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HALINA MAKALA

WPLYW PREPARATOW BLONNIKA ZIEMNIACZANEGO
I PSZENNEGO ORAZ INULINY NA WYBRANE
WYROZNIKI FIZYKOCHEMICZNE 1 REOLOGICZNE
MODELOWEJ KONSERWY MIESNEJ

Streszczenie

Badano wptyw wybranych preparatéw bionnikowych i inuliny, ktére zastosowano w miejsce ttusz-
czu recepturowego, na ksztaltowanie wyrdznikow fizykochemicznych i wlasciwosci reologicznych pro-
duktu migsnego. Stosowano dodatek dwoch preparatow blonnika — ziemniaczany i pszenny oraz inuling w
ilosciach: 0 (wariant kontrolny), 5 i 10%. W probach wyrobu analizowano skiad chemiczny, okreslano
wielko$§¢ ubytkoéw cieplnych, oceniano zwiazanie plastrow oraz charakteryzowano wiasciwosci reologicz-
ne. W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze rodzaj zastosowanego preparatu blonnikowego
oraz wielko$¢ jego dodatku mialy istotny wplyw na oznaczane wyr6zniki jakosci. Wszystkie preparaty
spowodowaly, zgodnie z oczekiwaniem, istotne obnizenie zawartosci thuszczu w granicach 8,4-16,4% w
stosunku do wariantu kontrolnego. Zastosowanie wyzszej, 10% substytucji thuszczu miato istotny wplyw
na zmniejszenie zawartosci thuszczu i biatka oraz na zwiekszenie ilosci wody, soli i wycieku cieplnego.
Wielkos¢ dodatku zastosowanych preparatéw nie miala istotnego wplywu na wyrdzniki reologiczne.
Wyrdb zawierajacy 5% preparatu blonnika pszennego charakteryzowal si¢ najlepszym zwiazaniem, tj.
najmniejszym wyciekiem termicznym (4,9%) i najwieksza wytrzymaloscia na zrywanie (2,2 N/cm?).
Preparat blonnika ziemniaczanego w badanej modelowej konserwie wytworzyt strukture najbardziej
zblizong do wyrobu kontrolnego. Charakterystyka reologiczna produktu zawierajacego inuling wskazuje,
Ze zamiennik ten w badanym wyrobie najlepiej ,,nasladowal” thiszcz, lecz miat istotny negatywny wpltyw
na zwigzanie bloku produktu. Substytucja thuszczu w ilo$ci 5%, preparatami blonnika ziemniaczanego
i pszennego lub inulina, w badanym zestawie surowcowym umozliwia uzyskanie drobno rozdrobnionego
przetworu, korzystnego zywieniowo i 0 jakosci zblizonej do wariantu kontrolnego.

Stowa kluczowe: blonnik ziemniaczany, blonnik pszenny, inulina, modelowa konserwa migsna, charakte-
rystyka fizykochemiczna, wlasciwosci reologiczne.

Wstep

W produktach spozywczych, obok skladnikéw odzywczych, obecne sa rowniez
tzw. substancje nieodZzywcze o wiasciwos$ciach zdrowotnych. Wyroby, ktére zawieraja
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takie substancje zaliczane sa do zywno$ci funkcjonalnej. Do Zywnosci funkcjonalne;j
mozna zaliczy¢ produkty wszystkich grup, musza one jednak charakteryzowaé sig
specyficznym dziataniem prozdrowotnym, np. dziata¢ profilaktycznie w odniesieniu
do niektérych chorob, spowalniac procesy starzenia sig¢, pomaga¢ w utrzymaniu dobrej
kondycji fizycznej i umystowej [1, 2, 7]. Takimi cechami odznaczaja si¢ produkty
zawierajace skfadniki, jak: wlokno pokarmowe, oligosacharydy, wielonienasycone
kwasy tluszczowe, alkohole wielowodorotlenowe, peptydy i biatka, glikozydy, izopre-
noidy, witaminy, polifenole, cholina, probiotyki, sktadniki mineralne [3, 4, 5, 7].

Do skladnikéw funkcjonalnych zalicza si¢ m.in. widkno pokarmowe. Blonnik nie
jest jednorodnym sktadnikiem, ale grupa zwiazkéw niemetabolizowanych przez ustréj
cztowieka i opornych na hydrolizg enzymatyczng w przewodzie pokarmowym. Wta-

« §ciwosci funkcjonalne btonnika pokarmowego sa Sci$le zwigzane z jego budowa, z
zawarto$cia poszczegolnych frakcji, z materialem pierwotnym i sposobem jego otrzy-
mywania. Do najwazniejszych wlasciwosci blonnika nalezy zaliczy¢: wodochtonnosé,
czyli zdolno$¢ zatrzymywania wody, wiazanie kationoéw, sorpcjg, czyli zdolno$¢ wia-
zania w jelitach kwasow zo6tciowych i ich soli oraz lepkos$¢ [1, 4, 17, 18]. Jego znacze-
nie w zywieniu jest istotne, gdyz wiazac wodg w przewodzie pokarmowym korzystnie
wplywa na trawienie. W spoteczenstwach, w ktorych spozywa si¢ duze ilosci btonnika
ludzie rzadziej zapadaja na choroby ukladu krazenia i nowotwory przewodu pokar-
mowego. Jest on rownocze$nie prebiotykiem i substancja teksturotwoércza. Zalecany
jest do stosowania jako zamiennik cukru i thuszczu, w przemysle thuszczowym i mie-
snym oraz do zywnosci dietetycznej [8, 19, 22].

Celem pracy bylo zbadanie wptywu rodzaju preparatow: blonnika ziemniaczane-
go, pszennego 1 inuliny, jako zamiennikéw thuszczu, oraz wielkosci ich dodatku na
wyrdzniki fizykochemiczne i reologiczne modelowej konserwy migsne;j.

Material i metody badan

Do badan zastosowano dwa preparaty btonnikowe: ziemniaczany i pszenny oraz
inuling, rézniace si¢ pochodzeniem i wiasciwosciami funkcjonalnymi, ktérych charak-
terystyke przedstawiono w tab. 1. Wprowadzajac preparaty btonnika i inuling do pro-
duktow migsnych potaczono dwie funkcje: wzbogacenia wyrobu w substancjg proz-
drowotng oraz zmniejszenia zawartosci ttuszczu. Preparaty blonnika i inuling wprowa-
dzano w sktad farszu modelowej konserwy wymiennie za tluszcz recepturowy, w ilo-
$ci 5110%.

Recepturg surowcowa modelowego produktu migsnego ,,typu mortadela” stano-
wity: $ciggniste migso wieprzowe (21,4%), chude migso wolowe (28,6%), drobny
ttuszcz wieprzowy (21,4%) oraz woda (28,6%). Konserwg kontrolng wyprodukowano
z farszu bez dodatku preparatéw (wariant K). Drobny thiszcz wieprzowy zastgpowano
uwodnionymi (1:4) preparatami btonnika ziemniaczanego (B-Z) i pszennego (B-P) lub
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inuliny (P-I) w ilo$ciach 5 lub 10%. Oznakowanie wariantow do$wiadczalnych przed-

stawiono w tab. 2.

Tabela |
Charakterystyka preparatow blonnikowych wg deklaracji producenta.
Characteristic of cellulose preparations according to producer’s declaration.
Blonnik ziemniaczany Blonnik pszenny Inulin
Wyrézniki POTEX WF 200 nuHna
. . Frutafit HD
Specification Potato cellulose Wheat cellulose Inulin Frutafit HD
POTEX WF 200 i e
Woda Water [%] ~ < 8,0 <350
Weglowodany
Carbohydrates [%) 12,0 - > 99,0
Btonnik
Cellulose [%] 70.0 > 979 3
Biatko
Protein [%] >0 0.4 B
Thuszcz
Fat [%] 0,3 0,2 -
Popidt
Ash [%] - <3,0 <0,1
pH [10%] roztworu _ 6.0 5.0

pH [10%)] solution

Cechy fizyczne
Physical traits

Kremowo - biaty
proszek, bez zapachu,
smak neutralny,
White-cream powder,
odour — less, taste
neutral

Biaty proszek, bez
zapachu, smak neu-
tralny,

White powder, odour
— less, taste neutral

Biaty proszek, dobrze rozpusz-
bez zapachu, smak neutralny,

White powder, odour — less,
soluble in water, taste neutral,

czalny w wodzie,

lekko stodki

slightly sweet

— brak deklaracji producenta / producer’s declaration not provided

Surowce do produkcji modelowego farszu, o temp. 0-2°C, rozdrabniano w wilku,
przez siatke o $rednicy oczek 3 mm, nastgpnie kutrowano, podajac do misy kutra ko-
lejno: mieso, 16d, preparat blonnika, ttuszcz oraz mieszankg peklujaca. Czas trwania
procesu kutrowania wynosit ok. 10 min. Koficowa temp. farszu nie przekraczata 12°C.
Farsz produkowano w 6-nozowym kutrze o pojemnoséci misy 0,04 m®. Parametry tech-
niczne kutra byly nastepujace: obroty misy — 30/min, obroty walu nozowego —
3600/min, noze standardowe typu EE o wspétczynniku poslizgu A = 1,5. Farszem na-
peliano puszki o pojemnosci 400 g, nast¢pnie pasteryzowano je w wodzie o temp.
75°C, do uzyskania w centrum bloku 70°C. Nastepnie konserwy schtadzano zimna
woda i przechowywano w chtodni w temp. 4-6°C.
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Tabela 2

Oznakowanie wariantéw do$wiadczalnych modelowych konserw migsnych z dodatkiem preparatow
blonnika i inuliny.
Denotation of the experimental variants of model canned meat samples.

Wiclkos¢ dodatku p reparzlatu Btlonnik ziemniaczany Blonnik pszenny Inulina
The levels of the preparation .
(%] Potato cellulose Wheat cellulose Inulin
0 K K K
5 B-Zs B-Ps P-I5
10 B-Zyg B-Pyp P-Iyp

W modelowych produktach migsnych przeprowadzano nastgpujace badania:

e we wsadzie konserwy oznaczano: zawarto$¢ wody metodg suszarkowg wg PN
ISO [13], zawartos$¢ biatka ogdlnego metoda Kjeldahla przy uzyciu aparatu Kjel-
tec Analyzer 1026 wg PN [16], zawarto$¢ thuszczu metoda Soxhleta przy uzyciu
aparatu Soxtec Fat Analyzer HT-6 wg PN ISO [14], zawarto$¢ chlorku sodu wg
PN ISO [15], oraz wyliczano wskazniki: W/B — stosunek zawarto$ci wody do za-
warto$ci biatka 1 T/B — stosunek zawartos$ci thuszczu do zawartos$ci biatka,

e okre$lano wielko$¢ ubytkéw termicznych modelowego produktu metoda wagowa
[91,

e wykonywano oceng wytrzymatosci plastrOw na zrywanie za pomoca uniwersalne;j
maszyny Zwick model 1445 [20],

e przeprowadzono charakterystyke reologiczna metodg CASRA [21] przy zastoso-
waniu uniwersalnej maszyny Zwick model 1445, wyznaczajac plastycznosc, ela-
styczno$¢ oraz ptynno$¢.

Doéwiadczenie przeprowadzono w dwoch powtoérzeniach. Oznaczenia chemiczne
wykonano w dwdch lub trzech powtdrzeniach w kazdym z doswiadczen, zas wyniki
oznaczen: wielkosci ubytkow termicznych, wytrzymatosci na zrywanie i wyroznikoéw
reologicznych sa $rednia arytmetyczna z 8-10 jednostkowych pomiaréw w kazdym
z powtdrzen doswiadczenia. Wyniki poddano analizie statystycznej za pomocg pro-
gramu Statgraphics.

Wyniki i dyskusja

Srednie wartosci wyréznikéw charakteryzujacych podstawowy sklad chemiczny
produktu oraz wyliczonych wskaznikéw W/B i T/B przedstawiono w tab. 3. Zaréwno
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rodzaj zastosowanego preparatu funkcjonalnego, jak i wielko$¢ jego dodatku miaty
istotny wptyw na oznaczane wyr6zniki oraz wyliczone wskazniki.

Tabela 3
Sktad chemiczny modelowych konserw migsnych.
Chemical composition of model canned meat samples.
Chlorek sodu
Bialtko ogétem S Wskaznik | Wskaznik
Warianty | _voda (W) (B) Thiszez (T) | g0 gium chlo- | W/B T/B
. Water content . Fat content (F) . . .
Variants (W) [%] Protein content (%] ride content Ratio Ratio
’ (P) (%] ° (S) W/P F/P
[%]
Miara stat.
Statistical x s X s x S X S x x
measure
K 61,9° | 12 | 10041 03 |262°| 08 | 1,57 | 0,0 6,2° 2,6°
B-Zs 634°| 0,1 | 96 | o1 |240°| 01 |1,66°| 0,1 6,6° 2,5°
B-Z,o 654°| 15 | 9,1* | 0,2 1219 1,7 | 1,69®| 02 7,24 2,4°
B-P; 6421 06 | 98¢ | 01 [230®]| 08 | 1,71°| 01 6,6° 2,3°
B-P,, 645° ) 1,5 | 93* | 04 | 22,0°| 08 |1,70®]| 0, 6,9% 2.4°
P-I, 6491 1,0 | 92 | 03 | 222°| 09 | 1,84° | 0,1 7,154 2,4%
P-1,, 66,1°| 09 | 89 | 03 |21,22| 0,7 |[1,76®| 0,1 7,49 2,4°
a, b,

"¢ — wartosci $rednie (X ) w kolumnach oznaczone réznymi indeksami réznia sig statystycznie istotnie
(o £0,05).
"®:¢ _ means ( ¥) in the same column marked with various letters differ significantly (o < 0.05).

a,

s — odchylenie standardowe / standard deviation.

Zgodnie z oczekiwaniem obnizeniu ulegta zawarto$¢ thuszczu, z 26,2% w produkcie
kontrolnym do 21,9-22,1% w wyrobach zawierajacych 10% preparatu blonnika ziem-
niaczanego i 10% inuliny. Wraz ze wzrostem wielkosci dodatku preparatéw btonnika i
inuliny, zawarto$¢ thuszczu w gotowym produkcie ulegata istotnemu zmniejszeniu w
poréwnaniu z produktem kontrolnym. Funkcjonalne zamienniki thuszczu miaty istotny
wplyw na zwigkszenie zawarto$ci wody (z 61,9% w wariancie kontrolnym do 66,1%
w produkcie z 10% dodatkiem inuliny), chlorku sodu (z 1,57% w wariancie kontrol-
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nym do 1,84% w produkcie z 5% dodatkiem inuliny) oraz wyliczonego wskaznika
W/B (z 6,2 w wariancie kontrolnym do 7,4 w produkcie z 10% dodatkiem inuliny).
Dodatek funkcjonalnych preparatow powodowat rownoczesnie istotne zmniejszenie
zawartoS$ci biatka (z 10,0% w wariancie kontrolnym do 8,9% w produkcie z najwyz-
szym dodatkiem inuliny) i wskaznika T/B (z 2,6 w wariancie kontrolnym do 2,3 w
produkcie z 5% dodatkiem preparatu blonnika pszennego). Zwigkszony poziom za-
miennikéw thuszczu w wyrobie potegowal obserwowane statystycznie istotne zalezno-
§ci. Podobne tendencje stwierdzono podczas stosowania innych zamiennikow ttusz-
czowych lub przy zréznicowanym poziomie dodatku wody technologicznej do drobno
rozdrobnionych wyrobow migsnych, przedstawione m.in. w pracach Makaly
i Olkiewicza [10], Olkiewicza, Makaly i Dolaty [12], Dolaty i wsp. [6].

Rodzaj i wielko$¢ dodatku preparatow mialy zroéznicowany wplyw na zwiazanie
produktu (tab. 4). W wariantach z 5% zamiana ttuszczu, preparaty btonnika ziemnia-
czanego, pszennego, jak rowniez inuliny, miaty wptyw na ograniczenie iloSci wycieku
termicznego. Wyrdb zawierajacy 5% preparatu blonnika pszennego charakteryzowal
si¢ najmniejszym wyciekiem termicznym. Natomiast wigkszy, 10% dodatek preparatu
do produktéw mial istotny wptyw na wzrost wielkosci wycieku cieplnego. Najwyzszy,
7,8% wyciek cieplny stwierdzono w produkcie zawierajacym 10% inuliny. Inulina
wprowadzona w miejsce tluszczu wytworzyta delikatng strukture, co znalazto wyraz
w stabym utrzymywaniu oraz zwigzaniu wody w produkcie (najwigkszy wyciek ciepl-
ny). Wytworzone wiazania migdzy sktadnikami farszu, a nastgpnie gotowego produktu
byly zbyt stabe, by zwiaza¢ i utrzymac¢ wode, ktéra wprowadzono razem z preparatem
w miejsce ttuszczu. ;

Nie stwierdzono natomiast istotnego wpltywu zaréwno zastosowanych prepara-
tow, jak i zroznicowantia wielkosci ich dodatku do wyrobow w miejsce thuszczu, na
warto$§¢ wytrzymatosci plastrow na zrywanie. Produkty zawierajace 10% preparatu
blonnika ziemniaczanego odznaczaly si¢ najstabszym zwiazaniem plastréw modelowej
konserwy, charakteryzowanym wytrzymaloéciag na zrywanie, lecz zaleznosci te nie
byly statystycznie istotne. Wytrzymatos¢ plastrow produktéw zawierajacych badane
zamienniKi thuszczu nie rdznita sie istotnie od wyrobu kontrolnego.

Wyrédzniki reologiczne (tab. 5) wskazuja na indywidualna specyfike teksturo-
twdrcza ocenianych preparatdéw w badanym ukiadzie surowcowym. Preparaty btonni-
ka ziemniaczanego i pszennego nie miaty istotnego wplywu na oznaczane wyrdzniki
reologiczne, takie jak plastyczno$¢, elastycznod¢ i ptynnosé, nie réznity si¢ one od
wariantu kontrolnego. Natomiast zastosowanie inuliny spowodowato, ze modelowa
konserwa z jej dodatkiem byla najmniej plastyczna i cechowala si¢ najwigksza ela-
stycznodcia i plynnoscia, istotnie rézniac si¢ i od wariantu kontrolnego i wyroboéw
zawierajacych preparaty blonnika ziemniaczanego i pszennego. Wielko§¢ dodatku
zastosowanych preparatow nie miala istotnego wplywu na parametry reologiczne.
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Tabela 4

Wartoéci wytrzymato$ci plastréw na zrywanie 1 wycieku termicznego w modelowych kon-
serwach migsnych.
Mean values of slice strength and thermal drip of model canned meat samples.

Wariant Wytrzymalo$¢ na zrywanie Wyciek termiczny
.1 Y Slice strength Thermal drip
Variants 2
[N/cm?] [%]
Mla.ra .statystyczna 3 s 3 .
Statistical measure
K 2,0 0,3 6,3% 0,9
B-Z, 2,0 0,5 5,7° 1,0
B-Z 1,8 0,1 6,3° 0,5
B-P;s 2,0 0,1 4,9° 0,8
B-P, 2,2 0,1 6,5 13
P-I 2,0 0,01 5,9% 0,1
P-Ip 2,0 0,02 7,8° 0,2

&5 ¢ _ wartoéci $rednie w (x) kolumnach oznaczone réznymi indeksami rdznig sie staty-

stycznie istotnie (o < 0,05).

%5 ° _ means (X) in the same column marked with various letters differ significantly
(@ £0.05).
Tabela 5
Wartoéci parametréw reologicznych (metoda CASRA) modelowych konserw migsnych.
Values of rheologic parameters (CASRA) in model canned meat samples.
Warianty Plastyczno$c Elastyczno$¢ Ptynnoéé
Variant Plasticity Elasticity Fluidity
anants [x 10° N/m?] [x 10 m/N] [x 10°® m?/Ns]
Miara statystyczna - - _
e x s x s x s
Statistical measure
K 1,55 0,40 1,59% 0,46 5,46™ 2,08
B-Z; 1,43° 0,16 1,49° 0,22 4,65° 0,76
B-Z), 1,44° 0,25 1,43° 0,33 4,55° 0,97
B-P; 1,63 0,28 1,63% 0,32 5,25 1,08
B-Py, 1,48° 0,25 1,75 0,34 6,30™ 1,34
P-I; 1,27% 0,05 2,05 0,04 7,26° 1,02
P-Ijo 0,98° 0,02 2,46° 0,02 9,65° 0,87
&b _ wartoéci $rednie (X) w kolumnach oznaczone réznymi indeksami roznia si¢ statystycznie istotnie
(a < 0,05).
ab,c

—means ( X ) in the same column marked with various letters differ significantly (a < 0.05).
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Uzyskane wyniki moga wskazywac na to, ze zastosowane preparaty wytworzyly struk-
ture¢ podobna do produktu kontrolnego badz tez, ze wielkoé¢ dodatku byla zbyt niska,
by zaobserwowaé znaczace zmiany w utworzonej strukturze.

Przeprowadzono analize korelacji pomigdzy badanymi i wyliczonymi wyrdzni-
kami charakteryzujacymi fizykochemiczne i reologiczne wlasciwosci konserw zawie-
rajacych preparaty blonnikowe w miejsce tluszczu recepturowego. Wyrdzniki skltadu
podstawowego: woda, biatko, thuszcz oraz wyliczone wskazniki W/B i T/B korelowaty
ze soba na poziomie wysoko istotnym statystycznie. W przypadku wody i thuszczu nie
stwierdzono zalezno$ci z wyr6znikami charakteryzujacymi zwigzanie plastréw pro-
duktu 1 opisujacymi wiasciwosci reologiczne. Jedynie zawarto$¢ biatka 1 poziom soli
w badanych wyrobach korelowaty z wyréznikami reologicznymi na poziomie wysoko
istotnym statystycznie. Graficzne zobrazowanie przeprowadzonej analizy sktadowych
gléwnych przedstawiono na rys. 1.

2,45 ) a

42 24 04 16 36 5:—6
PC 1 (57, 5 (%)

Rys. 1. Analiza sktadowych gldwnych (PCA) badanych wyr6znikéw modelowych konserw migsnych.
Fig. 1.  Principal Component Analysis (PCA) testing discriminants of model canned meat samples.
Zawarto$¢ wody / water content.

Zawartos¢ ttuszezu / fat content.

Zawartos¢ biatka og6lnego / total protein content.

Zawarto$¢ chlorku sodu / sodium chloride content.

Wskaznik W/B / W/P ratio.

Wskaznik T/B / F/P ratio.

Wyciek termiczny / drip loss.

Wytrzymato$¢ na zrywanie / slice strength.

9. Plastycznos$c / plasticity.

10. Elastyczno$c / elasticity.

11. Plynnosé / fluidity.

X NN R W

Wyniki badan wskazuja, ze preparaty blonnika, pszennego i ziemniaczanego oraz
inulina miaty indywidualny wptyw na ksztaltowanie wyrdznikéw fizykochemicznych
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ina charakterystyke reologicznag modelowych konserw miesnych. Obserwacje doty-
czace blonnika ziemniaczanego nie potwierdzaja wynikow uzyskanych m.in. przez
Dolatg i wsp. [6], ktorzy stwierdzili, Ze wymiana ttuszczu w drobno rozdrobnionym
wyrobie blonnikiem ziemniaczanym, niezaleznie od poziomu substytucji (1-3%), nie
wplyngta korzystnie na zwiazanie plastrow modelowych produktéw migsnych i ich
charakterystyke reologiczng. Zréznicowane wiasciwos$ci funkcjonalne btonnika ziem-
niaczanego mozna probowac wyjasni¢ innym zestawem surowcowym farszu od tego,
ktéry stosowali ww. autorzy, ponadto w niniejszej pracy zastosowano preparat btonni-
ka nowej generacji, a wigc o bardziej ukierunkowanych wilasciwosciach funkcjonal-
nych. Prowadzitoby to do stwierdzenia, ze dzialanie i funkcjonalno$¢ badanych prepa-
ratow sa SciSle zwiazane z ich sktadem i wlasciwo$ciami, jak rowniez ze skladem re-
cepturowym wyrobow, do ktérych sa one dodawane.

W konserwie migsnej z btonnikiem ziemniaczanym, poza korzystnymi réznicami
w skladzie chemicznym jak obnizenie zawarto$ci thuszczu, wytworzyla sie¢ struktura
podobna do produktu kontrolnego. Nie stwierdzono istotnych réznic w zwiazaniu pro-
duktu 1 charakterystyce reologicznej. Podobne obserwacje dotycza preparatu btonnika
pszennego. Preparaty blonnika pszennego i ziemniaczanego cechowatly sie zblizonymi
wladciwos$ciami tworzenia struktury modelowego produktu. Zupehlie odmiennie na
strukture wptywat dodatek inuliny. Produkt z dodatkiem tego preparatu byl najmniej
plastyczny, cechowat si¢ zas najwigksza elastycznoscia i ptynno$cia. Inulina wplyneta
istotnie negatywnie na zwiazanie bloku produktu. W badanym ukladzie surowcowym
wytworzyla si¢ delikatna struktura, najlepiej ,,nasladujaca” tluszcz. Obserwacje te po-
twierdzaja rowniez wyniki badan przeprowadzonych na modelowych pasztetach za-
wierajacych preparat inuliny, ktére odznaczaly sie najwiekszym wrazeniem smaku
tlustego, kremowego, w poréwnaniu z preparatami btonnika [11].

Whioski

1. Rodzaj zastosowanego preparatu btonnikowego i inuliny oraz wielko$¢ ich dodat-
ku miaty istotny wplyw na oznaczane wyrdzniki jako$ci modelowanej konserwy
migsne;j.

2. Preparaty blonnika ziemniaczanego i pszennego oraz inulina, zgodnie z oczeki-
waniem, spowodowaly istotne zmniejszenie zawartosci ttuszczu w doswiadczal-
nych konserwach migsnych w stosunku do wariantu kontrolnego, przy réwnocze-
snym obnizeniu zawartosci biatka, za$ istotnym wzroscie zawartoéci wody i soli.

3. Wyzszy dodatek preparatow blonnikowych i inuliny istotnie obnizal zawarto§¢
thuszczu oraz biatka i istotnie zwigkszat zawartos¢ wody, soli 1 wycieku cieplnego.
Wielko§¢ dodatku zastosowanych preparatow nie miata istotnego wplywu na
oznaczane parametry reologiczne.
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Wyrdéb migsny zawierajacy preparat blonnika pszennego charakteryzowat sig naj-
lepszym zwigzaniem plastrow, tj. najmniejszym wyciekiem termicznym i naj-
wigksza wytrzymatoscia na zrywanie.

Modelowy produkt wytworzony z uzyciem blonnika ziemniaczanego, poza ko-
rzystnym zmniejszeniem zawarto$ci thuszczu, miat strukturg podobna do produktu
kontrolnego, o zblizonej stabilno$ci i charakterystyce wyr6znikow reologicznych.
Charakterystyka reologiczna konserwy migsnej zawierajacej preparat inuliny
wskazuje, ze zamiennik ten w badanym wyrobie najlepiej ,,nasladowal” ttuszcz,
lecz miat istotny, negatywny wptyw na zwiazanie bloku produktu.
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EFFECT OF POTATO AND WHEAT CELLULOSE AND INULIN PREPARATIONS ON
PHYSICOCHEMICAL CHARACTERISTICS AND RHEOLOGICAL PROPERTIES
OF MODEL MEAT PRESERVES

Summary

The effect of preparations that were used in meat products instead of recipe fat on moulding physical-
chemical parameters and rheological properties of the meat products was studied. The following additives
were used: potato and wheat cellulose preparations and inulin in the quantities: 0% (control), 5% and
10%. In the final product, chemical composition was analysed, the level of thermal drip was determined,
the binding of the slice was evaluated and the rheological properties of the product were characterized. As
a result of the conducted studies it was found that a type of the cellulose preparation used and the level of
its addition had a significant effect on the determined parameters of quality. All the preparations caused —
according to the expectations — a significant decrease of fat content from 8.4% to 16.4% in the examined
products in relation to the control product. Application of a higher level (10%) of cellulose preparation
had a significant influence on lowering the fat and protein content and on the significant increase of water
and salt level and on the amount of the thermal drip. The level of the addition of the preparation used did
not have any significant effect on the rheological parameters. Model product, containing 5% preparation
of wheat cellulose showed the best binding and the lowest thermal drip (4.9%) and the highest tearing
strength (2.2 N/em?). Potato preparation caused a structure closest to control batch. The rheological char-
acteristics of the inulin-containing product indicated that this substitute best imitated the fat, but it had a
significant negative influence on binding the block of product. 5% substitution of fat with potato and
wheat cellulose preparations and inulin in investigated material allowed to obtain nutritionally advanta-
geous, finely comminuted meat product with quality features close to control variant.

Key words: potato cellulose preparation, wheat cellulose preparation, inulin, meat product, physical-
chemical parameters, rheological properties.



