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STABILNOSC PRZECHOWALNICZA KIELBAS PARZONYCH
Z DODATKIEM FOSFORANU DWUSKROBIOWEGO (SKRONET)

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie wptywu dodatku fosforanu dwuskrobiowego (skronet) do drobno roz-
drobnionych kietbas parzonych na zawarto§¢ wody w gotowym produkcie, zdolno$¢ utrzymywania wody,
a takze teksture i barwe gotowych wyrobow.

Na podstawie wykonanych badan stwierdzono, ze dodatek skrobi modyfikowanej wptywa istotnie na
wzrost zawartosci wody w gotowym produkcie, co skutkuje zwigkszeniem wydajno$ci gotowych produk-
tow. W czasie przechowywania obserwowano spadek wiazania i utrzymywania wody wolnej. Stwierdzo-
no réwniez, ze skrobia modyfikowana wptywata na teksturg gotowych wyrobow, ktore byly mniej twarde,
gumowate 1 zZuwalne. Nie zanotowano istotnego wplywu dodatku skrobi na barwe gotowych wyrobow.

Stowa kluczowe: skrobia modyfikowana, kietbasa, tekstura, barwa, wlasciwosci hydratacyjne.

Wstep

Przetwory migsne pochodzenia zwierzgcego o znacznej zawartosci thuszezu za-
wieraja zbyt duzo nasyconych kwaséw thuszczowych i cholesterolu. Nadmierne spozy-
cie tego rodzaju produktéw moze powodowa¢ wzrost poziomu cholesterolu w surowi-
cy krwi 1 wpltywac na powstawanie miazdZycy naczyn krwiono$nych oraz zwiekszac
ryzyko zawaha serca [1]. Technologiczna metoda obnizania zawartosci thuszczu miesa
zmusza do wprowadzenia w jego miejsce iloSciowych zamiennikow, jakimi
w produktach migsnych sa gléwnie woda i substancje, ktore pozwalaja na lepsze zwia-
zanie 1 utrzymanie wody w produkcie [9, 13]. Jednakze ograniczenie lub catkowite
wyeliminowanie tluszczu ze skladu recepturowego wyrobow migsnych kutrowanych
parzonych, a wigc przede wszystkim z zestawu surowcowego kietbas oraz przetworow
podrobowych, przysparza probleméw technologicznych. Surowce tluszczowe maja
bowiem ogromne znaczenie funkcjonalne, gdyz ksztattuja m.in. teksture, soczystos¢ i
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smarowno$¢ oraz sa no$nikami smakowitosci [6, 8, 16]. Zmniejszenie zawarto$ci
thuszezu w sktadzie surowcowym kietbas drobno rozdrobnionych powoduje wyrazne
pociemnienie barwy przetworzonych produktéw migsnych. Stajg si¢ one ponadto
mnie)j soczyste, suche lub ,trocinowate” i charakteryzuja sie twarda, zwigzta lub gu-
mowatg struktura [15]. W celu wyeliminowania tych wad wprowadza si¢ do Zywnosci
nowe sktadniki, tzw. zamienniki lub substytuty thuszczu [19]. Najczesciej stosowanymi
zamiennikami thuszczu sa hydrokoloidy, ktore stanowia wazng grupe teksturotwor-
czych sktadnikéw Zywnosci [14]. Jednym z hydrokoloidéw, ktorych stosowanie w
wysoko wydajnych technologiach stanowi przedmiot coraz wiekszego zainteresowania
jest skrobia [11].

Skrobie modyfikowane odgrywaja wazna rol¢ w przemysle spozywczym [7].
Wynika to z ich wla$ciwosci, a mianowicie zdolno$ci do zaggszczania przez zwigk-
szenie lepkosci pozornej, zelowania przez zmiane stanu ptynnego w staty i stabilizacji
umozliwiajacej utrzymanie tej struktury [4]. Dodatek skrobi nadaje produktom odpo-
wiednia teksturg, wyglad, wilgotno$¢, konsystencje i trwatos¢ podczas przechowywa-
nia [20]. Celem jej stosowania jest rowniez obnizenie kalorycznoS$ci i ceny gotowych
produktow [12]. W zwiazku z tym odpowiedni dobdr danego rodzaju skrobi jest bar-
dzo wazny, gdyz wplywa ona na ostateczna jako$¢ produktu [2].

Celem pracy bylo okreslenie wptywu dodatku skrobi modyfikowanej skronet
(fosforan dwuskrobiowy) na stabilno$¢ wlasciwosci hydratacyjnych, barwy 1 tekstury
kietbas parzonych drobno rozdrobnionych podczas przechowywania.

Material i metody badan

Surowcem do produkcji kietbas byto migso wieprzowe i wolowe w stosunku 2:1,
ktore peklowano metoda ,,na sucho” z dodatkiem 2,3% mieszanki peklujacej przez 24
h w temp. 4°C. Surowce rozdrabniano w wilku laboratoryjnym przez siatkg o $rednicy
oczek 5 mm (wieprzowina) i 3 mm (wotowina). Rozdrobnione migso wotowe kutro-
wano z dodatkiem 30% wody, mieszano z migsem wieprzowym, a nastgpnie dzielono
na czgsci. Do jednej z nich dodano fosforan dwuskrobiowy o nazwie handlowej skro-
net w ilosci 3%, druga stanowita wariant kontrolny. Z tak przygotowanych farszow
formowano batony, ktére poddawano procesowi parzenia w temp. 83°C do osiagnigcia
wewnatrz batonu temp. 68°C. Po wychtodzeniu oznaczano wydajno$¢ gotowych wy-
robow, a nastgpnie kietbasy kazdego z wariantéw dzielono na cztery czgsci. Jedna
czg$¢ shuzyta do oznaczen bezposrednio po produkcji, a pozostale czesci pakowano
prozniowo i przechowywano w temp. 4°C, a nastgpnie poddawano ocenie fizykoche-
micznej po 7, 14 1 21 dniach przechowywania. Oznaczano zawartosci wody metoda
suszarkowg w temperaturze 105°C, zawarto$¢ wody wolnej i dodanej metoda Grau’a --
Hamma [10, 17]. Przeprowadzono takZe instrumentalny pomiar parametrow tekstury
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za pomoca analizatora tekstury, typ TA-XT2i. W tym celu probki w ksztalcie walca o
$rednicy 12,6 mm i wysokosci 10 mm poddawano podwdjnemu Sciskaniu do 50%
odksztatcenia. Predkos¢ ruchu glowicy wynosita 5 mmy/s.

Tabelal

Zawarto$¢ wody w drobno rozdrobnionych kietbasach parzonych.
Water percentage in comminuted scalded sausages.

Rodzaj dodatku Czas przechowywania [doby] / Storage period [days)

Type of ingredient added

0 7 14 21

Woda ogélna / Total Water Content [%]

Kontrolna (bez dodatku) /

. oA 4,08 ** 65,71 * A
Control sample (no addition) 65,30 64, ’ 63,31

Skronet 70,12 >4 67,21°%8 67,60 °B 65,97 B

Woda wolna / Free Water [%o]

Kontrolna (bez dodatku) /

" 4 aA aB aB 7 aB
Control sample (no addition) 9.8 26,82 27,11 27,06

Skronet 21,31 %4 27,17°%® 29,48 ¢ 28,07 °P

a, b — warto$ci $rednie oznaczone w kolumnach w obrgbie tego samego wyréznika réznymi literami r6znia
sig statystycznie istotnie (o = 0,05).

a, b — mean values in the columns, which are denoted by the same letters, significantly differ at a level of
o =0,05.

A, B, C, D — wartosci $rednie oznaczone w wierszach w obregbie tego samego wyrdznika réznymi literami
réznig si¢ statystycznie istotnie (o= 0,05).

A, B, C, D — mean values in the lines, which are denoted by the same capital letters, significantly differ at
a level of o = 0,05.

Okreslano nastgpujace parametry tekstury: twardo$¢ 11 IT (maksymalna sita potrzebna
do pierwszego i drugiego $ciSnigcia probki), sprezysto$é, kohezyjnosé, gumowatosé
1 zZuwalno$¢. Bezposrednio po produkeji oraz po 21 dniach przechowywania dokonano
réwniez pomiaru parametréw barwy 1 jej stabilno$ci w czasie 6-godz. naswietlania.
W tym celu prébki naswietlano w temp. 20 + 2°C $wiatlem jarzeniowym o natgzeniu
$00 lux. Pomiaréw dokonywano metodg odbiciowg za pomocg aparatu Spectrocolor,
sprzgzonego z komputerem. Okre$lano nast¢pujace parametry barwy: L* — jasno$é, a*
— czerwono$é 1 b* — z6Ho08¢ w systemie CIE. :
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Wiyniki i dyskusja

Na podstawie uzyskanych wynikow stwierdzono, ze dodatek skrobi modyfiko-
wanej wplynat istotnie na zwigkszenie wydajnosci gotowych wyrobow. Wydajnos¢
kietbasy kontrolnej (bez dodatku skrobi) wyniosta 84,86% i byta nizsza o okoto 13%
od wydajnoSci kietbasy z dodatkiem skronetu (97,68%). Otrzymane wyniki §wiadcza o
bardzo dobrych wtasciwosciach wiazacych tej skrobi. Podobne zalezno$ci uzyskat
Dolata [5], ktéry w swoich badaniach nad dodatkiem réznych preparatoéw skrobi mo-
dyfikowanych do farszow wedlin drobno rozdrobnionych wykazat, ze wydajno$¢ pro-
dukcyjna tych wyrobow, w stosunku do wedliny kontrolnej, zwiekszyta sie 0 15-25%.

Dodatek skronetu wptynal istotnie na wzrost zawarto$ci wody w gotowym pro-
dukcie. W pomiarach dokonanych bezposrednio po produkcji, zawarto$¢ wody w kiet-
basie z dodatkiem skrobi modyfikowanej wyniosta 70,12% i byta wyzsza o ok. 5% od
wartosci uzyskanej w kietbasie kontrolnej (65,30%) (tab. 1). Podobne zaleznosci uzy-
skat Shehata [18], ktory badal wptyw dodatku skrobi modyfikowanej do kietbas pa-
rzonych 1 stwierdzil, ze w miar¢ dodatku tych hydrokoloidow wzrastala zawartosé
wody w gotowych wyrobach.

W czasie przechowywania odnotowano spadek wiazania wody przez skrobig mo-
dyfikowana. Po 21 dniach przechowywania kietbasa z dodatkiem skronetu zawierata
65,97% wody, jednak byla to warto§¢ wyzsza od uzyskanej w kietbasie kontrolnej
(63,31%), przechowywanej w tym samym czasie.

Dobre wlasciwosci wiazace skrobi znalazty potwierdzenie w oznaczaniu zawarto-
$ci wody wolnej w gotowych wyrobach. W kietbasie z dodatkiem skronetu zawartos¢
wody wolnej, oznaczona bezposrednio po produkcji, wyniosta 21,31% i byla nizsza
o okoto 8% od warto$ci oznaczonej w wyrobie bez dodatku skrobi (29,84%) (tab. 1).
Jednakze podczas przechowywania stwierdzono spadek wigzania i utrzymywania wo-
dy wolnej §wiadczacy o retrogradacji i synerezie skrobi w uktadzie farszu kielbas. W
" 21. dniu przechowywania zawarto$¢ wody wolnej w kietbasie z dodatkiem skronetu
wzrosta do 28,07% i byla wyzsza od zawartosci wody w kietbasie kontrolnej, w ktorej
po 21 dniach przechowywania oznaczono 27,06% wody wolne;.

Dodatek skrobi modyfikowanej wptynal istotnie na tekstur¢ gotowego wyrobu.
Kietbasy z dodatkiem skronetu charakteryzowaly sig nizsza twardoscig I w porowna-
niu z kietbasami kontrolnymi. Twardo$¢ I wyrobu z dodatkiem skrobi modyfikowanej
zmierzona podczas pierwszego $ciskania, a oznaczona bezposrednio po produkcji wy-
niosta 9,96 N, a wyrobu kontrolnego 10,74 N (tab. 2). W czasie przechowywania war-
toSci te wzrastaty, zarowno w przypadku kietbasy z dodatkiem skronetu, jak i kielbasy
kontrolnej i wyniosly odpowiednio 11,49 N i 13,20 N. Takie same zaleznosci uzyska-
no podczas drugiego Sciskania, jednakze wartosci byly nizsze, co spowodowane byto
uszkodzeniem struktury probki podczas pierwszego $ciskania.
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Tekstura drobno rozdrobnionych kietbas parzonych.
Texture of finely comminuted scalded sausages.

Tabela 2

Rodzaj dodatku Czas przechowywania [doby] / Storage period [days]
Type of ingredient added 0 7 14 o1
Twardo$¢ I [N]/ Hardness I [N]
Kontrolna (bez dodatku) /
Control sample (no 10,74 4 13,84 8 12,40 % 1320
ingredient added)
Skronet 9,96 ** 13,728 12,46 * 11,49 %
Twardos¢ 11 {N] - Hardness II [N}
Kontrolna (bez dodatku) /
Control sample (no 8,07 %A 10,39 *® 9,46 *¢ 10,03 B¢
ingredient added)
Skronet 7,17 9,76 " 9,24 *¢ 8,46 *°
Sprezystos§é / Springiness
Kontrolna (bez dodatku) /
Control sample (no 0,80 0,80 0,83 % 0,83 %
ingredient added)
Skronet 0,84 *4 0,84 *A 0,89 *4 0,874
Kohezyjnos¢ / Cohesiveness
Kontrolna (bez dodatku) /
Control sample (no 0,41 %4 0,42 %4 0,44 A8 0,46 °°
ingredient added)
Skronet 0,38 ™ 0,39 PAB 0,42 *5¢ 0,44 *¢
Gumowatos$¢ / Gumminess
Kontrolna (bez dodatku) /
Control sample (no 4,44 °4 5,76 *B¢ 5,558 6,21 |
ingredient added)
Skronet 3,78 ™ 5,198 5,27°B 5,02 %8
Zuwalnoéé / Cheviness
Kontrolna (bez dodatku) 3,55 4,55 4,67°% 5,27%
Skronet 3,16 4,32 4,70 *¢ 4,36

Oznaczenia jak w tab. 1/ Denotation as in Tab. 1.

Dodatek skrobi do kietbas drobno rozdrobnionych réwniez wptynat na zmniej-
szenie twardo$ci II gotowych wyrobéw. W pomiarach dokonanych bezposrednio po
produkcji twardo$¢ II kietbasy z dodatkiem skronetu wyniosta 7,17 N a kietbasy kon-
trolnej 8,65 N. Po 21 dniach przechowywania wartoéci te wzrosty do poziomu 8,46 N
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w kietbasie z dodatkiem skrobi i 10,03 N w kietbasie kontrolnej. Podobne zaleznosci
uzyskali w swoich badaniach Claus i Hunt [3], u ktorych dodatek skrobi modyfikowa-
nej do kielbas z migsa wolowego powodowat istotny spadek twardosci gotowych wy-
robéw w poréwnaniu z kietbasg kontrolna z 30% dodatkiem ttuszczu.

Nie stwierdzono wptywu dodatku skrobi modyfikowanej na sprezysto$é i kohe-
zyjno$¢ gotowych wyrobow. Sprezystosé kietbasy z dodatkiem skronetu, oznaczona
bezposrednio po produkcji, wyniosta 0,84, a kietbasy kontrolnej 0,80 (tab. 2). Po 21
dniach przechowywania wartosci te nieznacznie wzrosty i wyniosty odpowiednio 0,87
1 0,83. Kohezyjnos$¢ kietbasy z dodatkiem skronetu wyniosta 0,38, a kietbasy kontrol-
nej (w pomiarach dokonanych bezposrednio po produkcji) 0,41. W czasie przechowy-
wania wartosci te rowniezZ nieznacznie wzrosty do poziomu 0,44 (kietbasa z dodatkiem
skronetu) i 0,46 (kietbasa kontrolna).

Na podstawie otrzymanych wynikow stwierdzono, ze dodatek skrobi modyfiko-
wanej] wplynat istotnie na zmniejszenie gumowatosci i zuwalnosci gotowych wyrobow
(tab. 2). Wartos¢ gumowatosci kietbasy kontrolnej oznaczona bezposrednio po pro-
dukcji wyniosta 4,44 i w czasie przechowywania wzrosta do poziomu 6,21. Kieltbasy
z dodatkiem skronetu byty mniej gumowate w poréwnaniu z kietbasg kontrolng. War-
to$¢ gumowatosci oznaczona bezposrednio po produkcji wyniosta 3,78 a po 21 dniach
przechowywania wzrosta do wartosci 5,03.

Dodatek skrobi modyfikowanej nie wplynat znaczaco na zmiany jasno$ci barwy
gotowych wyrobow. Wartos¢ jasnosci L* kietbasy z dodatkiem skronetu oznaczona
bezposrednio po produkcji wyniosta 51,97 i byta nieznacznie nizsza od jasnosci kiel-
basy kontrolnej (53,48). W czasie 6-godz. naswietlania parametry te wzrosty zarowno
w kietbasie z dodatkiem funkcjonalnym, jak i w kietbasie kontrolnej i wyniosty odpo-
wiednio 53,50 i 54,51 (tab. 3). Na podstawie uzyskanych wynikéw nie stwierdzono
znaczacych zmian jasno$ci gotowych wyrobow w czasie przechowywania. Warto$¢ L*
kietbas oznaczona bezpos$rednio po przekrojeniu plastra w 21. dniu przechowywania
wyniosta 53,28 w przypadku kietbasy z dodatkiem skronetu i 52,57 w kietbasie kon-
trolnej. W czasie naswietlania warto$ci te nieznacznie zmalaty i uzyskaty odpowiednio
wartosci 52,66 1 52,57.

Udziat barwy czerwonej w kietbasie z dodatkiem skronetu w pomiarze dokona-
nym bezpo$rednio po produkcji wyniodst 11,02, a kietbasy kontrolnej — 11,22. W czasie
6-godz. naswietlania odnotowano gwaltowny spadek udzialu barwy czerwonej w obu
wyrobach. Czerwono$¢ a* kietbasy z dodatkiem hydrokoloidu wyniosta 5,60, a kietba-
sy kontrolnej 5,67 (tab. 3). Podobnie jak podczas oznaczen wykonanych bezposrednio
po produkcji, tak i po 21 dniach przechowywania czerwono$¢ a* gotowych wyrobow
oznaczona po przekrojeniu plastra osiagneta najwyzsze wartosci, ktére wyniosty 10,96
w kietbasie z dodatkiem skrobi 1 11,06 w kietbasie kontrolnej. Naswietlanie 6-godz.
spowodowalo spadek udzialu barwy czerwonej. Czerwono$¢ gotowych wyrobow
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ksztattowata si¢ na poziomie 6,28 (kietbasa z dodatkiem funkcjonalnym) i 6,12 (kiet-
basa kontrolna) (tab. 3). '

Z6tosé b* gotowych wyrobow oznaczona bezposrednio po produkcii osiagneta
warto$ci 15,52 w kietbasie z dodatkiem skronetu i 15,18 w kietbasie kontrolnej. W
czasie naswietlania warto$ci te wzrosly o okoto 3 jednostki i wyniosty odpowiednio
17,95 w wyrobie z dodatkiem skrobi modyfikowanej.i 18,24 w kietbasie kontrolnej
(tab. 3). Po 21 dniach przechowywania, w pomiarze dokonanym bezposrednio po
przekrojeniu plastra udziat barwy zbttej wahat si¢ w granicach od 15,13 w kielbasie z
dodatkiem skronetu do 15,55 w kielbasie kontrolnej. Po 6 godz. na§wietlania warto$ci
te wzrosty do 17,25 (kietbasa ze skronetem) i 18,07 (kietbasa kontrolna) (tab. 3).

Parametry barwy badanych wariantéw kietbas wykazaly podobne tendencje zmian.
Dodana skrobia nie miala wigc istotnego wplywu na barwe gotowych wyrobow.

Whioski

1. Dodatek skrobi modyfikowanej (skronet) w ilosci 3% do drobno rozdrobnionych
kietbas parzonych wplywa na wzrost wydajnos$ci gotowych wyrobow.

2. Kietbasy z dodatkiem skrobi modyfikowanej odznaczajg si¢ wyzsza zawartosci
wody, co $wiadczy o dobrych wlasciwosciach wigzacych farszu. Podczas prze-
chowywania obserwuje si¢ spadek wigzania i utrzymywania wody wolnej, sugeru-
jacy retrogradacje skrobi.

3. Dodatek skronetu w ilosci 3% wplywa na zmniejszenie twardo$ci, gumowatosci i
zuwalnos$ci gotowych wyrobdw. W czasie przechowywania wartosci tych parame-
tréw zwigkszaly sig, co moze wigzac si¢ ze zmniejszeniem sit wiazacych wode.

4. Dodatek preparatu skrobiowego nie wplywa na zmiany jasnosci L*, czerwono$ci
a* i zottoSci b* w czasie przechowywania, natomiast proces na§wietlania powodu-
Jje zmniejszenie udzialu barwy czerwonej i wzrost z6ttosci gotowych wyrobow.
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STORAGE STABILITY OF SCALDED SAUSAGES WITH DI-STARCH PHOSPHATE
(SKRONET) ADDED

Summary

The objective of this study was to determine how a modified starch added to comminuted scalded sau-
sages influences the water content percentage in the product, the water holding capacity, the texture, and
the color of prepared products.

On the basis of the investigations performed, it is stated that the added modified starch significantly
increases the water percentage in the prepared products; and this water increase results in the improved
(higher) rate of production.

During the storage, it was stated that water binging ability decreased, and, thus, the water holding ca-
pacity decreased, either. In addition, it was found that the modified starch added affected the texture of
ready-made products, and the products became less harder, more gummy and chewy. No effect of addition
of modified starch on the color of products was stated.

Key words: modified starch, sausages, texture, color, and hydration properties.



