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JAKUB KOBYLINSKI, TOMASZ FLOROWSKI

WPLYW DODATKU FOSFORANOW I WEGLANU SODU NA JAKOSC
SZYNEK RESTRUKTURYZOWANYCH WYPRODUKOWANYCH
Z MROZONEGO MIESA PSE

Streszczenie

Przeprowadzono badania, ktorych celem byto okreslenie wptywu dodatku fosforanow i weglanu sodu
na jakos¢ szynek restrukturyzowanych (wedzonych-parzonych) wyprodukowanych z mrozonego migsa
PSE. Produkowano cztery warianty wyrobow: wariant kontrolny z migsa o prawidtowej jakosci bez do-
datkow funkcjonalnych, wariant kontrolny z migsa obarczonego wada jakosci typu PSE bez dodatkow
funkcjonalnych, wariant z migsa PSE z dodatkiem preparatu fosforanowego oraz wariant z migsa PSE
z dodatkiem preparatu zawierajacego weglan sodu. Kazdy z powyzszych wariantéw wyroboéw byt produ-
kowany z dwoma réznymi dodatkami solanki: 10 i 35 %. Dokonano oznaczen iloci strat po obrobce
termicznej, ilosci wycieku przechowalniczego, parametrow tekstury, parametrow barwy (L*, a*, b*) oraz
jakosci sensorycznej. Stwierdzono, ze preparat fosforanowy powodowat zmniejszenie ilosci wycieku
przechowalniczego, jednak tylko przy 10 % dodatku solanki. Jego dodatek powodowat ponadto wzrost
twardos$ci, zujnosci i sity penetracji wyrobow wyprodukowanych z migsa PSE oraz obnizenie warto$ci
parametru barwy L*. Przeprowadzona ocena sensoryczna wykazata wptyw dodatku preparatu fosforano-
wego na zmniejszenie wilgotnosci powierzchni wyrobéw wyprodukowanych z migsa PSE. Zastosowanie
preparatu zawierajacego weglan sodu wplyneto z kolei na zwigkszenie ocenianej sensorycznie soczystosci.
Do produkcji szynek restrukturyzowanych wytworzonych z mig¢sa o obnizonej jakosci technologicznej
(PSE) bardziej zasadne jest zastosowanie preparatu fosforanowego niz preparatu zawierajacego weglan
sodu ze wzgledu na szersze spektrum jego dzialania.

Stowa kluczowe: migso wieprzowe, PSE, fosforany, weglan sodu, jakosé

Wprowadzenie

Istotnym problemem polskiego przemystu migsnego jest duza czgstos¢ wystepo-
wania migsa wieprzowego obarczonego wadg jakosci typu PSE (ang. pale, soft, exu-
dative; migso blade, migkkie, cickngce). Wedtug badan Strzeleckiego 1 wsp. [19],
w 2007 r. ilo$¢ migsa PSE (PSE ekstremalne, PSE i czgSciowo PSE) w Polsce ksztal-
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towata si¢ na poziomie od okoto 32 do 52 % ogolnej produkcji. Wystepowanie migsa
wieprzowego obarczonego wadami jako$ci powoduje znaczne straty ekonomiczne
w produkcji migsa kulinarnego i przetwordw [21]. Szczegolnie podatne na wystgpienie
wady jakosci typu PSE sg najwarto$ciowsze mig$nie tuszy wieprzowej, takie jak: naj-
dtuzszy grzbietu (m. longissimus dorsi), dwuglowy uda (m. biceps femoris), potbtonia-
sty (m. semimembranosus), potSciegnisty (m. semitendinosus) i posladkowy sredni (m.
gluteus medius). Sa one wykorzystywane do produkcji migsa kulinarnego i szlachet-
nych przetworéw migsnych. Migso obarczone wadg jakosci typu PSE cechuje si¢
zmniejszong wodochtonnos$cig i zwigkszong iloscig wycieku soku migsnego [2, 14].
Ma ono réwniez zbyt jasng barwe, czesto o zréznicowanym nasyceniu, a takze gorsze
cechy sensoryczne, w tym szczegdlnie mata soczystos¢ i krucho$¢ w pordéwnaniu
z migsem o prawidlowej jakosci [2, 16, 20, 23]. Z tych powodow migsa obarczonego
wadg jakos$ci typu PSE nie mozna przeznacza¢ do produkcji wieprzowiny kulinarne;.
Cechy te powoduja réwniez zmniejszenie przydatnosci takiego surowca do przetwor-
stwa, dlatego tez zastosowanie migsa PSE w przemys$le migsnym jest w znacznym
stopniu utrudnione [15, 22]. Zastosowanie takiego surowca do produkcji wedzonek,
oproécz obnizonej wydajnosci produkcji, moze prowadzi¢ do powstania licznych defek-
tow jakosciowych, takich jak: puste przestrzenie oraz pory i rysy na przekroju we-
dzonki. Wytworzone produkty mogg mie¢ niewtasciwg barwg oraz nadmiernie wilgot-
ng powierzchni¢ [18]. Produkty wytworzone z migsa obarczonego wada jakosci typu
PSE moga charakteryzowac si¢ rowniez gorsza smakowitoscig [10]. Wynika stad ko-
nieczno$¢ uzdatniania migsa typu PSE do przetworstwa za pomocg odpowiednich do-
datkéw funkcjonalnych. Taka grupa dodatkéw, mogaca mie¢ zastosowanie w prze-
tworstwie migsa typu PSE, sg fosforany lub dodatki zawierajace weglany i cytryniany
[5, 6, 9, 13]. Powoduja one bowiem zmniejszenie wielkosci ubytkdw po obrobcee ter-
micznej, utrwalenie barwy, pozytywnie oddziatujg na jako$¢ sensoryczng oraz teksture
produktu.

Celem pracy bylo okreslenie wpltywu dodatku fosforanéw i preparatu zawieraja-
cego weglan sodu na jakos¢ szynek restrukturyzowanych (we¢dzonych — parzonych)
wyprodukowanych z mrozonego migsa PSE.

Material i metody badan

Material do badan stanowito 18 préobek migénia szynki (zrazowej gérnej) obar-
czonego wadg jakosci typu PSE (warto$¢ przewodnosci elektrycznej >10 mS) 1 6 pro-
bek migsa wolnego od wad jako$ci, okreslanego jako RFN (warto$¢ przewodnosci
elektrycznej <8 mS). Wyroby byly produkowane z migsa po jego zamrazalniczym
przechowywaniu (przez 4 tygodnie, w temp. -22 °C, zapakowane prézniowo), ponie-
waz w warunkach przemystowych cz¢sto$¢ wystgpowania migsa wodnistego jest trud-
na do przewidzenia i w zaleznos$ci od okresu (np. pory roku) moze by¢ go rézna ilosé.
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W przypadku matlej ilosci takiego surowca, celem zebrania odpowiednio duzej szarzy

produkcyjnej, prawdopodobnie konieczne bytoby jego mrozenie i przechowywanie w

mrozni do czasu zebrania odpowiednio duzej partii produkcyjnej. Produkcjg¢ wyrobow

prowadzono w trzech powtérzeniach. W kazdej serii produkowano cztery warianty

wyrobow tj. szynek restrukturyzowanych wedzonych — parzonych:

— WI —szynka z migsa RFN (wariant kontrolny, bez dodatkéw funkcjonalnych),

— W2 —szynka z migsa PSE (wariant kontrolny, bez dodatkow funkcjonalnych),

— W3 —szynka z mi¢sa PSE wyprodukowana z dodatkiem fosforanow,

— W4 — szynka z mi¢sa PSE wyprodukowana z dodatkiem preparatu zawierajacego
weglan sodu.

Kazdy z powyzszych wariantow wyroboéw byt produkowany z dwoma roéznymi
dodatkami solanki tj. 101 35 %.

Podczas przygotowywania farszu cze$¢ surowca migsnego (10 %) rozdrabniano
w wilku z wykorzystaniem siatki o $rednicy oczek réwnej 3 mm, pozostata cze$c
(90 %) rozdrabniano w wilku z wykorzystaniem szarpaka. Do tak przygotowanego
farszu dodawano solanke zawierajaca wode (w ilosci 10 i 35 %), peklosol (2 %), aro-
mat (0,5 %) oraz izoaskorbinian sodu (0,05 % — oprocz wariantu z dodatkiem prepara-
tu zawierajacego weglan sodu). W przypadku wariantu z preparatem fosforanowym
dodawano fosforany w ilosci 0,35 % (w przeliczeniu na P,Os: 1,78 g czystego fosfora-
nu). Dodatek preparatu zawierajacego weglan sodu wynosit 0,5 % (w sktad preparatu
wchodzity: laktoza, sol kuchenna, weglan sodu, kwas octowy, izoaskorbinian sodu,
glutaminian sodu). Nastepnie farsz mieszano w mieszatkach przez 20 min w temp. 4 -
6 °C, a pozniej umieszczano w chlodni (4 - 6 °C) na okoto 16 h. Po tym czasie for-
mowano batony o srednicy okoto 7 cm i masie okoto 600 g, stosujac jako ostonke foli¢
kolagenowa i siatke¢ ze sznurka. Foli¢ kolagenowa nakluwano, aby nie zbieral si¢ pod
nig wyciek termiczny, a pdzniej wazono batony. Nastepnie batony poddawano obrobce
wedzarniczo-parzelniczej. Batony wedzono w temp. 50 °C przez 40 min, parzono
poczatkowo w temp. 75 °C przez 30 min, a pdzniej w temp. 85 °C, do uzyskania
w centrum geometrycznym batonu temp. 72 °C. Po parzeniu produkty studzono woda
o temp. 15 °C przez 15 min, a nastepnie umieszczano w chtodni (temp. 4 - 6 °C) na
okoto 15 h.

Po tym czasie obliczano ilos¢ ubytkow powstatych podczas obrobki wedzarniczo-
parzelniczej na podstawie r6znicy masy batonu przed i po obrobce termicznej. Ilo§¢
wycieku przechowalniczego obliczano na podstawie roznicy mas wyrobow zapakowa-
nych prézniowo w woreczki foliowe przed i po przechowywaniu w chtodni w temp.
okoto 4 °C przez 2 tygodnie.

Parametry tekstury szynek restrukturyzowanych mierzono za pomocg maszyny
wytrzymatosciowej ZWICK, typ 1120. Wykonywano nastepujace pomiary: test po-
dwdjnego $ciskania, pomiar sily cigcia i sily penetracji. Test podwdjnego $ciskania
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wykonywano na probkach produktu o ksztalcie sze$cianu, o boku 20 mm, ktore pod-
dawano dwukrotnemu $ciskaniu pomiedzy dwoma réwnolegtymi ptytkami, do 50 %
ich wysokoséci. W ten sposdb wyznaczano spoisto$¢, sprezystosé, twardosc 1 zujnosé
produktu. Pomiaru sily ci¢cia dokonywano na probkach produktu w ksztalcie prosto-
padloscianu o wymiarach 10 x 50 x 40 mm, z wykorzystaniem przystawki Warnera-
Bratzlera z nozem ptaskim. Wynik stanowila maksymalna sita potrzebna do przecigcia
probki. Pomiar sity penetracji wykonywano na probkach produktu o wymiarach 40 x
50 mm i o grubo$ci 20 mm, przez wbijanie trzpienia o Srednicy 14 mm na glebokos¢
10 mm, czyli 50 % grubosci probki.

Parametry barwy (L*, a*, b*) wedzonek mierzono metodg odbiciowa, przy uzyciu
kolorymetru odbiciowego Minolta CR-200 [7, 8].

Oceng sensoryczng gotowych produktow wykonywano z wykorzystaniem nie-
strukturowanej skali graficznej intensywnos$ci wrazen sensorycznych z odpowiednimi
okresleniami brzegowymi [1].

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej, przeprowadzajac jednoczynni-
kowg analize wariancji (test Tukey’a) za pomocg programu Statgraphics 5,0 Plus.

Wiyniki i dyskusja

W przetworstwie migsa wodnistego waznym problemem jest jego niska wodo-
chlonnos$¢, skutkujaca obnizong wydajnoscia podczas obrobki termicznej oraz duzymi
stratami podczas przechowywania chtodniczego (wyciek przechowalniczy) produktow.
Jest to wazny wyr6znik dla przemyshu migsnego, poniewaz wydajnos¢ przektada si¢ na
optacalnos¢ produkcji. Srednie wielkosci ubytkow w czasie obrobki termicznej oraz
wycieku przechowalniczego produktow przedstawiono w tab. 1. Stwierdzono, ze za-
stosowanie dodatkéw funkcjonalnych czy tez rodzaj uzytego surowca nie miaty istot-
nego wplywu na wielkos$¢ ubytkow masy powstatych w trakcie obrobki termicznej. Na
odmienne tendencje w tym zakresie wskazywali O’Neill i wsp. [14]. Autorzy stwier-
dzili, ze szynki parzone wytworzone z migsa dobrej jakosci cechowaty si¢ o ponad
12 % mniejszymi ubytkami masy niz szynki wytworzone z migsa PSE. Roznice we
wptywie jakosci surowca na wielko$¢ ubytkow masy mogly by¢ wynikiem innej tech-
nologii produkcji. W cytowanym eksperymencie produkowane byly bowiem wyroby
z calego migénia, a nie restrukturyzowane. Obserwowany w niniejszej pracy brak
wplywu obarczenia migsa wadg PSE na wielko$¢ ubytkow powstajacych w trakcie
obrobki termicznej produktu mogt by¢ zatem efektem rozdrabniania i masowania (mie-
szania) migsa. W przetworstwie migsa, aby ograniczy¢ straty powstajace podczas ob-
robki termicznej stosuje si¢ dodatki funkcjonalne. Jak wskazujg Cegietka i wsp. [4],
duze znaczenie majg w tym przypadku fosforany, a szczegolnie polifosforany. Za-
wadzka 1 Ktossowska [24] stwierdzily, ze fosforany (dwufosforany oraz w wickszym
stopniu polifosforany) powodowaty znaczace zmniejszenie ilosci wycieku cieplnego
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juz przy dawce 3 g/kg produktu. Jak podaja Makata i wsp. [12], fosforany, obok od-
dziatywania na pH surowca migsnego, majg réwniez zdolno$¢ otwierania struktury
biatek. Takie ,,otwarte” biatka mig$niowe majg wyraznie wigckszg zdolnos¢ wigzania
wody, co thumaczy lepsze zatrzymywanie wody w trakcie obrobki termicznej. Ponadto
jak podaje Lesiow [11], zastosowanie fosforanow wplywa na zmniejszenie si¢ kurcz-
liwosci migs$ni podczas obrobki termicznej, co rdwniez ma korzystny wpltyw na wydaj-
nos$¢ procesu. Wykazany w niniejszym eksperymencie brak wptywu fosforanow czy
tez weglandw na zmniejszenie wielko$ci wycieku w trakcie obrébki wedzarniczo-
parzelniczej mégt wynika¢ z duzych ubytkéw masy z migsa PSE juz na etapie jego
przechowywania chtodniczego i z ubytkdéw rozmrazalniczych, zatem probka poddawa-
na obrobce termicznej miala mniej wody, ktora moglaby wyciec podczas tej obrobki.
Wskazuje na to rowniez brak réznic pod wzglgdem wielkosci ubytkow po obrobce
termicznej pomiedzy wariantami kontrolnymi szynek wyprodukowanych z migsa typu
PSE i RFN.

Bardziej wyrazny efekt dziatania fosforanéw stwierdzono w przypadku ilosci wy-
cieku przechowalniczego. Stwierdzono, ze zastosowanie fosforanow w przetworach
wyprodukowanych z migsa PSE z 10 % dodatkiem solanki wplyngto na statystycznie
istotne (p > 0,05) zmniejszenie ilosci wycieku po 2 tygodniach przechowywania
chtodniczego (tab. 1). Fosforany okazaty si¢ na tyle skuteczne, ze ilos¢ wycieku prze-
chowalniczego byta nawet mniejsza niz w przypadku wyrobow wariantu kontrolnego,
wyprodukowanych z migsa typu RFN.

Usrednione wartosci poszczegolnych parametrow tekstury wyrobow przedsta-
wiono w tab. 2. Nie stwierdzono statystycznie istotnych (p>0,05) réznic pomigdzy
poszczegblnymi wariantami wyrobow podczas analizy takich wyr6znikow, jak spoi-
stos¢ 1 sprezystosc. W przypadku twardosci wyrobow wyprodukowanych z 10 % do-
datkiem solanki statystycznie istotne roéznice (p>0,05) obserwowano pomigdzy wyro-
bem kontrolnym z migsa PSE i wyrobem z mig¢sa o cechach PSE z dodatkiem fosfora-
néw. Swiadczy to o tym, ze fosforany wptynety na znaczne zwiekszenie twardosci
wyrobu wyprodukowanego z surowca obcigzonego wada PSE. Natomiast wprowadze-
nie weglanow przy 35 % dodatku solanki spowodowato zblizenie wyrdznikow jakosci
wyrobow wyprodukowanych z migsa obarczonego wadg typu PSE do wyrobow wy-
produkowanych z migsa typu RFN. Dodatek fosforanéw przy zwigkszonej wydajnosci
spowodowal, ze wyrdb z ich udziatem byl twardszy nawet od tego wyprodukowanego
z migsa RFN. Wskazuje to na znaczy wplyw fosforanéw na twardo$¢ parzonej szynki
restrukturyzowanej. Stowinski i Jastrz¢bska [17], w badaniach nad wptywem dodatku
fosforandw na parametry tekstury szynek parzonych wyprodukowanych z migsa PSE,
rowniez stwierdzili podobng zalezno$¢.
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Tabela l
Tlos¢ ubytkow powstatych w trakcie obrobki wedzarniczo-parzelniczej i przechowywania chlodniczego
restrukturyzowanych szynek parzonych.
Amounts of cook loss and drip loss occurring during smoking-cooking treatment and cool storage of re-
structured cooked hams.

Warianty / Variants

Wyrézniki Dodatek solanki / Brine addition Dodatek solanki / Brine addition
Characteristics 10 % 35%
1 2 3 4 1 2 3 4
Ilo$¢ ubytkoéw po obrdbcee

i e
Weezamiezo parzeilicze) 1y ga | 130 [ 10,80 | 113 | 1674 | 1814 | 1754 | 1712

Cook loss amount after 104 £ 1.0 0.9 £0.5 L3 13 06 15

smoking-cooking treatment

[70]

Ilos¢ wycieku po przecho-
wywaniu chtodniczym
Drip loss amount after cool
storage

(7]

3,4° 3,0° 1,4° | 29 | 462 | 444 | 354 | 402
£03 | 200 | 0,3 | £0,1 | £0,9 | 02 | 04 | £03

Objasnienia: / Explanatory notes:

Oznaczenia wariantoéw zgodne z opisem w metodyce / Denotations of variants according to the description
in the Chapter ‘Materials and Research Methods’; warto$¢ $rednia + odchylenie standardowe / mean value
+ standard deviation

Wartosci $rednie oznaczone takimi samymi symbolami literowymi nie réznig si¢ statystycznie istotnie
(p > 0,05; n = 3) / Mean values denoted by the same letter symbols do not differ statistically significantly
(p>0.05;n=3).

W przypadku zujnosci wykazano, ze zaréwno przy 10, jak i 35 % dodatku solanki
zastosowanie fosforanow spowodowalo, ze wyroby wyprodukowane z ich udziatem
cechowaly si¢ istotnie wyzszymi (p > 0,05) warto$ciami zujnosci niz wyrdb kontrolny
z mi¢gsa PSE. Weglany oddziatywaty slabiej niz fosforany i w zasadzie nie powodowa-
ty istotnego wzrostu zujnosci wyrobow wyprodukowanych z ich udzialem. Ponadto
zaobserwowano, ze rdznice w zujnosci wyrobow bez dodatkéw zwigkszajacych wigza-
nie wody pomi¢dzy wedzonkg z migsa RFN a PSE byly obecne tylko przy wigkszym,
tj. 35 % dodatku solanki. Swiadczy to o tym, ze przy mniejszym dodatku solanki za-
stosowanie surowca o nizszej jakosci (PSE) nie pogarszalo zujnosci wedzonek. Przy
10 % dodatku solanki wyroby te miaty wyzsze wartosci zujnosci, za$ przy zwigkszonej
ilosci solanki warto$ci te byly mniejsze. Najwieksze zmniejszenie zujnosci w wyniku
dodatku wigkszej ilosci solanki wystapito w przypadku wyrobu kontrolnego wyprodu-
kowanego z mig¢sa PSE.
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Wykazano statystycznie istotne (p > 0,05) roéznice pod wzgledem wartosci sity
potrzebnej do przecigcia badanej probki pomiedzy wariantem kontrolnym szynki wy-
produkowanej z mi¢sa PSE a pozostatymi wariantami szynek z 35 % dodatkiem solan-
ki. Wyrob kontrolny z migsa PSE charakteryzowat si¢ najwyzszymi warto$ciami tej
sity. Zastosowanie dodatkéw funkcjonalnych spowodowato obnizenie wartosci sity
cigcia do poziomu obserwowanego w wyrobie kontrolnym z migsa REFN.

Tabela 2
Parametry tekstury restrukturyzowanych szynek parzonych.
Texture parameters of restructured cooked hams.
Warianty
Variants
Wyroézniki Dodatek solanki Dodatek solanki
Characteristics Brine addition Brine addition
10 % 35%
1 2 3 4 1 2 3 4
Spoisto$é 0,52 0,42 0,42 0,4° 0,44 0,34 0,44 0,44
Cohesion £0,05 | 0,04 | £0,0 +0,0 £0,0 | £0,04 | £00 | +0,04
Sprezystosé 0,7° 0,7° 0,7° 0,7° 0,74 0,6* 0,74 0,6 *

Springiness +0,0 +0,0 +0,0 +0,0 +0,04 +0,0 +0,0 +0,05

Twardos¢
oo | 5920 | o6t | 88t | 612® | 427% | 310® | 681C | 376
IN] +9,5 +16,4 +5,6 +5,6 +43 +5.8 +1,4 +0,7
s 228 | 182* | 324° | 197° | 137 | 82% | 252¢ | 109°

Chewiness
IN] +0,5 +5,1 +43 +2,6 +0,4 +0,8 £14 £12

Sita cicci
ifa cigcia 470 ° 430" 432 ¢ 439° 30,84 420 8 34,6 A 3124

Shear fi
ear force £33 +13,6 +46 £93 +3,7 +4.8 +2,6 +29

[N]
Sita penetracji
Penetration 29,3 ° 31,1° 36,9 ° 29,72 18,74 18,04 | 2528 18,84
force +1,3 +0,7 +0,8 +1,5 +0,6 +0,2 +0,3 +0,6
[N]

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

W wyniku analizy sity penetracji stwierdzono, ze dodatek preparatu zawierajace-
go weglan sodu do migsa typu PSE nie miat istotnego wplywu na badany wyrdznik.
Natomiast zastosowanie dodatku fosforanow spowodowato istotne zwigkszenie sity
penetracji. Zaleznosci te byly obserwowane przy obu poziomach dodatku solanki.
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Dokonano rowniez oceny wplywu dodatku fosforanow i preparatu zawierajacego
weglan sodu na parametry barwy L*, a*, b* wedzonek. Usrednione warto$ci przedsta-
wiono w tab. 3.

Barwa we¢dzonek jest bardzo waznym wyroznikiem, gdyz konsument dokonujgc
wyboru danego produktu w pierwszej kolejnosci kieruje si¢ jego wygladem zewngtrz-
nym [14]. Szczegdlnie duzym problemem moze by¢ jasnos¢ barwy, gdyz migso typu
PSE jest wyraznie jas$niejsze niz mi¢so typu RFN.

Tabela 3
Wartos$ci parametrow barwy L*, a*, b* restrukturyzowanych szynek parzonych.
Colour values of restructured cooked hams.
Parametry Warianty / Variants
barwy Dodatek solanki / Brine addition Dodatek solanki / Brine addition
Colour 10 % 35%
values 1 2 3 4 1 2 3 4
L 61,52° | 68,08° | 6508 | 6642° | 64,64" | 69,53% | 67,98" | 68,78 "
£304 | £1,13 | £1,60 | €058 | £2,79 | +1,03 | €222 | +1,17
- 14,73 | 12,81° | 12,59 | 13,33 | 13,38* | 12,12* | 11,594 | 11,694
£1,00 | £0,62 | 052 | 053 | £1,00 | 0,53 | £085 | +0,75
b 2,942 4,942 3,22° 4342 3214 4,954 3,214 4334
+0,91 +0,30 +0,29 +0,17 +1,10 +0,22 +0,28 +0,03

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

Warto§¢ parametru barwy L*, okre$lajacego jasnos¢ wedzonki, byla wyzsza
w wariancie kontrolnym szynek z migsa PSE z 10 % dodatkiem solanki niz w warian-
cie kontrolnym z migsa RFN. Zastosowanie dodatku fosforanéw skutkowato tym, ze
wyroby z ich udzialem byly ciemniejsze nawet od wariantu kontrolnego z migsa RFN.
Podobne tendencje obserwowaty tez Zawadzka i Ktossowska [24] w badaniach, ktd-
rych materiatem do$wiadczalnym byta homogenizowana, wysoko wydajna konserwa
wieprzowo-wotowa z mi¢sa PSE. Autorki stwierdzity zmniejszenie warto$ci parametru
barwy L* na skutek dodatku polifosforanéw. W badaniach nad wptywem migsa typu
PSE na jakos$¢ szynek parzonych, autorstwva O’Neilla i wsp. [14], zaobserwowano,
podobnie jak w niniejszej pracy, ze wyroby z migsa RFN cechowaly si¢ nizsza warto-
$cig parametru barwy L* niz te wyprodukowane z mi¢sa PSE. Autorzy stwierdzili, ze
szynki wyprodukowane z migsa RFN miaty $rednie warto$ci parametru barwy L* wy-
noszace 41,0, podczas gdy w przypadku szynki z migsa PSE warto$¢ tego parametru
barwy wynosita 44,7.

Stwierdzono tendencj¢ do nieznacznie wyzszych wartosci parametru a* wyrobow
wyprodukowanych z migsa RFN niz wyroboéw z migsa PSE. Roznice te byty istotne
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tylko w przypadku wyrobow z mniejszym, tj. 10 % dodatkiem solanki, pomi¢dzy wy-
robem kontrolnym z migsa RFN a wyrobem kontrolnym z mi¢sa PSE i wyrobem
z mi¢sa PSE z dodatkiem fosforandéw. Nie wykazano statystycznie istotnych (p > 0,05)
réznic w $rednich warto$ciach parametru barwy a* pomi¢dzy wyrobem kontrolnym
z mi¢sa RFN a wyrobem wyprodukowanym z mi¢sa PSE z dodatkiem preparatu zawie-
rajagcego weglany (przy 10 % dodatku solanki).

W przypadku parametru barwy b* nie wystapily statystycznie istotne (p > 0,05)
roznice pomi¢dzy poszczegdlnymi wyrobami. Zaobserwowano jedynie tendencje, za-
rowno w szynkach z 10 %, jak i1 35 % dodatkiem solanki, do nieznacznych ro6znic po-
migdzy wyrobem wyprodukowanym z mig¢sa o prawidlowej jakosci a wyrobem z su-
rowca o obnizonej jakosci (PSE). Wyzszymi warto$ciami parametru b* charakteryzo-
wal sie¢ wyrdb kontrolny z migsa typu PSE. Takze Bozkurt 1 Belibagi [3] stwierdzili, ze
warto$¢ parametru barwy b* szynek byta istotnie wyzsza w przypadku, gdy wyprodu-
kowano je z migsa PSE niz RFN.

Usrednione warto$ci oceny sensorycznej przestawiono w tab. 4. Na podstawie
analizy statystycznej nie stwierdzono, aby rodzaj zastosowanego surowca migsnego
czy tez dodatek fosforanow lub weglanu sodu miat wplyw na obecnos$¢ zapachoéw ob-
cych, nietypowych dla wyrobu typu szynka restrukturyzowana. W literaturze dost¢pne
sg informacje na temat poréwnania jakosci sensorycznej wyrobow wyprodukowanych
z udziatem fosforanow i weglanow. Z informacji tych wynika, ze wyroby (kietbasa
parzona) wyprodukowane z tymi dodatkami nie r6znig si¢ pod wzgledem zapachu [9].
Podobne tendencje zaobserwowano réwniez w niniejszej pracy.

Nie wykazano tez statystycznie istotnych (p>0,05) réznic podczas ocenianej sen-
sorycznie obecnosci posmakow obcych, pomiedzy wyrobami wyprodukowanymi
z mi¢sa PSE (z dodatkiem substancji funkcjonalnych, jak i bez dodatku tych substan-
cji) a wyrobami wyprodukowanymi z migsa RFN. Na podobne zalezno$ci wskazuje,
cytowany przez Jankiewicza i Stowinskiego [9] eksperyment, gdzie badano wptyw
dodatku weglanow 1 fosforanow na jakos¢ kietbas parzonych, kutrowanych. Autorzy
badan nie stwierdzili obecnosci posmaku mydlanego, ktérego mozna bylo si¢ spodzie-
wac w wyrobach z weglanem.

W wyniku oceny sensorycznej nie wykazano istotnych réznic pod wzgledem wil-
gotno$ci powierzchni poszczegdlnych wariantow wyrobéw wyprodukowanych z 10 %
dodatkiem solanki. Niewielkie rdznice obserwowano natomiast w przypadku szynek
z wiekszg iloscig dodatku solanki (35 %), gdzie jako najbardziej wilgotny zostat oce-
niony wyrob kontrolny z migsa RFN. Najmniejszg wilgotnoscia, zdaniem oceniajg-
cych, cechowat si¢ wyrdb z migsa PSE z dodatkiem fosforandw.

Dodatek preparatu zawierajacego weglan sodu do wyrobu z migsa typu PSE, przy
10 % dodatku solanki, spowodowatl zwickszenie wysokosci not przyznawanych
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w ocenie soczysto$ci do poziomu obserwowanego w wyrobie kontrolnym z migsa
RFN.

Nie wykazano statystycznie istotnych (p > 0,05) roznic pod wzgledem wysokosci
not za pozadalno$¢ wyrobow, przyznawanych w ocenie ogodlnej. Zaobserwowano je-
dynie tendencjg, ze w przypadku szynek z 10 % dodatkiem solanki oceniajacy jako
najbardziej pozadany wskazywali produkt z dodatkiem weglanu sodu, natomiast przy
35 % udziale solanki — wariant szynek restrukturyzowanych z dodatkiem fosforanow.

Tabela 4

Wyniki oceny sensorycznej restrukturyzowanych szynek parzonych.
Sensory evaluation scores of restructured cooked hams.

Warianty

Variants

Wyr6zniki Dodatek solanki Dodatek solanki
Characteristics Brine addition Brine addition
10 % 35%
1 2 3 4 1 2 3 4

Zapach obcy

(0 pkt, brak — 10 pkt, wyczuwalny) | 03 | 0,5* | 08* | 0,6* | 0,5 | 0.4% | 04% | 0,474
Off-odour (0 pts; none— 10 pts; [ £0,3 | 0,5 [ £0,9 | 0,7 | £0,5 | +04 | £0,5 | 0,4
noticeable)

Posmak obcy

(0 pkt, brak — 10 pkt, wyczuwalny) | 0,5* | 0,4* | 1,1° [ 02* | 04" | 09% | 05" | 04"
Off-flavour (0 pts; none — 10 pts; | £0,8 | +0,2 | £0,7 [ £03 | £0,6 | £0,9 | £0,5 | £0,5
noticeable)

Wilgotnos¢ powierzchni

(0 pkt, sucha — 10 pkt, wilgotna) | 3,8% | 2,6% | 2,0* | 29 | 7,1 | 5,78 | 3,7¢ | 528
Surface moisture (0 pts; dry—10 | £0,4 | £0,6 | £0,7 | £1,3 | £0,7 [ £1,5 | £1,0 [ £1,4
pts; moist)

Soczystosé

(0 pkt, mata — 10 pkt, duza) 44° | 20° | 2,6° | 3,5° | 6,62 | 594 | 432 | 562
Juiciness (0 pts; small — 10 pts; +0,6 | £04 | £04 | £ 0,7 | £0,8 [ £1,9 | £1,0 | £14
large)

Ogolna pozadalnosc,
(0 pkt, pozadana — 10 pkt,
niepozadana)
Overall desirability (0 pts; desira-
ble — 10 pts; undesirable)

3,00 | 32° | 34° | 1,9° | 3224 | 514 | 2,64 | 342
£06 | £1,5 | £0,7 | £1,2 | £1,1 | £0,7 | 09 | 1,6

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

1.

(6]
(8]

Dodatek fosforanow lub preparatu zawierajagcego weglan sodu nie miat istotnego
wplywu na wielko$¢ wycieku powstajacego podczas obrobki termicznej z szynki
restrukturyzowanej, wyprodukowanej z mrozonego migsa PSE.

Dodatek fosforanow wplynat na zmniejszenie wielkosci wycieku przechowalni-
czego z szynki restrukturyzowanej, jednak tylko przy 10 % dodatku solanki.
Zastosowanie fosforanow do produkcji restrukturyzowanych szynek parzonych
z mi¢sa PSE skutkowato zwigkszeniem sily penetracji oraz ich twardosci 1 zujno-
Sci. Takiego efektu nie obserwowano w przypadku zastosowania preparatu zawie-
rajacego weglan sodu. Do ksztattowania tekstury wyrobow typu szynka restruktu-
ryzowana, wytworzonych z mrozonego migsa PSE, szczegdlnie zasadne jest zatem
stosowanie fosforanow.

Zastosowanie fosforanéw do produkcji restrukturyzowanych szynek wyproduko-
wanych z mrozonego migsa PSE spowodowalo obnizenie wartosci parametru bar-
wy L*, a w przypadku weglanu sodu podwyzszenie wartosci parametru barwy a*
do poziomu typowego dla wyrobow wyprodukowanych z migsa RFN. Dodatki te
moga by¢ zatem uzywane do zmniejszania niekorzystnego wplywu migsa PSE na
barwe wyrobow.

Zastosowanie fosforanow do produkcji szynek restrukturyzowanych z mrozonego
migsa PSE, przy wigkszym, tj. 35 % dodatku solanki, spowodowalo zmniejszenie
ocenianej sensorycznie wilgotnosci powierzchni wyrobow. Natomiast zastosowa-
nie preparatu zawierajacego weglan sodu w wyrobach wyprodukowanych z 10 %
dodatkiem solanki spowodowato zwigkszenie ich soczystosci, ocenianej senso-
rycznie. Takie korzystne oddziatywanie wskazuje na celowo$¢ stosowania tych
dodatkow w produkcji restrukturyzowanych szynek parzonych z migsa PSE.
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EFFECT OF PHOSPHATE AND SODIUM CARBONATE ADDITIVES ON QUALITY OF
RESTRUCTURED HAMS MANUFACTURED FROM FROZEN PSE MEAT

Summary

A research study was performed in order to determine the effect of phosphates and sodium carbonate
additives on the quality of restructured hams (smoked and cooked) produced from the frozen PSE meat.

Four variants of products were manufactured: a control variant from standard quality meat without
functional additives, a control variant from low quality PSE meat without functional additives, a variant
from PSE meat with phosphate preparation added, and a variant from PSE meat with the added prepara-
tion containing sodium carbonate. Each variant from the above named product variants was manufactured
with two different brine additives: 10 and 35 %. There were determined the amount of cook loss, the
amount of drip loss after storage, texture parameters, colour values L*, a*, b*, and sensory quality. It was
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found that the phosphate preparation caused the drip loss after storage to decrease, however, only when the
addition of brine was 10 %. Additionally, the addition of phosphate preparation caused the hardness,
chewiness, and the penetration force of the products manufactured from PSE meat to decrease, and their
lightness (L*) to decrease. The sensory analysis performed proved the phosphate preparation added im-
pacted the surface moisture of the products manufactured from PSE meat and caused it to decrease. Then,
the addition of the preparation containing sodium carbonate had the effect on the sensorily evaluated
juiciness and caused it to increase. When manufacturing restructured hams from low PSE meat of a re-
duced technological quality, it is more appropriate to apply the phosphate preparation than the preparation
containing carbonate sodium on grounds of its wide-spectrum effects.

Key words: pork, PSE, phosphates, sodium carbonate, quality
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