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WPLYW PARAMETROW STERYLIZACJI NA JAKOSC
SENSORYCZNA MODELOWYCH KONSERW MIESNYCH
O ZROZNICOWANYM DODATKU WATROBY

Streszczenie

W pracy zbadano wplyw parametréw sterylizacji na jako$¢ sensoryczna modelowych konserw mie-
snych typu pasztetu o zréznicowanym dodatku watroby. Do charakterystyki jakoSci sensorycznej konserw
wykorzystano metodg iloSciowej analizy profilowe;.

Stwierdzono, ze wielko$¢ dodatku watroby do konserw modelowych byta podstawowym czynnikiem
rdznicujacym ich jako$¢ sensoryczna, a wspolczynnik sterylizacji (F) mial relatywnie mniejszy wplyw.
Jednakze oba czynniki: dodatek watroby (20% i 30%) oraz wspdtczynnik sterylizacji (Fio) wykazywaty
wzajemne wspéldziatanie.

Wstep

Ubocznym efektem sterylizacji konserw migsnych moga by¢ niekorzystne zmiany
smakowo-zapachowe polegajace na pojawianiu sig tzw. zapachu i posmaku ,,steryliza-
cyjnego” (ang. off-flavour), zdecydowanie obnizajacego ich jako$¢ w ocenie konsu-
mentdéw. Zapach ten i posmak, okreslany takze jako ,,przypalony” i ,,suchy” wystepuja
ze szczegllnym nasileniem w sterylizowanych konserwach migsnych z dodatkiem
watroby, co stanowilo od dawna — i stanowi nadal — powazny problem jakosciowy w
odniesieniu do tego typu konserw rynkowych. Na przyktad w Niemczech w badaniach
jakos$ci prowadzonych systematycznie przez DLG w okresie 1993-95 wadg ta stwier-
dzono w kolejnych latach w 9,6%, 5,6% 1 7,9% ogdlnej puli badanych konserw tego
typu [13]. Pomimo aktualnosci problemu, we wspoiczesne;j literaturze znalez¢é mozna
stosunkowo niewiele prac dotyczacych tego zagadnienia; wiekszo$¢ badan pochodzi z
konca lat sze$¢dziesiatych oraz lat siedemdziesiatych.
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Przeglad literatury

Wiadomo, Ze zapach i posmak ,sterylizacyjny” powstaje w wyniku reakcji typu
Maillarda pomigdzy aminokwasami siarkowymi i cukrami prostymi w warunkach bar-
dzo intensywnej obrobki cieplnej konserw - wysokiej temperatury i dlugiego czasu jej
dzialania [9]. Wsrod aminokwasow siarkowych jako substraty wymieniana jest przede
wszystkim metionina, ale takze cystyna i cysteina; wsréd cukrow substratami sg gluko-
za, a rOwniez ryboza, fruktoza i dezoksyryboza [4].

Produktami reakcji aminokwas siarkowy/cukier sg lotne zwiazki siarkowe: siar-
kowodér, merkaptany, siarczki i dwusiarczki metional, tiofen i wiele innych [4, 8].
Wszystkie one charakteryzuja si¢ duza reaktywnoscia, a takze bardzo wysoka aktyw-
noscia zapachowa ze wzgledu na bardzo niskie progi wrazliwosci - w wiekszoéci rzedu
kilku do kilkunastu pg/l [8, 10]. Zaden z pojedynczych zwiazkéw lotnych nie wyka-
zywat charakterystycznego zapachu mig¢sa poddanego obrébee termicznej [1]. Miesza-
nina tych zwiazkéw w stezeniach 20-to do 100-krotnych w stosunku do progowych
dawata typowy zapach okres$lany jako ,,miesny”. Jesli jednak stezenia wymienionych
zwiazkoéw w mieszaninie byly znacznie wyzsze od podanych (co moze mieé miejsce w
warunkach przegrzewania konserw sterylizowanych) — jako$¢ zapachu zmieniata sig
niekorzystnie w kierunku noty ,,sterylizacyjne;j”.

Pierwsze prace nad ilo§ciowym oznaczeniem lotnych zwiazkéw siarkowych w
sterylizowanym migsie i rOwnolegla charakterystyka sensoryczna jego zapachu prze-
prowadzity Przezdziecka i Z6ltowska. Ustalily one, ze istnieje wysoka ujemna korela-
cja pomigdzy iloscia powstajacego H,S i merkaptanu metylu w miesie poddanym roz-
nej dawce sterylizacyjnej, a jakoécig jego zapachu [12].

Ziemba 1 Milkki badali iloSciowe zmiany siarkowodoru, merkaptanu metylu i
dwusiarczku dwumetylu w konserwach migsnych pod wptywem sterylizacji w szero-
kich granicach Fs—F¢; i jednoczeénie zmiany pozadalnosci ich zapachu. Stwierdzili, ze
maksymalna ilo§¢ H,S powstawata przy F = 34,5, czemu towarzyszyla najnizsza poza-
dalno$¢ zapachu o intensywnej nocie ,,sterylizacyjnej”. Zawarto§¢ dwoch pozostatych
badanych zwiazkéw przy tych warunkach sterylizacji (Fi4s5) wynosita odpowiednio
200 1 100 mg/kg. Interesujace. jest, ze przy dalszym wzroscie F zawartosci H,S malata,
prawdopodobnie na skutek jego wchodzenia we wtorne reakcje [14].

Konserwy migsne z dodatkiem watroby dostarczaja szczeg6lnie duzej ilosci sub-
stratow do opisanego wyzej typu reakcji, stad mozna spodziewa¢ sig, ze przy ich ste-
rylizacji powstaja znaczne ilosci zwiazkéw lotnych, a zapach i posmak ,,przypalony-
sterylizacyjny” pojawia si¢ ze szczegdlng intensywnoscia. Potwierdzily to niedawne
badania Jauda i Fischera na modelowych produktach typu pasztetu o zréznicowanej
zawarto$ci glukozy. Wykazali oni, Ze intensywno$¢ noty ,.przypalonej” wzrasta row-
nolegle ze wzrostem strat glukozy w produkcie w czasie obrobki termicznej (co wska-
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zuje na jej istotny udzial w reakcjach powstawania siarkowych zwigzkow lotnych od-
powiedzialnych za ten zapach) [5].

W ostatnich latach podejmowano proby eliminowania lub ograniczenia niepoza-
danego zapachu i smaku ,,przypalonego-sterylizacyjnego” w konserwach z dodatkiem
watroby. W jednej z prac do tego celu uzyto L-cysteing i kwas cytrynowy. Mimo, zZe
uzyskano ostabienie zapachu i smaku przypalenizny w produkcie, to wyniki badan nie
byly powtarzalne [2]. W innych badaniach do redukcji intensywnosci niepozadanego
smaku i zapachu ,,przypalonego” stosowano N-acetylo-L-cysteing. Dodatek jej okazat
sie skuteczny, rownoczeénie jednak powodowat obnizenie wartosci pH konserwy [3].

Nalezy odnotowac, ze w dotychczasowych badaniach wplywu sterylizacji i skta-
du surowcowego na jako$é sensoryczna konserw sterylizowanych $ledzono tylko in-
tensywnos¢ zapachu i smaku ,,przypalonego-sterylizacyjnego” lub ich pozadalnos¢; nie
badano natomiast wptywu tych czynnikéw na zmiany w catlym profilu zapachowo-
smakowym produktu.

Badania takie, przeprowadzone na konserwach modelowych o kontrolowanym
sktadzie sa przedmiotem niniejszej pracy.

Material do badan

W mikrotechnice Instytutu Przemyshi Migsnego i Tluszczowego przygotowano
modelowa konserwe typu pasztetu w 3 wariantach, rézniacych sig¢ wielko$cig dodatku
watroby. Rdozny dodatek watroby byl kompensowany odpowiednia iloscig chudego
miesa wieprzowego tak, ze proporcje pozostalych skladnikéw konserwy pozostawaty
niezmienne (Tabela 1).

Tabela l
Udziat surowcéw w konserwie modelowej typu pasztetu (%).
Proportions (in %) of ingredients in model canned meat (paté-type).

Surowiec / Raw material I WaIl;lanty T
Watroba wieprzowa 10,0 20,0 30,0
Migso wieprzowe chude 50,0 40,0 30,0
Thuszcz drobny wieprzowy 30,0 ' 30,0 30,0
Skérki wieprzowe ) 10,0 . 10,0 10,0
Razem 100,0 100,0 100,0
Sél kuchenna 1,30 1,40 1,50
Rosét z gotowania migsa 10,0 10,0 10,0
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Rys. 1. Schemat produkeji konserw modelowych.
Fig. 1. Model canned meat preparation flow-sheet.

Konserwy przygotowane byly wedlug jednolitego postepowania technologiczne-
go przedstawionego na schemacie (Rysunek 1). Napemione puszki kazdego wariantu
sterylizowano do zalozonych wspotczynnikéw F (F); Fs; Fs; F,o)*, czyli wartosci Fo

wspotczynniki F oznaczaja, Ze konserwy byly ogrzewane przez odpowiednio F=1min, F;=3min,
Fs=5min i F1;=10min w temperaturze 121°C.
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charakteryzujacych efekt letalny sterylizacji w centrum puszki przy zalozonej odpor-
nosci cieplnej drobnoustrojéw z = 10.

W ten sposéb uzyskano materiat do badan w uktadzie eksperymentu czynnikowe-
go (Tabela 2). Jednym z czynnikéw zmiennosci byta wielkos¢ dodatku watroby, dru-
gim za§ — wspolczynnik sterylizacji F, pozwalajacy na $ledzenie wptywu kazdego z
nich na jakos$¢ sensoryczna konserw.

Konserwy byly przechowywane do czasu przeprowadzenia oznaczen fizykoche-
micznych i ocen sensorycznych w warunkach chtodniczych.

Tabela 2

Eksperyment czynnikowy (dwa czynniki zmiennoéci: A — poziom watroby, B — wspélczynnik steryliza-
cji,) — oznaczenia probek.

Factorial experiment (two variability factors: A — liver level, B — sterilisation coefficient) — sample sym-
bols.

Wspblczynnik sterylizacji
Dodatek watroby B
A F F; Fs Fio

1 min 3 min 5 min 10 min
10% Fi/10 Fy/10 Fs/10 F/10
20% F,/20 F3/20 Fs/20 F16/20
30% F,/30 F5/30 Fs/30 F10/30

Metodyka

Metody badan fizykochemicznych

W konserwach, po 6 miesigcach przechowywania dokonano nastepujacych ozna-
czen: oznaczono kwasowos$¢, barwe i podstawowy skiad chemiczny. Oznaczenie kwa-
sowosci (pH), zawartosci wody, bialka, thuszczu i chlorkéw sodu wykonano wedtug
rutynowych metod stosowanych w laboratoriach przemysiu migsnego [11]. Pomiary
barwy wykonano za pomocg Chroma-Metru Minolta CR - 300, w systemie CIE. Ozna-
czono nastgpujace parametry barwy: L* - jasno$¢, a* - czerwono$é i b* - z6ttos¢.

Metodyka ocen sensorycznych
Przygotowanie probek do oceny. Probki pasztetéw przygotowano do oceny sen-
sorycznej w standardowy sposdb: po otwarciu puszki usuwano wierzchniag warstwe

pasztetu, a nastgpnie indywidualne probki (okoto 15 g) pobierano lyzka ze $rodka kon-
serwy i umieszczano w bezwonnych, zakodowanych plastikowych pojemniczkach z
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przykryciem. Probki kondycjonowano okoto 30 minut w temperaturze 20°C, a nastep-

nie oceniano.

12 prébek pasztetu podzielono losowo na dwie grupy po 6 probek kazda i ocenia-
no na dwoch sesjach w losowej kolejnosci.

Zespol oceniajacy i warunki oceny. Ocene przeprowadzit 8-osobowy zesp6l ma-
jacy odpowiednie przygotowanie metodyczne i duze do$wiadczenie w zakresie ilo-
sciowej analizy opisowej innych produktow (ale nie pasztetow).

Sesje ocen odbywaly si¢ w laboratorium sensorycznym spelniajacym niezbedne
wymagania okre§lone norma ISO 8589 [6]. Skomputeryzowany system akwizycji sen-
sorycznych danych ANALSENS zostat wykorzystany do przygotowania testow i zbie-
rania wynikéw indywidualnych oraz ich analizy.

Metoda oceny sensorycznej. Do charakterystyki jakosci sensorycznej pasztetow
zastosowano metodg ilociowe] analizy opisowej, czyli profilowania sensorycznego
wedlug postgpowania okres$lonego projektem normy ISO 13299.2 [7].

Tabela 3

Wyr6zniki wybrane do charakterystyki jakosciowej konserwy modelowej i ich definicje.
Sensory quality attributes of model canned meat and their definitions.

Wyréiniki zapachu, tekstury

i smaku / Sensory quality Definicje / Definitions
attributes
Zapach watrobowy zapach charakterystyczny dla watroby poddanej obrébee termicznej
Zapach przypalony, zapach charakterystyczny dla ,,przegrzanego” migsa poddanego proce-
sterylizacyjny sowi sterylizacji
o cecha zwiazana ze spoisto$cia struktury pasztetu; przejawiajaca sig
Zwartosc o s i
r6zna sila potrzebna do rozprowadzenia probki w ustach

Gladko$¢ cecha zwiazana z jednorodnoscia probki, brakiem grudek
Smak watrobowy smak charakterystyczny dla watroby poddanej obrébce termicznej
Smak przypalony, smak charakterystyczny dla ,,przegrzanego” migsa poddanego proce-
sterylizacyjny sowi sterylizacji
Smak stony wrazenie stono$ci zwiazane z obecno$cia dodawanego NaCl do probki
Smak gorzki wrazenie goryczy — moze by¢ zwiazane z wysokim dodatkiem watroby
Smak stodki wrazenie stodyczy wywotane obecnoécia glikogenu (z watroby)

Smak kwasny

wrazenie kwasnosci zwiazane ze sktadem probki i zmianami zachodza-
cymi w procesie sterylizacji

Smak ostry, piekacy

wrazenie ostrosci i pieczenia utrzymujacego sig¢ W jamie ustnej

Wybrano i zdefiniowano 11 wyr6znikéw jakosciowych zapachu, smaku i konsy-
stencji podczas ocen wstgpnych (Tabela 3). Zesp6t zapoznat sig takze z zakresem ich
intensywnosci wystgpujacym w badanym materiale. Intensywno$¢ kazdego z wyr6zni-
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kow zaznaczano na 10 cm skali graficznej o odpowiednich okresleniach brzegowych.
Dla wyr6znikéw zapachu i smaku byly to oznaczenia: niewyczuwalny — bardzo inten-
sywny, dla zwartoéci: migkka, mazista — zwarta, dla gltadko$ci: ziarnista, z grudkami —
jednolita, gtadka.

Oceniajacy mieli do dyspozycji wzorce zapachu i smaku sterylizacyjnego oraz
zapachu i smaku watrobowego dla okre§lenia mozliwego zakresu ich zmiennosci, z
ktérymi zapoznawali si¢ kazdorazowo przed przystapieniem do wlaSciwej oceny.

Oceniajacy byli proszeni o robienie podczas trwania oceny krotkich przerw mig-
dzy probkami oraz o przegryzanie butki dla neutralizacji smaku.

Wszystkie probki pasztetow byly oceniane w dwoch niezaleznych powtorzeniach.
Na kazdej sesji ocen oceniajacy mieli do dyspozycji liste wyr6znikéw wraz z ich defi-
nicjami oraz wzorce.

Analiza wynikow ocen sensorycznych

Wryniki indywidualne dla kazdego wyrdznika poddano analizie wariancji w celu
stwierdzenia, czy istnieja istotne réznice w ich natezeniu pomigdzy ocenianymi pasz-
tetami, w zaleznosci od wspolczynnika sterylizacji i/lub poziomu dodatku watroby.

Analiza Sktadowych Glownych (PCA) zostala przeprowadzona dla syntetycznego
poréwnania podobienstw i réznic w jakosci sensorycznej badanych pasztetow oraz
odpowiedzialnych za nie wyr6znikow jakosciowych w zaleznosci od wymienionych
wyzej czynnikow zmiennosci.

Wiyniki, ich oméwienie i dyskusja

W Tabeli 4 scharakteryzowano zawarto$¢ thiszczu, bialka, wody i NaCl oraz
oznaczenie kwasowoéci (pH) i parametry barwy wszystkich wariantéw badanych kon-
serw. Dane te potwierdzajg, ze sklad chemiczny i pH oraz barwa konserw byly wy-
rownane - tak, jak zaktadano to w eksperymencie. Upowaznia to do rozpatrywania
zmian w jakosci sensorycznej modelowych konserw typu pasztetu jako funkcji dwoch
czynnikéw zmienno$ci: wielkoéci dodatku watroby oraz wartosci wspotczynnika ste-
rylizacji F.

Srednie wyniki i intensywnosci 11 wyréznikéw skladajacych sie na profil senso-
ryczny badanych konserw charakteryzujacych ich zapach, konsystencje (teksture) oraz
smakowito$¢ zestawiono w Tabeli 5. Dla dokladniejszego przesledzenia ich zaleznosci
od podanych czynnikoéw zmienno$ci przedstawiono je na wykresach (Rysunek 2-7).

Oba wyro6zniki tekstury (Rysunek 2a,b) wykazywaly zalezno$¢ zar6wno od za-
wartoéci watroby, jak i wspotczynnika sterylizacji. Zwartos$¢ rosta ze wzrostem dodat-
ku watroby i malata ze wzrostem F. WyraZne obnizenie zwarto$ci zauwazy¢ mozna dla
probek o wyzszej zawarto$ci watroby (20% i 30%) pomiedzy F; i Fs, natomiast dla
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probek z 10% jej dodatkiem pomiedzy Fs i Fio. Gladko$¢ (brak ziarnisto$ci) byla wyz-
sza dla konserw z dodatkiem 10% watroby i nieco rosta ze wzrostem F, natomiast po-
zostawala na nieco nizszym i podobnym poziomie, niezaleznie od wartoéci F dla kon-
serw z 20% i 30% zawartoscia tego skladnika.

Tabela 4

Wplyw wspéiczynnika sterylizacji oraz dodatku watroby na charakterystyke chemiczna i fizykoche-
miczng konserwy modelowej. Wyniki $rednie.

Effect of sterilisation coefficient and liver level in model canned meat on chemical composition, pH and
colour parameters. Average values.

Czynniki zmiennosci

Wspotczynnik sterylizacji

Oznaczenia F, | F; | Fs | Fio

Dodatek watroby [%]

10 20 30 10 20 30. 10 20 30 10 20 30
Woda % 51,0 | 51,2 | 53,1 j 49,3 | 50,9 | 52,2 | 49,7 | 50,5 | 51,6 | 49,0 | 52,2 | 54,9
Bialko % 156 | 1541154 | 16,0 | 155 | 155 | 157 | 154 | 155 | 16,0 | 15,8 | 155

Thuszez% | 31,6 | 31,6 | 29,1 | 32,7 | 31,0 | 29,2 | 32,0 | 30,7 | 29,7 | 30,8 | 29,1 | 27,5

NaCl % 1,7 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8 1,7 1,9 1,9 1,9 1,8 1,8

pH 6,5 6,4 6,4 6,2 64 | 63 6,4 6,3 6,3 6,3 6,3 6,2
Barwa L* 66,5 | 674 | 664 | 67,2 | 654 | 66,6 | 684 | 67,0 | 67,7 | 67,3 | 64,5 | 64,2

Barwa a* 52 6,2 6,6 53 5,5 6,9 5,6 6,4 6,2 6,2 5,7 7,1
Barwa b" 12,2 1 11,2 | 11,6 | 11,3 | 12,0 | 11,6 | 11,4 | 11,6 | 12,0 | 12,1 | 10,9 | 12,0

Intensywno$¢ zapachu i smaku ,,watrobowego” w konserwach (Rysunek 3a,b)
wzrastala znacznie ze wzrostem dodatku watroby; przy najwyzszym jej dodatku
(30%) zwigkszala si¢ ze wzrostem F (szczegodlnie dla smaku), natomiast przy najniz-
szym jej dodatku (10%) obnizata sie przy najostrzejszych warunkach sterylizacji (Fyo).

Intensywnos$¢ zapachu i smaku ,,przypalonego-sterylizacyjnego (Rysunek 4a,b)
przy nizszych wspoétczynnikach sterylizacji (F—Fs) nie wykazywala zmian w zalezno-
$ci od poziomu dodatku watroby — natomiast przy F byla zaréwno dla zapachu jak i
szczegolnie dla smaku wyzsza dla konserw zawierajacych 20% i 30% watroby.

Intensywnos¢ smaku stonego (Rysunek 5a) nie byla zalezna od zadnego z czynni-
kow zmienno$ci — z wyjatkiem konserwy o najwyzszym dodatku watroby i nizszych
wspétczynnikach sterylizacji (F; i F3), gdzie byla ona nizsza w poréwnaniu do pozo-
stalych konserw. Natomiast intensywno$¢ goryczy (Rysunek Sb), aczkolwiek niewiel-
ka, rosta wyraznie przy wyzszych (20% i 30%) dodatkach watroby . Smaki: stodki i

* obnizenie goryczy probki Fs/20 jest prawdopodobnie wynikiem btedu eksperymentalnego oceny profi-
lowej tej probki.
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Rys. 2. Wplyw sterylizacji i dodatku watroby na teksturg konserw modelowych a) zwartos¢ i b) glad-
kos¢.
Fig.2  Effect of sterilisation coefficient and liver on the texture: a) firmness, b) smoothness.
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Rys. 3. Wplyw sterylizacji i dodatku watroby na intensywno$¢: a) zapachu watrobowego i b) smaku
watrobowego.

Fig. 3.  Effect of sterilisation coefficient and liver level on the intensity: a) liver odour, b) liver taste.

kwasny wystgpowaty na bardzo niskim poziomie intensywnosci i wykazywaly nie-
wielkie zmiany ze wzrostem wspotczynnika sterylizacji F (Rysunek 6a,b). Natomiast
zaobserwowaé mozna niewielka, ale regularng ich zalezno$¢ od zawarto$ci watroby:
intensywno$¢ smaku stodkiego nieznacznie wzrastala, za§ smaku kwasnego malata ze
wzrostem udzialu watroby. Intensywno$¢ smaku kwasnego nieco wzrastata ze wzro-
stem F (Rysunek 6b).

Intensywno$¢ noty ,,ostrej, piekacej” (Rysunek 7) nieznacznie rosta ze wzrostem
F we wszystkich wariantach konserw. Wzrost ten byt nieco nieregularny dla probek z
20% 1 30% zawartoscig watroby.
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Rys. 4. Wplyw sterylizacji i dodatku watroby na intensywno$¢: a) zapachu przypalonego, sterylizacyj-
nego i b) smaku przypalonego, sterylizacyjnego.

Fig. 4.  Effect of sterilisation coefficient and liver level on the intensity: a) burned, sterilisation odour,
b) burned, sterilisation taste.
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Rys. 5. Wplyw sterylizacji i dodatku watroby na intensywno$¢: a) smaku stonego i b) smaku gorzkiego.
Fig.5. Effect of sterilisation coefficient and liver level on the intensity: a) salty taste, b) bitter taste.

Przeprowadzona analiza wariancji (Tabela 6) wykazata, ze wysoko$¢ dodatku watroby
miala istotny wplyw na wszystkie wyrdzniki jakos$ci sensorycznej konserw modelo-
wych z wyjatkiem zapachu i smaku ,,przypalonego-sterylizacyjnego”. Natomiast wiel--
kos¢ wspodtczynnika sterylizacji miata istotny wplyw na te ostatnie wyrdzniki, a takze
smak gorzki, kwasny i not¢ ,,0stra-piekaca”, a takze na teksture (zwarto$¢) konserw
modelowych. Wyniki analizy wariancji potwierdzaja obserwacje dokonane na podsta-
wie $ledzenia przedstawionych na wykresach zaleznosci, jednakze nalezy je interpre-
towa¢ z pewng ostrozno$cig. W analizie wariancji zaklada si¢ bowiem niezalezno$é
zmiennych - podczas gdy poszczegdlne wyrdzniki jakosci sensorycznej sa ze
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Rys. 6. Wplyw sterylizacji i dodatku watroby na intensywno$¢: a) smaku slodkiego i b) smaku kwasne-
go.
Fig. 6.  Effect of sterilisation coefficient and liver level on the intensity: a) sweet taste, b) acidic taste.
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Rys. 7.  Wplyw sterylizacji i dodatku watroby na intensywno$¢ smaku ostrego, piekacego.
Fig. 7.  Effect of sterilisation coefficient and liver level on the intensity sharp, pungent taste.

soba powiazane, a niektore z nich — wzajemnie zalezne. Przykladem takich zaleznosci
w konserwach modelowych typu pasztetu moze by¢ zapach i smak ,,watrobowy” lub
»przypalony-sterylizacyjny”, ktére w istocie sa wechowg lub doustna percepcja tych
samych bodzcow.

Do analizy wynikéw profilowania sensorycznego powszechnie stosowane sa
metody wielowymiarowej analizy danych, wérdd ktérych Analiza Sktadowych Giow-
nych (PCA) jest stosowana najczesciej.
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Tabela 6

Istotnos¢ wplywu wspotczynnika sterylizacji oraz dodatku watroby na jako$¢ sensoryczna konserwy
modelowej(ANOVA).

ANOVA results - significance of variability factors for sensory attributes.

Ve e . Zrodia zmiennosci / Variability factors
Wyr6zniki zapachu, tekstury i smaku - - —
Sensory attributes Wspblczynnik sterylizacji Dodatek watroby
df =3 df. =2
Zapach watrobowy ns XXX
Zapach przypalony, sterylizacyjny X ns
Zwartosé XXX XXX
Ziarnisto$¢ ns XXX
Smak watrobowy ns XXX
Smak przypalony, sterylizacyjny XXX ns
Smak stony ns X
Smak gorzki XXX XXX
Smak stodki ns XXX
Smak kwasny XX XXX
Smak ostry, piekacy . X X

xxx dla p < 0,001; xx dla p <0,01; x dla p < 0,05; ns — nieistotne,
d.f — stopnie swobody.

Wyniki PCA danych eksperymentalnych z oceny profilowej przedstawiono gra-
ficznie na Rysunku 8 w uktadzie dwoch pierwszych skiadowych gtdwnych. Pierwsza
(pozioma) skladowa gtéwna, do ktérej przyporzadkowana jest przewazajaca czeS¢
(ponad 86%) zmiennoéci ogolnej badanego materiatu zwiazana jest wyraZnie z zawar-
toSciag watroby w konserwach: probki o réznym poziomie dodatku watroby tworza
oddzielne, wyraznie odseparowane skupienia wzdhuz tej osi. Druga (pionowa) skiado-
wa, z€ zwigzanym Z nia znacznie mniejszym udzialem zmiennos$ci ogdlnej probek
(okoto 9,4%) jest zwiazana z wielko$cia wspotczynnika F: w kazdym ze skupieni od-
powiadajacych roznemu dodatkowi watroby, probki poddawane ostrej sterylizacji (Fo)
zlokalizowane sa w gérmnych ¢éwiartkach uktadu, za$ poddane tagodnej sterylizacji (F,
F3) - w éwiartkach dolnych. Usytuowanie w gornej lewej ¢wiartce i jednakowy kieru-
nek wektorow wyréznikéow 1 1 5 (zapachu i smaku ,,watrobowego™) wskazuje, Ze sa
one wzajemnie dodatnio skorelowane. Maja one znaczny wplyw na zrdznicowanie
badanego materiatu pod wzgledem wymienionych cech (o czym $wiadczy dlugosé
wektorow). Oba wyrdzniki zalezg przede wszystkim od zawartosci watroby, ale takze
od wspdlczynnika sterylizacji, podobnie jak smak gorzki (wyr6znik 8). Bardzo wysoka
(dodatnia) korelacj¢ wykazuja wyrdzniki 2 i 6 (zapach i smak ,przypalony-
sterylizacyjny”). Sa one calkowicie przyporzadkowane drugiej sktadowej giownej,
czyli zaleznosci wspdiczynnika sterylizacji F. Zwarto$¢ konserw (wyrdznik 3) ro$nie
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ze wzrostem w nich zawartosci watroby i maleje ze wzrostem wspolczynnika steryliza-
cji. Pozostalte wyrdzniki (wyrdzniki 4, 7, 9, 10) w niewielkim tylko stopniu réznicuja
badany material, na co wskazuje niewielka dtugo$é¢ wektorow i ich usytuowanie blisko
srodka uktadu.

Graficzny obraz PCA-produkty
2 skladoaa} 9.4tz

PO/
@ skladowa

TP gom
Al
Oznaczenia wyréznikow: Oznaczenia probek:
1- Z. Watrobowy P1/1-F,/10 P1/111 - Fy/30
2 - Z. przypalony, steryl. P3/1-F;/10 P3/111 - F5/30
3 - Zwarto$é P5/1-Fs/10 P5/111 - Fs/30
4 - Gladkosc¢ P10/I - F;¢/10 P10/11I - F¢/30

5 - S. watrobowy
6 - S. przypalony, steryl.

P1/11 - F;/20
P3/11 - F4/20

7 - S. slony P5/11 - F5/20

8 - S. gorzki P10/II - F1¢/20
9 - S. slodki

10 - S. kwasny

11 - S. ostry, piekacy

Rys.8. Analiza Sktadowych Gléwnych (PCA) wynikow oceny profilowej modelowych konserw.
Fig. 8. Principal Component Analysis (PCA) projection of sensory profiling results of model canned
meat samples.

Z dwoch badanych czynnikéw zmienno$ci wpltyw sterylizacji w zakresie Fi—Fq
na sensoryczne cechy produktu okazat si¢ relatywnie stabszy. Zakres ten wybrano,
poniewaz jest on zblizony do realnej praktyki przemystowej przy produkcji konserw.
Jednak w poréwnaniu z zakresem F stosowanym w pracy Ziemby i Milkii byly to
raczej warunki ,lagodne”, nie sprzyjajace maksymalnemu nagromadzeniu lotnych
substancji, odpowiedzialnych za zapach i smak ,,przypalony-sterylizacyjny” — takich,



WPLYW PARAMETROW STERYLIZACJI NA JAKOSC SENSORYCZNA MODELOWYCH KONSERW... 19

jak siarkowodor, merkaptany, siarczki i dwusiarczki; stad intensywno$¢ tego zapachu i
smaku, aczkolwiek zmieniata sig istotnie przy réoznym F, nie ulegata drastycznemu
nasileniu [14].

Natomiast wptyw poziomu dodatku watroby w granicach 10-30% na profil sen-
soryczny konserw modelowych byl dominujacy. Intensywnos$é wigkszosci ocenianych
wyrdznikow zwigkszala sig, zmienialy si¢ takze ich wzajemne proporcje. Mozna przy-
puszczaé, Ze watroba dostarcza wigkszych iloéci substratdw do reakcji Maillarda
(gtdownie cukréw) — stad wigksza ilo§¢ powstajacych aktywnych sensoryczne zwiagz-
kow lotnych powstajacych przy sterylizacji badanych konserw.

Zastosowana w pracy metoda sensorycznej analizy profilowej pozwolita na do-
ktadne jakoSciowe i iloSciowe okreslenie zmian jakoSci sensorycznej konserw mode-
lowych typu ,,pasztetu” pod wplywem badanych czynniké6w zmienno$ci: wspotczynni-
ka F sterylizacji oraz wielkos$ci dodatku watroby.

Whioski

1. Wielkos¢ dodatku watroby do konserw modelowych typu pasztetu w przedziale
10-30% okazata si¢ podstawowym czynnikiem rézZnicujacym ich jako$¢ senso-
ryczna. .

2. Wspolezynnik sterylizacji (F) w granicach stosowanych w do§wiadczeniu (Fi—Fo)
mial relatywnie mniejszy wplyw na zrdznicowanie jakosci sensorycznej konserw
modelowych.

3. Oba czynniki wykazywaly wzajemne wspoldziatanie, wyraZzne szczegllnie przy
zawarto$ci watroby 20% i 30% oraz najwyzszym wspotczynniku sterylizacji (Fyo).

4. Metoda sensorycznej analizy profilowej okazata si¢ wysoce przydatna do ilo$cio-
wo-jakosciowej oceny zmian jakos$ci sensorycznej badanego materiatu pod wply-
wem czynnikéw wymienionych we wnioskach 11 2.

LITERATURA

[1] Baryiko-Pikielna N., Daniewski M., Mielniczuk Z.: Gas chromatographic sensory parallel characte-
risation of methionine-glucose reaction products and their relation to meat aroma. Nahrung, 18,
1974, 125.

[2] Fischer A., Steinmann R., Jaud D.: Zum brennerigen Hocherhitzungsgeschmack bei feinzerkleiner-
ter Leberwurst, L-Cystein als moglicher Zusatz zur Verringerung. Fleischwirtschaft, 75, 1995, 312.

[3] Hilmes C., Gibis M., Fischer A.: Reduzierung des brennerigen Hocherhitzungsgeschmacks in Lebe-
rwurstkonserven. Fleischwirtschaft, 78, 1998, 901.

[4] Hirai C., Herz K. O., Pokorny J., Chang S. S.: Isolation and identification of volatile flavour com-
pounds in boiled beef. J. Food Sci., 38, 1973, 393.



20

Eliza Kostyra, Zdzistaw Kowalski, Nina Barytko-Pikielna

51
[6]
(7]
8]
9]
[10]
[11]
[12]
[13]

[14]

Jaud D., Fischer A.: Zum brennerigen Hocherhitzungsgeschmacks bei feinzerkleinerter Leberwurst,
Einfluss unterchiedlicher Glucosegehalte in Modell-Leber-wurstmassen. Fleischwirtschaft, 74,
1994, 1030.

ISO 8589: 1988, Sensory analysis - General guidance for the design of test rooms.

ISO/DIS 13299.2: 1998, Sensory analysis - Methodology - General guidance for establishing a
sensory profile.

Persson T., von Sydow E.: Aroma of canned beef: gas chromatographic and mass spectrometric
analysis of the volatiles. J. Food Sci., 38, 1973, 377.

Persson T., von Sydow E.: The aroma of canned beef. Processing and formulation aspects. J. Food
Sci., 39, 1974, 406.

Pietrzak E., Barylko-Pikielna N.: Determination of odour absolute threshold of some sulphur com-
pounds. Sensory Summer School, Pulawy 1974, dane niepublikowane.

PN-85/A-82100: Wyroby garmazeryjne. Metody badan chemicznych.

Przeidziecka T., Zottowska A.: Zawarto§¢ siarkowodoru i merkaptanéw w konserwach migsnych
jako wskaznik przemian zachodzacych pod wpltywem obrobki cieplnej. Rocz. Inst. Przem. Migs., 1,
1967, 107.

Stiebing A.: Rohe Fleischerzeugnisse und Konserven. Haubtbericht iiber die DLG-Qalitétspriifung.
Fleischwirtschaft 1994, 1995, 1996.

Ziemba Z., Milkki Y.: Changes in odour components of canned beef due to processing. Lebens
Wiss. Technol., 1971, 118.

EFFECT OF STERILISATION PARAMETERS ON SENSORY QUALITY OF MODEL
CANNED MEAT CONTAINING VARIOUS LIVER LEVELS

Summary

Effect of sterilisation coefficients on sensory quality of model canned meat (of paté-type) with vary-
ing liver levels was examined. Quantitative descriptive analysis was used to evaluate sensory quality of
the model samples. Liver level appeared to be a main factor affecting the sensory quality of model canned
meat. Sterilisation coefficient (F) had relatively smaller effect. However both factors: higher liver levels
(20%, 30%) and sterilisation coefficient (Fq) inteacted, giving as a result higher intensity of all sensory
attributtes.



