontrola, ocen¢ kruchoSci
do$wiadczalnych przetworéw przechowywanych w formie produktéw finalnych w
temp.

-3°C i -18°C odpowiednio przez 8 i 4 tyg. oraz baleronu (-18F8) i boczku (-3P4,
-3F4, -18F8).

6. Przechowywanie przetworéw w do$wiadczalnych warunkach powodowato jedynie
niewielkie pogorszenie smakowitosci szynki (-3F8) oraz znacznie wigksze
obnizenie wartosci omawianego wyréznika baleronu (-3P4, -3F4, -18P4, -18F4, -
3F8) i boczku (-3P4, -18P4, -3F8).

7. Czynniki do$§wiadczalne nie miaty wplywu na natg¢zenie barwy szynki, niewielkie
ich oddziatywanie notowano na intensywno$¢ zapachu i smaku. W najwigkszym
jednak stopniu decydowaty one o intensywno$ci barwy i smaku baleronu oraz
boczku.

8. Zmiana  wygladu zewngtrznego podczas  dodatkowego,  7-dobowego
przechowywania w warunkach chtodniczych, charakteryzowata baleron i boczek
grupy doswiadczalnej -18F8, boczek kontrolny (K), a takze wszystkie
eksperymentalne przetwory grup -3P4 i -18P8.

9. Dodatkowe, 7-dobowe chtodnicze przechowywanie przetworéw (S, B, b), nie
powodowato zmniejszenia pozadalnosci ich barwy, przyczynilo si¢ natomiast do
istotnego pogorszenia soczystosci, a takze pozadalno$ci smakowitosci szynki (K,
-3F8, -18P8, -18F8) i baleronu (-3F4, -18P8).

10. Pomimo, Ze zastosowane warunki przechowywania do$wiadczalnych przetworéw
powodowaly pogorszenie jakos$ci wigkszosci wyrdéznikéw sensorycznych, ich
ocena utrzymywata si¢ najczesciej na poziomie dobrym lub powyzej dobrego.
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THE IMPACT OF STORING PROCESSED MEAT PRODUCTS AT NEAR CRYOSCOPIC
TEMPERATURE AND IN A FROZEN STATE ON THEIR SENSORY PROPERTIES

Summary

The objective of this investigation was to evaluate the impact of the storage conditions of cured,
smoked and processed meat products wrapped in an non-arrier wrapping (parchment) on their sensory
properties. Meat products (ham, collar, and streaky bacon) were stored as cured semi-products at a near
cryoscopic temperature (-3°C) during a period of 4 weeks and at a temperature of -18°C during 4 and 8
weeks. The experimental material was also stored, as a final product, under the above mentioned
conditions. After the storage, the semi-products were smoked and scalded. The experimental products
were also evaluated after an additional storing period of 7 days in a refrigerator (3°C). It was stated that
storing processed meat products under the experimental conditions did not significantly deteriorate their
sensory qualities.
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