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GRAZYNA JAWORSKA, PIOTR GEBCZYNSKI, ALEKSANDRA GOLYSZNY

WYKORZYSTANIE PIECZAREK DO PRODUKCJI MROZONYCH
I STERYLIZOWANYCH FARSZOW

Streszczenie

Okreslono przydatnosé pieczarek, zaliczonych zgodnie z wymogami Polskiej Normy do II klasy jako-
Sci, do produkcji mrozZonych i sterylizowanych farszéw. Przed rozdrobnieniem i utrwaleniem grzyby
poddano blanszowaniu w wodzie fub w roztworach pirosiarczynu sodu, kwasu cytrynowego i kwasu
L-askorbinowego, badz moczeniu w roztworach wymienionych substancji i pézniejszym blanszowaniu w
wodzie. W wyniku obrobki wstgpnej nastapilo obnizenie zawartosci suchej masy, cukréw, popioky, azotu
ogolnego i kwasowosci ogdlnej w pieczarkach, przy czym zmiany te byly wyzsze w materiale moczonym
i blanszowanym. Zamrazanie nie spowodowalo znaczacych zmian w skladzie chemicznym produktdw.
Natomiast po sterylizacji odnotowano dalsze zmmniejszenie zawarto$ci analizowanych skladnikéw. Kon-
serwowane farsze zawieraly w 100 g $wiezej masy: 5,66-8,41 g suchej substancji, 0,05-0,08 g cukrow
ogodtem, 0,25-0,39 g azotu ogoélnego, 0,50—1,05 g popiotu, a ich kwasowosé¢ ogélna wyniosta 0,76-1,29
cm’ 1M NaOH. W analizie sensorycznej, w skali 5-punktowej, farsze oceniono (ocena ogolna) na pozio-
mie 4,44—4,65 pkt.

Stowa kluczowe: pieczarki, farsze, blanszowanie, moczenie, mrozonki, konserwy sterylizowane.

Wprowadzenie

Pieczarka dwuzarodnikowa (Agaricus bisporus) jest najbardziej popularnym i
najczescie) wykorzystywanym grzybem jadalnym zaréwno w Polsce, jak i na $wiecie
[9, 15]. W naszym kraju spozywa si¢ ja najczgsciej w formie przetworzonej. Gotowa-
ne, duszone lub smazone pieczarki stanowia dodatek do drugich dan, sosow, zup, ka-
pusty, zapiekanek, pizzy, pierogéw i innych wyrobow garmazeryjnych [7, 9].

Pieczarka jest grzybem delikatnym, o matej odpornosci na odgniecenia oraz inne
uszkodzenia mechaniczne i o krotkiej trwatosci przechowalniczej [3, 4, 5]. W zwiazku
z tym niezbgdne jest stosowanie prostych, a zarazem nowoczesnych metod jej konser-
wowania. Przemyst spozywczy produkuje z niej gtownie marynaty badz konserwy w
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zalewie stonej [7, 15, 18]. Trzeba jednak zaznaczy¢, ze do wyzej wymienionych kie-
runkéw przetwarzania nalezy kierowaé grzyby o najwyzszej jakosci, przy tym charak-
teryzujace sie $rednica owocnikow nieprzekraczajaca zazwyczaj 3—4 cm. Przemyst
przetworczy aktualnie wykazuje niewielkie zainteresowanie surowcem o nieco obni-
zonej jakosci, na przyktad z plamkami na powierzchni kapeluszy lub o zbyt duzych
owocnikach. Szacuje sig, ze taki surowiec moze stanowi¢ nawet 30% og6lnych zbio-
row pieczarek [4]. Z tego rodzaju pieczarek mozna jednak otrzymywac potprodukty,
jak np. farsze, wykorzystywane w gospodarstwie domowym i gastronomii.

W celu zapewnienia wlasciwej jakosci produktu finalnego niezbedna jest odpo-
wiednia obrobka wstegpna. Najpowszechniej stosowanym zabiegiem jest blanszowanie.
Jednak w przypadku grzybdéw, z uwagi na znaczne straty masy surowca w trakcie
blanszowania, zabieg ten powinien by¢ poprzedzony moczeniem lub podcisnieniowym
nasaczaniem materialu. Do blanszowania 1 moczenia stosuje si¢ wodg lub wodne roz-
twory substancji, na przyktad pirosiarczynéw i kwaséw organicznych, ktére dodatko-
wo zapobiegaja ciemnieniu pieczarek (5, 6, 7, 10, 18].

Celem pracy bylo okreslenie przydatnosci pieczarek, zaliczonych zgodnie z wy-
mogami PN-R-75224 do I klasy jakosci, do produkcji mrozonych 1 sterylizowanych
farszoéw oraz ocena wplywu obrobki wstepnej na jakos¢ gotowego produktu.

Material i metody badan

Materiatem badawczym, wykorzystanym do produkcji mrozonych i sterylizowa-
nych farszow, byly swieze pieczarki (Agaricus bisporus), kwalifikujace sig¢ wg PN-R-
75224: 1993 do II klasy jakosci. Charakteryzowaly si¢ one biata barwa zewngtrznej
powierzchni kapelusza i r6zowg blaszek oraz odpowiednim smakiem 1 zapachem. Po-
jedyncze grzyby mialy brazowe plamki na powierzchni kapelusza. Grzyby byly sto-
sunkowo duze, bowiem ich kapelusze miaty $rednicg 4-7 cm. Ze wzgledu na popekana
blone taczaca trzon z kapeluszem wigkszos$¢ pieczarek zakwalifikowano jako otwarte.
Masa kapeluszy w badanych grzybach wynosila érednio 22 g i stanowila przecigtnie
75% masy catych pieczarek.

Swieze grzyby poddawano obrdbce wstgpnej w celu ograniczenia ciemnienia
oraz ubytkoéw masy. W ramach tej obrobki zastosowano blanszowanie: w wodzie
(symbol proby w tabelach — B), w roztworze mieszaniny 0,05% kwasu askorbinowego
10,05% kwasu cytrynowego (BK), w 0,1% roztworze Na,S,0s (BP) oraz blanszowanie
w wodzie poprzedzone 1 godzinnym moczeniem w roztworze mieszaniny 0,05% kwa-
su askorbinowego 1 0,05% kwasu cytrynowego (MKB) lub w 0,1% roztworze Na,S,0:s
(MPB). Proporcja masy pieczarek do masy kapieli w trakcie blanszowania wynosifa
jak 1:5, natomiast podczas moczenia jak 1:1. Czas blanszowania ustalono tak, aby
aktywnos$¢ peroksydazy i polifenolooksydazy w surowcu obnizy¢ co najmniej o 95%
oraz aby uzyskaé¢ odpowiednia barwe produktu gotowego. Warunki te zostaly spelnio-
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ne przy wykonaniu tego zabiegu w temp. 96-98°C przez 10 min. Po blanszowaniu
pieczarki rozdrabniano w robocie kuchennym, na sitach o srednicy oczek 8 mm.
Otrzymany farsz zamrazano w pojemnikach z polietylenu w temp. ~40°C do temp.
sktadowania —25°C lub sterylizowano w stojach szklanych o pojemnosci 300 cm’.
Wsad do stoja skladat sig ze 180 g farszu i 100 g 2% solanki, majacej za zadanie od-
powietrzenie konserwy. Sterylizacjg prowadzono w autoklawie, w temp. 118-121°C
przez 12 min, przy czym czas dochodzenia do temperatury sterylizacji wynosit 20 min,
natomiast czas chtodzenia 15 min. Konserwy przechowywano w temp. 4-6°C.

Zawarto$¢ suchej masy, sumy cukréw, sktadnikéw mineralnych w postaci popio-
hu, azotu ogdlnego i kwasowos¢ ogdlna oznaczano w §wieZym surowcu, w SUrowcu po
obrobce wstgpnej oraz w mrozonkach i konserwach po 4 tygodniach sktadowania.
Nalezy zaznaczy¢, ze analizowano calg konserwe, czyli rozdrobnione pieczarki wraz z
zalewa. Analizy chemiczne wykonywano na kazdym etapie w 4 probach, kazda w 2
rownolegtych powtorzeniach, z zastosowaniem metod zawartych w AOAC [1]: sucha
masa (32.064), ogélna zawarto§¢ cukrow (32.041), popiot (32.027), azot ogédlny
(2.057), kwasowos¢ ogolna (32.043).

Okreslano roéwniez jakos¢ sensoryczna mrozonek i konserw po 4 tygodniach
sktadowania. Oceng sensoryczna wykonano w oparciu o metodg punktowa [2]. Prze-
prowadzit ja 5-osobowy zesp6t spelniajacy podstawowe wymagania w zakresie wraz-
liwosci sensorycznej wedtug PN-ISO 3972 [11], w warunkach zgodnych z zaleceniami
PN-ISO 6658 [12], poshugujac si¢ karta wzorcowa opracowang przez autorOw pracy.
Zastosowano skale 5-punktowa, ktéra obejmowata pie¢ zasadniczych poziomoéw jako-
sci dotyczacych kazdej cechy.

Wyniki analiz skladu chemicznego oraz oceny sensorycznej opracowano staty-
stycznie. Stosujac test F Snedecora i test t-Studenta obliczono najmniejsze istotne roz-
nice (NRI) na poziomie prawdopodobienstwa a = 0,95 — ocena sensoryczna oraz o =
0,99 — wyrozniki sktadu chemicznego.

Wyniki i dyskusja

Zawarto$¢ podstawowych wyrdznikéw sktadu chemicznego Swiezych pieczarek
podano w tab. 1.

W 100 g suchej masy badane grzyby zawieraly 4,75 g cukrow ogélem, 4,75 g
azotu ogblnego, 9,04 g popiotu, a ich kwasowosé ogdlna wynosita 44,5 cm’ 1 M
NaOH. Podobny do uzyskanego w niniejszej pracy poziom suchej masy stwierdzilo
wielu autoréw 6, 9, 10, 14, 17]. Zawartos¢ azotu ogdlnego i popiotu byla nieco nizsza
od podawanego przez Souci i wsp. [16] oraz Sapers i wsp. [14], ale zblizona do
oznaczonego przez Manzi i wsp. [9].
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Obrobka wstgpna surowca, utrwalonego nastgpnie przez zamrazanie lub steryli-
zacjg, powinna prowadzi¢ do otrzymania dobrej jako$ci potproduktow, ktore postuza
do szybkiego, niewymagajacego stosowania dodatkowych czynnosci kulinarnych,
przygotowania popularnych dan z grzybdéw np. zup, sosow, pasztetow lub nadzien do
pierogéw 1 nalesnikéw. Kryterium doboru parametréw obrobki wstepnej byto uzyska-
nie odpowiedniej barwy produktu finalnego oraz minimalne uzycie substancji dodat-
kowych. Zatozono przy tym, ze farsze z pieczarek powinny charakteryzowaé si¢ barwa
jasnobrazowa. Zalozenie to udalo sie zrealizowal, czego potwierdzeniem sg wyniki
przeprowadzonej oceny sensorycznej. Pieczarki byly blanszowane przez 10 min, co
umozliwilo z jednej strony w wystarczajacym stopniu inaktywowaé peroksydaze i
polifenolooksydazg, a z drugiej uzyskano produkt ugotowany praktycznie do migkko-
sci, ktéry moze by¢ bezposrednio wykorzystany do celéw kulinarnych. Podobne pa-
rametry blanszowania stosowali Vivar-Quintana i wsp. [18]. Jednak czgsciej w literatu-
rze spotyka si¢ blanszowanie pieczarek przez 3-6 min, cho¢ sa tez doniesienia nawet o
15-minutowym blanszowaniu tego surowca [2, 5, 7, 10].

Pirosiarczyny sa powszechnie stosowane w obrdbce technologicznej pieczarek ze
wzgledu na to, Ze sa silnymi inhibitorami oksydazy polifenolowej oraz hamujg nieen-
zymatyczne brazowienie surowcow. Istnieje wiele prac po$wigconych optymalnemu
doborow1 stgzenia pirosiarczyndw przy obrObce pieczarek w roztworach myjacych,
blanszowaniu, czy tez moczeniu w celu uzyskania grzybow o odpowiedniej biatosci.
Przyktadowe zalecane stgzenia ksztattuja si¢ od 1000 do 5000 mg/dm3 roztworu [2, 6,
10, 18]. Innymi, czgsto stosowanymi substancjami pomocniczymi sg kwasy organicz-
ne, w tym przede wszystkim kwas cytrynowy i kwas L-askorbinowy [17]. W pracy
podjgto probe zastapienia pirosiarczyndw tymi kwasami.

Waznym problemem podczas obrobki technologicznej grzybow sa straty masy.
W przypadku pieczarek moga one sigga¢ od 20 do nawet 40%, przy czym w najwigk-
szym stopniu powstaja podczas blanszowania [5, 10, 18]. Strata masy w czasie blan-
szowania spowodowana jest denaturacja organelli komorkowych, koagulacja cytopla-
zmy 1 rozerwaniem membran wewnatrzkomorkowych, co w konsekwencji prowadzi
do czg¢sciowej utraty zdolnosci zatrzymywania wody przez te struktury [8]. Stad tez w
technologii podejmuje sig proby ograniczenia tych strat, na przyktad poprzez skrocenie
czasu blanszowania, dwukrotne w ciaggu doby moczenia grzybow, czy tez prozniowe
nasaczanie surowca woda, bezposrednio przed blanszowaniem. Takie postgpowanie
pozwala zwigkszy¢ wydajnos$¢ o ok. 5-9% [2, 5, 7]. W przedstawianej pracy, w pie-
czarkach poddanych jedynie blanszowaniu obserwowano zmniejszenie masy surowca
0 39-40% (tab. 2). Masa préb poddanych moczeniu zwigkszyta si¢ o 19%, a nast¢pnie
po blanszowaniu w wodzie obnizyta o 42%. Lacznie w grzybach poddanych moczeniu
1 blanszowaniu ubytki wynosity 31%.
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Tabela 2

Wplyw obrébki wstepnej na zmiany masy pieczarek (n = 4, masa préby wyjsciowej 1000 g).
The effect of pretreatment on changes in the weight of mushrooms (n = 4, weight of trait 1000 g).

Masa pieczarek / Weigh of mushrooms [g]

Zabieg technologi
avieg fechino ogieziy Rodzaj obrobki wstepnej / Type of pretreatment

Technological treatment

B BK BP MKB MPB
Mocz§nle _ _ - 1190+11,8 1194+18,9
Soaking
Blanszowanie 599 5,4 603+3,0 605+3,8 687+9,0 690+8,5
Blanching

Oznaczenia rodzaju obrobki wstgpnej surowca jak w tab. 1.
Designation of a mushrooms pretreatment type as in Tab. 1.

Zastosowanie blanszowania, jako jedynego sposobu obrébki wstepnej wiazato sig
z wyraznie mniejszymi stratami suchej masy niz w przypadku obrébki kombinowane;j.
Niezaleznie od rodzaju proby po blanszowaniu zawarto$¢ suchej masy zmniejszyla sig¢
o 3%, natomiast po moczeniu i blanszowaniu o 11%. Po obrobce wstgpnej, we
wszystkich wariantach do$wiadczalnych wykazano zmniejszenie sumy cukréw o 78—
83% oraz kwasowosci ogdlnej o 61-72%. Zmniejszeniu ulegla takze zawarto$¢ popio-
hy, jednak straty byly nizsze niz przy omawianych wyzej sktadnikach i ksztattowaty sig
na poziomie 31% w probach blanszowanych oraz 35-36% w moczonych i blanszowa-
nych. Zabiegi wstepne wywolaly niewielkie zmniejszenie stezenia azotu ogdlnego w
analizowanym materiale, gdyz o 5~7% w pieczarkach blanszowanych i 0 12-15% w
moczonych 1 blanszowanych. Sobkowska i Wozniak [16], blanszujac gaski w roztwo-
rze kwasu cytrynowego i soli kuchennej, stwierdzity zmniejszenie zawartosci suche;j
masy o 17%, cukrow ogdétem o 5% i biatek o 12%.

Wielu autoréw uwaza, na podstawie badan grzyboéw mrozonych w catosci lub po
pokrojeniu, Ze zamrazanie tego surowca nie powoduje znaczacych zmian w ich skla-
dzie chemicznym [6, 7, 9]. W pracy, zamrazajac rozdrobnione w postaci farszu pie-
czarki, takze nie wykazano istotnego wpltywu tego zabiegu na poziom analizowanych
wyrdznikow sktadu chemicznego. Natomiast istotne zmiany zanotowano po steryliza-
cji farszu. W przypadku suchej masy, kwasowoS$ci ogdlnej 1 azotu ogdlnego wykazano,
w stosunku do materialu po obrébce wstepnej, zmniejszenie poziomu tych wyrdzni-
kéw odpowiednio o 26-28%, 0 29-35% 1 0 24-29%. Z kolei zawarto$¢ sktadnikow
mineralnych wzrosta o 88-94%. Jest oczywiste, ze obserwowane zmiany byly nastep-
stwem dodatku do konserw stonej zalewy, ktora z jednej strony rozcieficzata sktadniki
surowca, a jednoczes$nie spowodowala podniesienie zawarto$ci chlorku sodu w pro-
dukcie gotowym. W zwiazku z dodatkiem do konserw zalewy, produkty sterylizowane
byly ubozsze w poréwnaniu z mrozonkami w suchg maseg o 26-28%, cukry ogdlem o
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12-29%, kwasy ogotem o 30-35% i azot ogdlny o 24-29% oraz zawieraty o 85-94%
wigce] popiotu. Po przeliczeniu wynikéw na sucha masg obserwowano w badanych
produktach niewielkie zréznicowanie w poziomie analizowanych wyréznikow w za-
lezno$ci od obrobki wstgpnej surowca. Przy tej formie przedstawienia wynikdéw kon-
serwy w poroéwnaniu z mrozonkami mialy poréwnywalna ilo$¢ cukrow, kwasdéw oraz

azotu ogdlnego.
Tabela 3

Wyniki oceny sensorycznej rozmrozonych i sterylizowanych farszow z pieczarek.
The results of a sensory evaluation of thawed and canned mushroom stuffings.

Ocena sensoryczna, [pkt] / Sensory evaluation

Wyrézniki jakosci | Wspotczynniki ’ X ’
Rodzaj obrobki wstepnej surowca / Type of pretreatment

sensorycznej wazkosci

Sensory quality Conversion B BK BP MKB MPB
discriminants factors

MIK|M|K|M]|]K|M K | M K

Ogolny wyglad

produktu i 44 | 44 | a4 | 44 | 24| a4 |44 |34 44/|44
General appearance

of the product

Wyciek soku

Tuice Leak 1 4,2 - 42 - 142 - 3,9 - 39 -
Klarownosc Zfalewy 1 ) 46 ) 5.0 } 5.0 ) 5.0 } 5.0
Brine Clarity

Barwa 5 42 |45 |44 | 45| 44| 45| 46|46 46|46

Colour

Konsystencja 3 45|50 45(50]45|50|44]50]44]50
Consistency

Zapach 5 a8 | 44|45 |43 45| a1 |as|a3|43]4n

Odour

Smak 5 48 | 48 | 46| 48| 46| 46| 46|48 | 45|46

Taste

Ocena ogolna 20 4,55 [ 4,62 | 4,60 | 460 | 447|450 | 4,46 | 4,65 | 444453
Total score

NRI o = 0,95
n.s
LSD a.=0,95

Objasnienia / Explanatory notes:

M — mrozonki / frozen products, K — konserwy sterylizowane / canned products,

Oznaczenia rodzaju obrobki wstgpnej surowca jak w tab. 1./ Designation of a mushrooms pretreatment
type as in Tab. 1.

Jakos¢ sensoryézna wszystkich wyrobow byta zblizona i ksztaltowata si¢ w za-
kresie 4,44—4,65 pkt, przy czym ocena ogodlna konserw sterylizowanych byla podobna
lub nieco wyzsza niz rozmrozonych mrozonek (tab. 3). Nalezy zaznaczy¢, ze bez
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wzgledu na zastosowana obrobke wstepna barwa farszu z pieczarek odbiegata od bar-
wy surowca §wiezego, ale byta ona oczekiwana. Nieco jasniejsza barwg mialy wyroby,
do ktérych w obrobce wstepnej uzyto pirosiarczynow. Jednak te proby charakteryzo-
watly si¢ gorszym zapachem 1 smakiem.

Whnioski

l.

(1]

[2]
(3]

(4]

(5]
(6]

Pieczarki, charakteryzujace si¢ nadmiernym rozwojem owocnikow lub majace
niewielkie wady wygladu, ale spelniajace wymagania Polskiej Normy w przypad-
ku II klasy jako$ci, moga by¢ z powodzeniem wykorzystane do produkcji mrozo-
nych lub sterylizowanych farszéw.

Zastosowana w pracy obrobka wstgpna spowodowala zmniejszenie zawartosci
wszystkich analizowanych wyroznikéw sktadu chemicznego, przy czym wigksze straty
obserwowano w pieczarkach moczonych i blanszowanych. Grzyby po obrobce wstegp-
nej, w pordwnaniu z surowcem, charakteryzowaly sig nizsza zawarto$cig suchej masy o
3-11%, sumy cukrow o 78-83%, sktadnikéw mineralnych w postaci popiotu 0 31-36%,
azotu ogblnego o0 5-15% i kwaséw ogotem o 61-72%.

Zmiany zawarto$ci analizowanych wyréznikéw sktadu chemicznego wskutek
mrozenia byly nieistotne.

Otrzymywanie konserw sterylizowanych, m.in. wskutek dodatku solanki, spowo-
dowato w stosunku do surowca po obrébce wstgpnej spadek zawartosci suchej ma-
sy 0 26-28%, sumy cukrow o 12-29%, kwasow ogdtem o 29-36%, azotu ogdlne-
g0 0 24-29% oraz wzrost zawartosci popiotu o 88—94%.

Jakos¢ sensoryczna wszystkich farszow z pieczarek byla zblizona, a noty koncowe
wahaty si¢ w zakresie 4,44—4,65 pkt.

Wystarczajaca obrobka wstgpna przy produkcji mrozonych i sterylizowanych far-
szOw z pieczarek jest blanszowanie grzybow w wodzie.
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THE USE OF MUSHROOMS (AGARICUS BISPORUS) IN THE PRODUCTION
OF FROZEN AND CANNED STUFFINGS

Summary

In this paper, the authors determined the usefulness of Agaricus bisporus, classified as a second class
quality (as required by the Polish Norm), in the production of frozen and canned stuffings. Prior to chop-
ping and preserving the mushrooms, they were blanched in water or in solutions of sodium metabisulfite,
citric acid or L-ascorbic acid, or soaked in the solutions as described above, and, then, blanched in water.
Owing to this pretreatment type, there was an decrease in dry matter, ash, total N, and total acidity con-
tents. The reduction levels were higher in the soaked and blanched material if compared with the material
that was just blanched. After canning, subsequent decreases were noted. If freezing the stuffings, no effect
on the components under investigation was stated. The frozen and canned stuffings contained 5.66-8.41 g
of dry matter, 0.05-0.08 g of total sugars, 0.25-0.39 of total nitrogen, 0.50-1.05 g of ash, and 0.76-1.29
cm® IM NaOH of total acidity per 100 g of product. The products showed a good organoleptic quality
(4.44 — 4.65 points on the 5-point scale).

Key words: Agaricus bisporus, stuffings, blanching, soaking, frozen products, canned products.



