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Streszczenie

Podjeto probe okreslenia optymalnych parametrow wytwarzania przetworu typu gravad z pstraga teczo-
wego przyjmujac jako kryterium jakosci wiasciwosei sensoryczne. W wyniku badan, ktore przeprowadzono
z wykorzystaniem metodyki powierzchni odpowiedzi ustalono, Ze produkt o najlepszych cechach sensorycz-
nych otrzymuje si¢ po natarciu filetow pstraga mieszaning soli i cukru w stosunku 1:2, w ilosci 350 g/kg
ryby i kondycjonowaniu ich w temperaturze 3°C przez 48 h. Wyniki badan konsumenckich wskazuja na
bardzo dobrg akceptacje tak otrzymanego produktu. Az 84,6% ankietowanych ocenito go pozytywnie dekla-
rujac ewentualna che¢ zakupu. Analiza uzyskanych ocen poszczegélnych cech sensorycznych wskazuje
jednak na mozliwo$¢ modyfikacji wyrobu pod wzgledem jego lepszego przystosowania do wymagan pol-
skiego konsumenta, szczegolnie w odniesieniu do barwy. Przetwory gravad z pstraga teczowego moga
stanowi¢ w naszym kraju nowy sposob zagospodarowania tej popularnej ryby hodowlane;.

Stowa kluczowe: pstrag, gravad, jakos¢ sensoryczna, ocena konsumencka.

Wstep

Ryby stanowia wazng i chetnie spozywana grupe produktow zywnoséciowych [3].
Najbardziej powszechne sposoby przetwarzania ich migsa zwigzane sg z obrobka ter-
miczna, chociaz w odrdznieniu od innych surowcdéw migsnych ugruntowang pozycje
wsrod konsumentdéw maja takze potrawy, przy produkcji ktérych nie stosuje sig wyso-
kich temperatur. Zainteresowanie konsumentéw takimi produktami wynika stad, ze
zachowuja one znacznie wigcej cech surowca niz wyroby poddawane dzialaniu ciepla,
mozna je zatem zaliczy¢ do zywnosci o niskim stopniu przetworzenia [7].

Tradycyjnie spozywanym w krajach skandynawskich, regionalnym niskoprze-
tworzonym produktem rybnym sg wyroby typu gravad, wytwarzane najczescie) z toso-
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sia i znane pod nazwa gravlax. Ich technologia polega na kondycjonowaniu w warun-
kach chodniczych surowych filetow w mieszaninie soli i cukru wraz z przyprawami.
Uzyskany produkt charakteryzuje si¢ specyficznymi, bardzo atrakcyjnymi cechami
sensorycznymi [4].

Gravad z lososia znany byt w Szwecji od dawna [2]. Podczas procesu zwanego
»graving” na skutek zjawiska osmozy nastgpuje migracja wody przez btony komorko-
we do roztworu tworzacego si¢ z mieszanki cukrowo-solnej. Wiaze si¢ to z ubytkiem
masy surowca i rozpoczynajacym si¢ don wnikaniem soli i cukru. Efektem tego jest
obnizenie aktywnos$ci wody 1 zmiany teksturalne.

Delikatesy rybne typu gravad sa w Polsce praktycznie nieznane. Przyczyna tego
jest zapewne brak tradycji konsumenckich w tym zakresie oraz utrzymujaca sig¢ do
niedawna stosunkowo wysoka cena szlachetnych gatunkéw ryb morskich 1 dwusrodo-
wiskowych. Celem pracy bylo zoptymalizowanie, na podstawie przeprowadzonych
badan sensorycznych, warunkéw wytwarzania gravadow z pstraga tgczowego oraz
przeprowadzenie badan akceptowalno$ci wyrobu wérod polskich konsumentow. Uzy-
skane wyniki moga zosta¢ wykorzystane przy opracowywaniu nowego kierunku zago-
spodarowywania w Polsce popularnej u nas ryby hodowlanej jaka jest pstrag teczowy.

Material i metody badan

Surowiec do badan stanowily pstragi tgczowe o dtugosci 27-32 cm, zakupione w
sezonie jesiennym bezposrednio u producenta. Po elektrycznym ogluszeniu ryby nie-
zwlocznie patroszono i filetowano. Filety ze skora nacierano mieszaning chlorku sodu
1 sacharozy (% NaCl = 25; 29,4; 40; 50,6 1 55) w ilosci 200, 237, 325, 413 1 450 g/kg
filetow. Gravadowanie prowadzono w temp.: -1, 1, 5, 91 11°C przez §; 17,5; 48; 62,5;
i 72 h. W przypadku optymalizacji sktadu i dodatku mieszaniny gravadujacej, jak i
podczas optymalizacji temperatury i czasu procesu stosowano po 13 kombinacji
zmiennych niezaleznych, przy ktérych oceniano poszczegoélne wyrozniki sensoryczne
[1]. Analize sensoryczna przeprowadzal sprawdzony 1 przeszkolony 5-osobowy ze-
spol, ktory w trakcie treningu ustalit istotne dla poszczegdlnych cech sensorycznych —
smaku, zapachu, tekstury 1 wygladu — wyr6zniki podlegajace ocenie. W przypadku
smaku byty to: stony, stodki, rybi i surowy; zapachu: rybi i mdly; tekstury: jedmos¢,
spojnosé, kleistos¢ i tykowatosé; wygladu: wyglad szklisty, barwa zétta i rézowo-
bezowa. Ocena polegata na zaznaczeniu na odcinku przyporzadkowanemu danemu
wyrdznikowi punktu pomigdzy warto$ciami —5 i +5, oznaczajacymi odpowiednio zu-
peiny brak 1 maksymalne natgzenie. Warto$¢ O okreslata natgzenie optymalne. Zmiany
natgzenia poszczegolnych wyrdznikow przedstawiono w postaci konturéw generowa-
nych komputerowo metoda najmniejszych kwadratow z wykorzystaniem programu
CSS.Statistica (Stat Soft, Tulsa, OK. USA). Tego samego programu uzyto do przed-
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stawienia wynikow ogodlnej oceny sensorycznej w postaci powierzchni odpowiedzi,
bedacych graficzng prezentacja rOwnan regresji o postaci:

Z= bo + b]Xij + bZYij + b3Xij2 + b4Yij2 + b5Xinij

gdzie:

Z — wynik ogdlnej oceny sensorycznej — uzyskany przez zsumowanie pomnozonych
przez wspotczynniki wazkosci $rednich arytmetycznych kwadratow warto$ci
natgzenia poszczegolnych wyroznikéw kazdej cechy. Przyjgto nastgpujace
wspotczynniki wazkosci: smak — 0,4, pozostate cechy — 0,2.

Xj;; — zmienna niezalezna: zawarto$¢ soli w mieszaninie gravadujacej [%], czas [h]

Y — zmienna niezalezna: dodatek mieszaniny gravadujacej do ryby [g/kg], temp. [°C]

by — warto$¢ stata, by, b, — wspoétczynniki liniowe, by+by — wspdtczynniki kwadratowe,

bs — wspolczynnik interakcyjny.

Do badan konsumenckich przygotowano ankiety, w ktorych respondenci oceniali
poszczegblne cechy sensoryczne (smak, zapach, wyglad i konsystencjg) produktu
otrzymanego w zoptymalizowanych warunkach, okreslajac w skali od -3 do +3 co 1
natgzenie poszczegdlnych wyrdznikéw w stosunku do przyjgtych za 0 wartosci uzna-
nych przez nich za najwlasciwsze. Ankietowani odpowiadali rtowniez na pytania doty-
czace ich preferencji zywieniowych w odniesieniu do ryb. Badania ankietowe prze-
prowadzono wérod konsumentow krakowskich, w wieku od 18 do 55 lat.

Wyniki i dyskusja

Produkty nalezace do grupy zywno$ci minimalnie przetworzonej zachowujg wie-
le cech materialu wyj$ciowego, a ryby poddawane procesowi gravadowania sa typo-
wym tego przyktadem. Na rys. 1. zobrazowano wplyw sktadu mieszaniny gravadujacej
1 wielkosci jej dodatku do filetow na wybrane wyrdzniki smaku, zapachu, tekstury oraz
wygladu.

Jest oczywiste, ze wigkszy udziat chlorku sodu w mieszaninie wptynat na inten-
syfikacjg smaku stonego (rys. 1a) i zmniejszenie odczuwania smaku stodkiego (rys.
1b). Jednakze efekty te byly znacznie stabiej odczuwane przy nizszych dodatkach mie-
szaniny gravadujacej. Z uwagi na swoja specyfike produkty typu gravad powinny wy-
kazywal pewne cechy ryby surowej. Na postrzeganie tego wyroznika (rys. 1¢) znacz-
nie wiekszy wplyw ma sam dodatek mieszaniny do ryby niz udzial w niej soli. Anali-
zujac polozenie linii oznaczajacych optymalny poziom omoéwionych wyréznikow
mozna stwierdzi¢, ze produkty o najlepszym smaku uzyskano, gdy dodatek mieszaniny
gravadujacej wynosit od 300 do 420 g/kg i gdy zawierata ona od 25 do 35% soli. Za-
pach produktow rybnych postrzegany jest czgsto jako wskaznik ich jakosci. Gdy jest
zbyt intensywny wzbudza niejednokrotnie obawy co do §wiezo$ci. W rybie nisko prze-
tworzonej oczekuje sig, aby byl on wyczuwalny w stopniu umiarkowanym. Intensyw-
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nos¢ zapachu najblizsza optymalnej osiagnigto przy najwigkszych ze stosowanych tu
dodatkow mieszaniny cukrowo-solnej, przy czym wptyw udziatu w niej soli okazat sig
w tym zakresie stosunkowo niewielki (rys. 1d).

Deodatek mieszaniny gravadujjcej / Graving mixture added

Rys. 1.

Fig. 1.
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Kontury przedstawiajace zalezno$é wybranych wiasciwosci sensorycznych przetworow typu
gravad z pstraga tgczowego od sktadu i dodatku mieszaniny NaCl i sacharozy.

Contour plots showing a relation between some selected sensory properties of gravad rainbow
trout preserves and the addition of a graving mixture (NaCl and sucrose) and its content.
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Jak wykazata Szczesniak [8], tekstura obok wilasciwosci smakowo-zapachowych
Jest najbardziej liczaca sig cecha sensoryczng zywnosci. Opisuje si¢ ja zwykle wieloma
parametrami, wsrdd ktorych jednym z najczg$ciej wymienianych jest jedrnos¢. Wy-
roznik ten wykazywat duza zmienno$¢ (rys. le) w zaleznosci od warunkow gravado-
wania. Przy matych i zbyt wysokich dodatkach mieszaniny gravadujacej otrzymywano
produkty o jedrnoSci mniejszej od oczekiwanej, dlatego za optymalne nalezatoby
uzna¢ Srednie dodatki sposrod stosowanych w tej pracy. Udziat soli byt czynnikiem
mniej rdéznicujacym, jednak przy stezeniu 40+45% istnialo niebezpieczenstwo otrzy-
mania produktu o jedrnoSci odbiegajacej od optymalnej. W odrdznieniu od migsni
tososia, ktore charakteryzuja si¢ atrakcyjng rézowo-kremowa barwa, mieso pstraga jest
blade i najczgéciej pozbawione wyrazistego zabarwienia. Sam proces gravadowania
powodowal lekkie pociemnienie migéni oraz wptywat na ich potysk (rys. 1f). Linia
odpowiadajaca potyskowi optymalnemu usytuowana jest w poblizu przekatnej, a mate
dodatki mieszaniny a niskiej zawarto$ci soli prowadzily do otrzymania matowego
produktu, podczas gdy zbyt duze, zawierajace duzo NaCl przyczynily si¢ do otrzyma-
nia produktu nadmiernie szklistego.

Naktadanie si¢ zmian oméwionych wyr6znikéw poszezegdlnych cech uzupetnio-
ne o analizg pozostatych, wymienionych w metodyce pracy, pozwolilo na wygenero-
wanie konturéw i powierzchni odpowiedzi ilustrujacych ogdlna ocene sensoryczna
pstraga gravadowanego w zalezno$ci od dodatku mieszaniny gravadujacej i udziatu w
niej soli (rys. 2). Obszar odpowiadajacy minimum tej powierzchni wskazuje na para-
metry optymalne, przy ktorych nalezy prowadzi¢ proces, aby uzyskaé produkt o naj-
lepszych wlasciwosciach sensorycznych. Z obszaru tego do dalszych badan wybrano
dodatek mieszaniny gravadujacej w ilosci 350 g/kg filetow, zawierajacej 33% NaCl.

Temperatura 1 czas trwania, to parametry decydujace o przebiegu proceséw dyfu-
zyjnych, a zatem majace wpltyw na jako$¢ produktoéw otrzymywanych przy ich udzia-
le. Dotyczy to takze procesu gravadowania. Zaobserwowano wyrazny wplyw tych
parametrow na smak, przy czym wyrazniejsza intensyfikacjg smaku stonego (rys. 3a) i
stodkiego (rys. 3b) odnotowano przy dtuzszym czasie prowadzenia procesu, szczegdl-
nie przy wyzszej z zastosowanych temperatur. Krotkie gravadowanie, zwlaszcza w
niskich zakresach temperatury, wptyneto na niedostateczne wyksztatcenie smaku stod-
kiego otrzymanego produktu, charakteryzujace sig takze zbyt intensywnym smakiem
surowym (rys. 3c), co bez watpienia niekorzystnie wplynegto na koficowa jego oceng.
Jednak gravad optymalny pod wzglgdem zapachu powstawal wowczas, gdy proces
prowadzony byt krétko (rys. 3d).
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Rys. 2. Powierzchnia odpowiedzi i wykres konturowy wyniku ogdlnej oceny sensorycznej przetworow
typu gravad z pstraga teczowego otrzymanych przy zmieniajacym sig skladzie i dodatku mie-
szaniny NaCl i sacharozy.

Fig. 2. A response surface and a contour plot of the overall sensory evaluation results of different,
gravid-type rainbow trout preserves; to produce various preserves under evaluation, a graving
mixture (NaCl and sucrose) was added, and each time the mixture amount and composition were
changed.

Réwniez cechy teksturalne pstraga gravadowanego mozna modyfikowac poprzez
zmiang warunkéw jego otrzymywania. Stwierdzono (rys. 3e), Ze do osiagnigcia opty-
malnej jedrno$ci proces powinien trwa¢ 20 h, a nawet dluzej, jezeli przebiega w ni-
skich zakresach temperatury. W takich warunkach nawet dlugotrwate dzialanie mie-
szaniny cukrowo-solnej nie wystarczalo do wytworzenia odpowiedniej tekstury. Z
kolei przedtuzajace sig traktowanie surowca mieszaning gravadujacqg w wyzszych za-
kresach temperatury prowadzito do produktu wykazujacego cechy tykowatosci. Intere-
sujacy jest przebieg konturdw ilustrujacych zmiany potysku ryb przy zmiennym czasie
1 temperaturze (rys. 3f). O ile pierwszy z wymienionych parametrow wykazywat
umiarkowany wpltyw na ten wyrdznik, to temperatura procesu wplywala znaczaco i
gravad o najbardziej atrakcyjnym potysku uzyskano, gdy byta ona wysoka. Wraz z jej
obnizaniem powstawal produkt o nadmiernej, nienaturalnej szklistosci.

Na rys. 4. przedstawiono wplyw czasu i temperatury na ogolna oceng sensorycz-
na gravada. Minimum, reprezentujace tutaj warunki optymalne, osiagnigto w temp.
3°C i przy procesie trwajacym 48 h. Wczesniejsze badania wykazaly, Zze produkt
otrzymany przy takich parametrach jest bezpieczny do spozycia pod wzgledem mikro-
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biologicznym, pod warunkiem jednak, Ze otrzymany zostanie z surowca $§wiezego o
najwyzszej jakosci [5].
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Rys. 3. Kontury ilustrujace zalezno$¢ wybranych wlasciwosci sensorycznych przetworéw typu gravad z
pstraga teczowego od temperatury i czasu procesu gravadowania.

Fig. 3. Contour plots illustrating the dependence between some selected sensory properties of gravad
rainbow trout preserves and the graving process temperature and its duration.
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Rys. 4. Powierzchnia odpowiedzi i wykres konturowy wyniku ogdlnej oceny sensorycznej przetworow
typu gravad z pstraga tgczowego w zaleznoéci od temperatury i czasu trwania procesu gravado-
wania.

Fig. 4. A response surface and a contour plot of the overall sensory evaluation of various gravid-type
rainbow trout preserves to show an effect of the graving process temperature and duration.

W drugim etapie pracy podjeto probg oceny konsumenckiej gravaddéw z pstraga
teczowego. Przeprowadzono ja wsréd 283 respondentdw, sposrod ktorych jedynie
2,2% deklarowalto, ze nie lubi ryb. W przypadku kazdego ocenianego wyroznika spo-
rzadzono wykres przedstawiajacy iloSci odpowiedzi, ujgte procentowo, ktoére respon-
denci przypisali poszczegolnym stopniom jego natgzenia (od -3 do +3). Umozliwilo to
nastgpnie wyznaczenie empirycznych wartosci oczekiwanych poszczegdlnych wyr6z-
nikéw sensorycznych (tab. 1).

Wyrazano je jako podzielona przez 100 sumg iloczyndéw natgzenia danego wy-
réznika i przypisanego mu procentu odpowiedzi. Z uwagi na to, ze stopien 0 odpowia-
dat natezeniom uznanym za najwlasciwsze, odstgpy uzyskanych wartosci oczekiwanych
od zera pozwalaja na wnioskowanie o ewentualnej mozliwosci ulepszenia wyrobu.

Generalnie stwierdzono niewielkie odchylenia ocen poszczegélnych wyrdéznikow
od stanu optymalnego. Niemniej jednak mozna wskaza¢ na pewne prawidlowos$ci. Pod
wzgledem zapachu i smaku respondenci wskazywali na zbyt duze podobiefistwo pro-
duktow gravadowanych do ryb surowych. Ponadto intensywno$¢ smaku stodkiego
okazala si¢ zbyt duza. Wydaje sig, ze takie postrzeganie nowego produktu jest rezulta-
tem braku tradycji w spozywaniu przez Polakéw nisko przetworzonych produktéw
migsnych o wyraznie stodkiej nucie smakowej. Nie wzbudzala natomiast zastrzezen
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intensywnos$¢ smaku stonego, co dodatkowo potwierdza istnienie silnych przyzwycza-
jen zywieniowych do spozywania solonych produktéw rybnych. Mniej niz potowa
oceniajacych uznata konsystencjg wyrobu za prawidtowa.

Tabela ]

Empiryczne warto$ci oczekiwane poszczegélnych wyrdznikow sensorycznych przetwordw typu gravad z
pstraga tgczowego.

Empirical values as expected with regard to different sensory properties of rainbow trout preserves of a
‘gravad’ type.

Oceniane wyrdzniki Empiryczna warto$¢ oczekiwana

Parameters under assessment Empirical value as expected
Smak stony / Salty taste -0,096
Smak stodki / Sweet taste +0,373
Smak rybi / Fishy taste -0,500
Zapach / Smell -0,584
Konsystencja / Consistency -0,275
Potysk / Gloss +0,479
Barwa / Colour -0,483

Wigkszo$¢ pozostatych konsumentéw oczekiwataby raczej produktu bardziej jedrnego
1 mniej kleistego. Sg oni rowniez sktonni w wigkszym stopniu zaakceptowaé wyréb o
mniejszym potysku i bardziej wyrazistej barwie. Takie oczekiwanie wynika zapewne z
poréwnywania pstraga gravadowanego z powszechnie dostgpnym na rynku tososiem
wedzonym [6]. Jak si¢ wydaje, wymienione wyzej uwagi bgdace wynikiem oceny
konsumenckiej, aczkolwiek sugeruja pewne kierunki ulepszenia wyrobu, to jednak nie
maja wigkszego wplywu na jego akceptowalno$é, gdyz az 84,6% oso6b ankietowanych
ocenito produkt pozytywnie, deklarujac cheé jego zakupu. Zapewne na atrakcyjnosc
pstraga gravadowanego dodatkowo wptyngloby zastosowanie przypraw, takich jak
koperek i pieprz, ktore wykorzystuje si¢ w tego rodzaju produktach z tososia.

Whioski

1. Sklad i wielko$¢ dodatku mieszaniny gravadujacej do filetoéw pstragdéw oraz tem-
peratura i czas trwania procesu maja znaczacy wplyw na cechy sensoryczne
otrzymywanego przetworu, przede wszystkim smak i teksturg. Produkt charaktery-
zujacy sie optymalnymi cechami sensorycznymi uzyska¢ mozna prowadzac proces
gravadowanie w temp. 3°C przez 48 h, w mieszaninie NaCl i sacharozy (1:2) do-
danej do ryb w ilosci ok. 350 g/kg.
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2. Przetwory typu gravad z pstraga tgczowego moga stanowi¢ nowy, atrakcyjny dla
polskiego konsumenta, sposob zagospodarowania tej fatwo dostgpnej w naszym
kraju i stosunkowo niedrogiej ryby hodowlane;.

Praca finansowana przez KBN w ramach grantu promotorskiego 3 PO6T 005 23.

Literatura

[1] Cochran W.G., Cox G.M.: Experimental Designs, John Wiley & Sons, New York 1957.

[2] Danfors S.: Pask och varprimdrer: dgg, gravalax och spenat. Var Foeda, 1994, 46, (2), 106-111.

[3] Gawecki J., Zielke M.: Produkty spozywcze i ich wartoéé odzyweza. W: Zywienie cztowieka. Pod-
stawy nauki o zywieniu, praca zbiorowa pod red. J. Gaweckiego i L. Hryniewieckiego. Wyd. Nauk.
PAN, Warszawa 1988, ss. 308-332.

{4] Knochel S.: Fermented fish products in Scandinavia. Korean J. Appl. Microbiol. Bioeng., 1983, 11,
(4), 347-352.

[5] Michalczyk M., Leszczynska-Fik A.: Przezywalno$¢ Listeria monocytogenes w przetworach typu
gravad z pstraga teczowego (Oncorhynchus mykiss). Zywno$é. Nauka. Technologia. Jakos¢, 2003, 2
(35), 122-128.

[6] Sheehan E.M., O’Connor T.P., Sheehy PJ.A., Buckley D.J., Fitzgerald R.: Stability of astaxanthin
and canthaxanthin in raw and smoked Atlantic salmon (Salmo Salar) during frozen storage. Food
Chemistry, 1998, 63, (3), 313-317.

[7] Sikorski Z.E.: Lagodnie przetworzone produkty rybne. Materiaty Konferencji Naukowej, ,,Zywno$¢
Minimalnie Przetworzona”. Oddz. Matopolski PTTZ. Krakéw 1997, s. 97.

[8] Szczeséniak A.S., Kahn E.L.: Consumer awareness of and attitudes to food texture. J. Text. Stud.,
1971, 2, 280-295.

A METHOD OF MANUFACTURING GRAVAD RAINBOW TROUT PRESERVES
(ONCORHYNCHUS MYKISS) AND THEIR ACCEPTABILITY BY CONSUMERS

Summary

This paper is an attempt to establish optimal parameters for manufacturing gravad rainbow trout pre-
serves. For this purpose, the sensory properties of the preserves under investigation were assumed a crite-
rion of the product quality. The investigations were conducted using a response surface methodology. It
was stated that a product with the best sensory qualities was obtained when a mixture of salt and sugar
(1:2) amounting to 350 g per kg of fish was rubbed into trout fillets, and, next, the fillets were graved at
3°C within a period of 48 hours. Results of the consumers polling proved a very good acceptability of the
product processed using this particular method. As much as 84.6% of the polled consumers favorably
evaluated the gravad trout; furthermore, they declared their readiness to possibly purchase it. On the other
hand, on the basis of the analysis results of the product’s individual sensory features, a potentiality appears
to modify it so as to better meet the needs and requirements of Polish consumers, in particular with regard
to the product’s color. In Poland where the farmed rainbow trout is easily available and quite prevalent, its
gravad preserves could be regarded as a new and one of the successful methods to rationally and economi-
cally manage this area of fish food industry.

Key words: trout, gravad, sensory quality, consumer studies.



