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ZBIGNIEW PIETRASIK

WPLYW ZROZNICOWANEGO UDZIALU BIALKA, TEUSZCZU
I HYDROKOLOIDOW NA WYBRANE WYROZNIKI
FUNKCJONALNO-TECHNOLOGICZNE KUTROWANYCH
KIELBAS PARZONYCH

Streszczenie

W pracy podjeto probe okreslenia wptywu zréznicowanej zawartosci biatka i tuszczu w farszu na ja-
kosé drobno rozdrobnionych kietbas parzonych produkowanych z dodatkiem zmiennych ilosci karagenu
(GENUGEL MG-11) i gumy gellan (Kelcogel F).

Sktad chemiczny kietbas wytwarzanych z udziatem preparatéw GENUGEL MG-11 i Kelcogel F jest
ekwiwalentny do zestawu recepturowego warunkowanego uktadem doswiadczenia. Stosowanie doswiad-
czalnych hydrokoloidéw jako dodatkéw funkcjonalnych, pozwolito zwigkszy¢ zdolnos$¢ utrzymania wody,
a takze zmniejszy¢ wycieki termiczne i ubytki masy finalnych wyrobéw spowodowane przez obrobke
wedzarniczo-parzelnicza. Obnizenie udziatu thuszczu oraz biatka w farszu powodowalo pogorszenie wia-
Sciwosci funkcjonalno-technologicznych.

Wstep

Wiasciwosci funkcjonalno-technologiczne farszéw oraz powstalych z nich, w
wyniku obrobki cieplnej, finalnych przetworéw, sa w duzej mierze uzaleznione od
interakcji zachodzacych migdzy biatkami migsa z innymi skfadnikami wchodzacymi w
sklad tego uktadu. Interakcje te, wsrdd ktorych najwazniejsze to: biatko-woda, biatko-
thuszcz oraz biatko-biatko, bezposrednio i znaczaco warunkujg zdolno$é utrzymywania
wody, stabilizacji ttuszczu oraz odpowiadaja za ksztaltowanie pozadanych wiasciwo-
$ci teksturalnych produktu. Z tego tez wzgledu, przy ustalaniu sktadu surowcowego
farszéw wedliniarskich niezmiernie istotnym jest zachowanie wiasciwych proporcji
migdzy wspomnianymi komponentami. Jest to wazne rowniez i z tego wzgledu, ze
zawarto$¢ wody, thuszczu oraz biatka w zestawie receptury catkowicie lub czesciowo
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wzajemnie uzaleznia wigkszo$¢ wyréznikéw ksztattujacych jakos¢ oraz wartosé zy-
wieniowg produktu.

W ostatnich latach obserwuje si¢ tendencje ukierunkowane na ograniczanie wy-
sokiej wartosci kalorycznej przetworow migsnych oraz poszukuje sie technologicz-
nych mozliwosci jej obnizenia [16, 19, 26, 27, 40, 43, 44].

W surowcowym zestawie recepturowym thuszcz mozna zastapi¢ biatkiem mie-
sniowym, biatkiem tkanki lacznej, substancjami biatkowymi, weglowodanowymi,
syntetycznymi lub woda [19, 42, 43]. Podstawowym czynnikiem ograniczajacym i
utrudniajacym wytwarzanie artykuléw miesnych o zmniejszonej zawartosci tluszczu
Jest konsystencja, ktora w wyrobach niskottuszczowych musi by¢ jesli nie identyczna
to co najmniej zblizona do charakterystycznej dla produktu o tradycyjnym skiadzie
recepturowym. Przetwory niskotluszczowe sa bowiem w opinii oceniajacych: mniej
soczyste i kruche, zbyt zwigzle lub okreslane jako gumowate [7, 12, 31, 40].

Jednym ze sposobéw na zwiazanie nadmiaru wody, a tym samym zmniejszenia
strat powstatych podczas obrébki wedzarniczo-parzelniczej, jest wprowadzenie do
surowcowego zestawu recepturowego kietbas, zwlaszcza o obnizonej zawartosci thusz-
czu, substancji o wlasciwosciach hydroresorpcyjnych, w tym hydrokoloidéw [16, 22,
26, 27, 40]. Wiréd wielu gum przebadanych i opisanych w literaturze przedmiotu,
szczegoOlnie skuteczne okazaly sie karageniany, gléwnie formy kappa i jota, ksantan,
guma guar i pochodne celulozy, ktére dzigki swoim mozliwosciom wchodzenia w
interakcje z woda i biatkami, przyczynialy sie do wyraZnej poprawy wodochtonnosci
farszéw oraz stabilnosci emulsji miesno-tluszczowych, nie powodujac zarazem zmian
sensorycznych finalnych produktéw [4, 5, 20, 21, 33, 41].

Majac na uwadze wplyw podstawowych skiadnikéw farszu (bialko, tluszcz, wo-
da) na jego wlasciwosci, pojawia si¢ pytanie, czy réznicujac udzial biatka i thuszczu (i
stad zawartosci wody), bytoby mozliwe uzyskanie produktu o obnizonej kaloryczno-
$ci, jednoczesnie nie rdzniacego si¢ od innych petnokalorycznych.

Celem niniejszej pracy bylo okreslenie zaleznosci migdzy zréznicowanym
udziatem biatka, tluszczu i dodatkiem hydrokoloidéw w skladzie recepturowym, a
wybranymi wyréznikami funkcjonalno-technologicznymi kietbas drobno rozdrobnio-
nych parzonych.

Material doswiadczalny i uklad doswiadczenia

Wyboru wariantéw produkcyjnych czgsci eksperymentalnej doswiadczenia doko-
nano stosujac Response Surface Methodology (RSM) [28] przy zatozeniu trzech po-
ziomow biatka (8%, 9% i 10%), thuszczu (15%, 20% 1 25%) oraz dodatkn
hydrokoloidéw (0,4%, 0,8% 1 1,2%). Przedzialy pozioméw doswiadczalnych czynni-
kéw rozszerzono o warto$ci mieszczace sie¢ w granicach (-c...0...+00). W oparciu o
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oznaczong zawarto$¢ biatka i thuszczu w migsie i biatka oraz ttuszczu w tluszczu drob-
nym, wyliczono iloSci surowcéw migsnych i ttuszczowych jakie speiniaja. zalozenia
sktadow recepturowych wynikajacych z ukladu doswiadczen zaprojektowanych wg
modelu RSM (tabela 1).

Uklad dos§wiadczenia wyznaczony metoda powierzchni odpowiedzi

Levels of variables according to experimental design

Tabelal

. Zawarto$¢ biatka Zawarto$¢ tluszezu Udzial hydrokoloidu
\‘Zﬁ;ﬁ‘; Protein level Fat level Hydrocolloid level
(%] [%] [%]
1 KlubG 9 20 0,8
2Klub G 9 20 0.8
3KlubG 9 20 0,8
4Klub G 9 20 0,8
5KIlubG 9 20 0,13
6 Klub G 10 25 04
7Klub G 9 20 1,47
8Kilub G 9 28,4 0,8
9Klub G 10 25 1,2
10K Iub G 10 15 1.2
11 Klub G 9 11,6 0,8
12K Iub G 10,68 20 0,8
13K 1lub G 10 15 04
14KIlub G 8 15 1,2
15K1lub G 3 25 1,2
16 Klub G 7,32 20 0,8
17K 1lub G 8 15 04
18 Klub G 8 25 04

Podstawowymi surowcami, z ktoérych produkowano wedliny doswiadczalne byty:

wotowina $ciegnista kl. II i thuszcz drobny. Podczas procesu produkcyjnego do farszu
wytwarzanych kietbas dodawano hydrokoloidy: gum¢ gellan o nazwie handlowej
KELCOGEL F¥*, firmy Kelco International lub karagen o nazwie handlowej

GENUGEL MG-11, firmy Copenhagen Pectin A/S.

Do produkcji do$wiadczalnych wedlin uzyto jednej partii mrozonych surowcéw

po uprzednim 24 godzinnym rozmrozeniu w temp 4°C.
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Proces kutrowania prowadzono do momentu uzyskania jednolitej masy farszo-
wej, o nalezytej konsystencji i kleisto$ci. Temperatura koncowa farszu nie przekra-
czata 14°C. Obrobke wedzarniczo-parzelnicza prowadzono w komorze typu KERRES
CS 350 EL do osiagniecia w centrum geometrycznym batonu temperatury 70°C
(AT=10°C). Po zakonczonej obrobce wedzarniczo-parzelniczej kietbasy schtadzano
pod natryskiem, zimna woda do temperatury okolo 30°C wewnatrz batonu i przecho-
wywano w chlodziarce w temperaturze 0-4°C.

Doswiadczenie zrealizowano osobno dla kietbas z udziatem dodatku karagenu i
gumy gellan wg uktadu przedstawionego w tabeli 1.

Metodyka badan

W farszach wedlin doswiadczalnych wykonano pomiary pH i oznaczono wiel-
ko$¢ wycieku cieplnego wody 1 ttuszczu z wedlin (metoda Pohja) [38].

Wplyw stosowanych preparatéw funkcjonalnych i zréznicowanych pozioméw
udziatu biafka i tluszczu na jako$¢ finalnych przetwordéw, oceniano na podstawie na-
stepujacych wyroznikow: podstawowego skladu chemicznego [3], ubytku parzelnicze-
go obliczonego z roznicy masy batonéw przed i po obrobee cieplnej, pH kielbas,
zdolnosei utrzymywania wody w oparciu o metod¢ Grau-Hamma [23] 1 ubytka prze-
chowalniczego. Ubytek przechowalniczy wyznaczono wazac batony kietbas bezpo-
$rednio po wychtodzeniu, tj. przed rozpoczgciem przechowywania oraz po 96 h
przechowywania w warunkach chlodniczych.

Analize wynikow przeprowadzono wedlug metody plaszczyzn odpowiedzi, ktora
pozwala okresli¢ zalezno$¢ miedzy analizowanymi czynnikami na podstawie wyzna-
czenia wspotczynnikéw réwnania kwadratowego drugiego stopnia o nastepujacej po-
staci:

Y = contans + aX, + bX; + ¢Xz + aaX; + bbX,*+ ccX5 + abX; X, + ac X X+ beXoX;

gdzie:
Y- wyr6zniki doswiadczenia,
X}, X5, X3 — poziomy czynnikéw niezaleznych doswiadczenia [%],
a, b, ....bc — wspodlczynniki réwnania kwadratowego.
O ogo6lnym dopasowaniu modelu wnioskowano na podstawie wspotczynnika de-
terminacji R?, a o istotnosci zmiennosci poszczegdinych parametréw réwnafi wnio-
skowano na podstawie testu F.

Omowienie i dyskusja wynikow

W oparciu o wartosci $rednie wynikow oznaczen poszczegdlnych wyréznikéw
do$wiadczenia wyznaczono wspolczynniki rownan kwadratowych. Umozliwiaja one
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obliczenie ww. wyr6znikéw analitycznych w przedziale zmiennosci doswiadczalnych
czynnik6éw tj. dodatku hydrokoloidéw do farszu w granicach od 0,13% do 1,47% oraz
udziatu biatka i thuszczu w farszach do$wiadczalnych kietbas na poziomach odpo-
wiednio od 7,32 do 10,68% i 11,6 do 28,4%. Oméwienie uzyskanych wynikéw prze-
prowadzono, postugujac si¢ graficznym obrazem obliczonych réwnan drugiego
stopnia, ktére przedstawiono w formie wykres6w przestrzennych.

Podstawowy sktad chemiczny

Stwierdzono, ze oznaczone w wedlinach zawartosci biatka i thuszczu nie odbie-
galy zasadniczo od zatozonych w ukladzie doswiadczenia ich pozioméw w farszu eks-
perymentalnych kietbas. Zawarto$¢ biatka w finalnych wyrobach wahata si¢ w
granicach od 8,47% do 11,04% dla wedlin produkowanych z dodatkiem karagenu i od

Tabela 2

Podstawowy sktad chemiczny do$wiadczalnych kietbas produkowanych z udzialem karagenu i gumy
gellan
Chemical composition of sausages manufactured with carrageenan and gellan gum addition

Sucha masa Dry matter [%] Zawarto$¢ ttuszczu Fat content|  Zawarto$¢ bialka Protein
Wariant [%] content [%]
Variable Karagen Guma gellan Karagen Guma gellan Karagen Guina gellan

Carrageenan | Gellan gum | Carrageenan | Gellan gum | Carrageenan | Gellan gum

1 33,55 33,30 21,52 21,42 10,06 10,00
2 32,17 33,60 20,54 22,14 9,89 10,09
3 33,61 34,79 20,30 23,40 10,66 10,79
4 35,20 33,95 22,84 22,32 9,93 10,67
5 32,78 35,04 2145 2358 10,82 1,15
6 36,40 38,62 24,85 26,56 10,83 11,16
7 33,90 34,87 20,12 23,16 10,57 9,96
8 39,06 38,52 27,14 26,77 9,82 9,90
9 37,16 39,79 25,41 27,20 11,04 10,58
10 29,67 31,78 17,12 18,73 10,57 11,22
1 26,07 25,08 14,47 12,58 9,68 10,80
12 34,79 34,31 21,51 20,80 10,49 11,22
13 28,73 30,90 17,05 18,64 10,92 11,36
14 29,67 29,75 -18,48 18,18 9,01 9,50
15 36,34 36,56 25,17 25,47 9,15 9,10
16 30,56 31,34 20,41 21,21 8,47 9,62
17 29,18 29,75 17,48 19,19 9,36 9,47
18 35,99 39,03 25,46 28,03 9,26 9,54
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9,10% do - 11,36% w wyrobach zawierajacych gume gellan. Natomiast procentowy
udziat thuszczu w wedlinach zawierat sie w przedziale od 14,47% do 27,14% oraz od
12,48% do 27,20%, odpowiednio dla kietbas wytwarzanych z udzialem karagenu i
gumy gellan (tab. 2). Niewielkie odchylenia od zakfadanych wartosci swiadczy¢ moga
o stosunkowo niewielkich stratach podczas obrébki wedzarniczo-parzelniczej.

Wiasciwosci funkcjonalno-technologiczne

Ubytki parzelnicze sa jednym z wazniejszych wyréznikéw technologicznych
gdyz ich wielkosci w bezposredni sposob wplywaja na skiad chemiczny finalnych
wyrobow, co z kolei rzutuje na ksztaltowanie si¢ ich wlasciwosci teksturalnych oraz
jakos¢ sensoryczna [12].

W obu rodzajach testowanych kietbas wartosci ubytku parzelniczego rosng w
miarg zmniejszania udziatu biatka i thuszczu w farszu osiagajac maksimum na pozio-
.mie ok. 10,6% (kietbasy z udzialem karagenu) i 10,2% (produkty zawierajace gume
gellan). Obserwowana dynamika zmniejszania si¢ ubytkéw parzelniczych wraz ze
wzrostem udziatu thuszczu w farszu doswiadczalnych kietbas byta najwigksza w przy-
padku kietbas zawierajacych 7% biatka (rys. 1 i 2). Mimo, iz wykazane zaleznosci
znajduja potwierdzenie w wynikach prac wielu autoréw [10, 11, 13, 14, 15, 17], ist-
nieje szereg pozycji zroédlowej literatury, w ktorych nie stwierdzono tego rodzaju
zmiennosci analizowanego wyrdznika [32, 37] lub wrecz obserwowano zmniejszenie
strat parzelniczych w miarg obnizania zawartosci ttuszczu [2, 9, 21, 39]. Ww. sprzecz-
nosci moga jednakze by¢ wypadkowa wplywu szeregu czynnikéw takich, jak réznice
w skladzie recepturowym i stad w sile jonowej uktadu, wlasciwosci bialek migsa, ro-

dzaju i charakterystyki uzytej tkanki tluszczowej, parametrow obrobki wedzarniczo-
parzelniczej itp. [10, 13, 15].
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Rys. 1. Zmienno$¢ wartosci ubytku parzelniczego w zaleznosci od udziatu biatka i thuszczu w farszu
wyznaczona przy 0,8% dodatku karagenu.

Fig. 1.  Effect of protein and fat levels on cooking loos of sausages at 0.8% carrageenan addition.
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Rys. 2. Zmienno$¢ warto$ci ubytku parzelniczego w zaleznosci od udziatu biatka i thuszczu w farszu
wyznaczona przy 0,8% dodatku gumy gellan.

Fig. 2.  Effect of protein and fat levels on cooking loos of sausages at 0.8% gellan gum addition.

Podobne zaleznosci stwierdzono analizujac wplyw zmiany poziomu udziatlu bial-
ka w farszu. Zarowno dla kielbas produkowanych z dodatkiem karagenu jak i gumy
gellan, zwiekszanie udziatu biatka w farszu do 10% mialo najwigkszy wptyw na wiel-
kosci ubytkow parzelniczych w kielbasach o najmniejszej zawartosci thuszczu. Prze-
jawialo si¢ to zmniejszeniem wartosci analizowanego wyréznika o ok. 40% w
poréwnaniu z wedlinami wyprodukowanymi z farszéw zawierajacych 8% bialka.
Prawdopodobnie przyczyna pogorszenia si¢ wiazania wody przez farsz, w miarg
zmniejszania udzialu w nim biatka, jest zwigkszenie si¢ stosunku wody do biatka, a
tym samym obnizenie zdolnosci wiazania wody przez biatka tkanki migsniowej [1,
18].

Podobnie jak w przypadku ubytku parzelniczego, analiza statystyczna wykazata
dla obydwu rodzajow wedlin rézniacych si¢ dodatkiem hydrokoloidu, znaczacy wplyw
zréznicowanego poziomu biatka i thuszczu w farszu na zmienno$¢ wartosci wycieku
termicznego (tab. 3). ’

Dla obu wariantéw doswiadczalnych wedlin produkowanych z udzialem karage-
nu i gumy gellan stwierdzono réwniez, ze wraz ze zwigkszeniem ilosci dodawanych
hydrokoloidéw nastgpowata poprawa stabilnosci termicznej kielbas, co przejawiato si¢
malejacymi wielkosciami wycieku termicznego. Zaobserwowano, ze zwigkszenie
dawki karagenu z 0,4 do 1,2% w skladzie recepturowym kielbas o minimalnym udziale
biatka i thuszczu w farszu, powoduje zmniejszenie si¢ wartosci wycieku termicznego o
ok. 7,1 %. Nieco mniejsza réznica (ok. 3% wycieku termicznego) jest takze zauwazana

w obszarach najwigkszego udzialu biatka i w calym zakresie iloSciowym zawartosci
tluszczu w farszu (rys. 3 1 4).
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Wspdtezynniki réwnant kwadratowych dla wybranych wyréznikéw funkgjonalno-technologicznych
Regression coefficients for selected functional and technological parameters of experimental sausages

pH farszu : pH kietbas Ubytek parzelniczy
pH of batters pH of sausages Cooking loss
Karagen Guma gellan Karagen Guma gellan Karagen Guma gellan
Carrageenan  Gellan gum  Carrageenan  Gellan gum  Carrageenan Gellan gum
constans 6,083 6,752 5,442 6,501 75,349%%* 52,440%**
-0,181 -0,163 -0.054 0,067 -10,078* -5,781%*
b 0,030 -0,015 0,035 -0,041 -1,484*** -1,396%**
c 1,212 -0,143 0,697 -1,611 -3,799*** -0,234
ab -0.006 0,002 0,000 0,007 0,091 0,115%*
ac -0,040 0,003 -0,021 0,103 0,462 -0,168
be -0,023 0,005 -0,019 0,009 0,027 -0,056
aa 0,015 0,005 -0,003 -0,014 0,381 0,172
bb 0,001 -0,000 -0,000 -0,000 0,010 0,004
cc -0,210 0,003 -0,055 0,327 -1,110%* 1,155

*** jstotny przy p<0,01; significant at p<0,01
** istotny przy p<0,05; significant at p<0,05
*  istotny przy p<0,10; significant at p<0,10

INLY

Rys. 3. Zmiennos$¢ wartosci wycieku termicznego w zaleznosci od udziatu biatka i karagenu w tarszu

wyznaczona przy 20,0% zawartosci ttuszczu.

Fig. 3.  Effect of protein and carrageenan levels on thermal drip of batters at 20.0% fat content.
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doswiadczalnych kietbas

Tabela 3

Wyciek termiczny ZUW Ubytek masy po 96 h
Thermal drip WHC Purge loss after 96 hr
Karagen Guma gellan Karagen Guma gellan Karagen Guma gellan
Carrageenan Gellan gum Carrageenan Gellan gum Carrageenan Gellan gum
61,036%** 86,1 27%** 29,158%** 42 436%*+* 44,683 %** 50,005%%*
-7, 427*** -11,702%* -16,539** -10,976%* -1,323 -1,698
-0,580%*** -0,619%* 2,722 %% 3,873%#* -1,528%* -0,695%*
-15,43%#* -18,6607%%* 87,942 %% <43 285%* 17,197 -34,874*
-0,012 0,018 -0,150 -0,507 0,128 -0,024
0318 0,650 -4,306 7,221% 0,568 1,678
0,380%* -0,137 -0,435 -0,223 0,291 0,179
0,359 0,526 1,476 1,048 -0,131 0,007
0,003 0,005 0,000 . 0,047 -0,002 0,012
-1,044 5,919 -17,937* -6,229 2,527 8,244*
Z
[«
A
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%

Rys. 4.  Zmienno$¢ wartosci wycieku termicznego w zaleznosci od udziatu karagenu i ttuszczu w farszu

Fig. 4.

wyznaczona przy 9,0% zawartosci biatka.

Effect of carrageenan and fat levels on thermal drip of batters at 9.0% protein content.
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Wplyw zmiennej ilosci gumy gellan nie byl tak znaczacy jak w przypadku pro-
duktéw wytworzonych z udziatem karagenu. Niezaleznie od poziomu biatka oraz
thuszczu w farszu eksperymentainych kietbas, wzrost udziatu gumy gellan w skladzie
recepturowym do poziomu 1,2% powodowal zmniejszenie wartosci analizowanego
wyrdznika o okoto 40%, w poréwnaniu do wielkodci oznaczonych dla kietbas wytwo-
rzonych z minimalng ilo$cia tego hydrokoloidu w recepturze.

Kietbasy wytwarzane z dodatkiem karagenu, zawierajace minimalne ilosci biatka
i tluszczu, charakteryzowaly sie prawie o 50% mniejsza zdolnoscia utrzymywania
wody (ZUW) od wedlin tego samego rodzaju, ale produkowanych z udziatem 25%
tluszczu (rys. 5). Podobne zjawisko zaobserwowano dla kielbas wytwarzanych z
udziatem preparatu gumy gellan, dla ktorych, przy 8% udziale biatka w recepturze,
zaobserwowano ok. 15% poprawe zdolnosci utrzymywania wody w miar¢ wzrostu -
zawarto$ci thuszczu od 15 do 25% (rys. 6).

Rys. 5. Zmienno$¢ wartosci ZUW w zalezno$ci od udziatu biatka i ttuszczu w farszu wyznaczona przy
0,8% dodatku karagenu.

Fig. 5. Effect of protein and fat levels on WHC of sausages at 0.8% carrageenan content.

Przedstawione wyzej zaleznosci a wskazujace na liniowy charakter zmiennos$ci
ZUW oraz omawianego wyzej wycieku cieplnego a wynikajace ze wzrostu udziatu
biatka i thuszczu w farszu modelowych kielbas, znajduja potwierdzenie w danych lite-
raturowych [6, 10, 30]. Zwigkszenie zawartosci biatka w ukladzie farszowym wiaze
si¢ z jednoczesnym wzrostem liczby aktywnych miejsc w taficuchu polipeptydowym
zdolnych do faczenia si¢ migdzy soba podczas obrébki cieplnej. W wyniku wspomnia-
nych interakcji zzelowane biatka tworza stabilng matryce, ktéra utrzymuje w swoim
obrgbie wode¢ wolna i thuszcz, zmniejszajac ubytki podczas obrébki cieplnej. -
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Rys. 6.  Zmienno$¢ warto$ci ZUW w zaleznosci od udziatu biatka i thuszczu w farszu wyznaczona przy
0,8% dodatku gumy gellan.
Fig. 6. Effect of protein and fat levels on WHC of sausages at 0.8% gellan gum content.

Z kolei, polepszenie wspomnianych wyréznikow technologicznych, uwarunko-
wane zwiekszong zawartoscia thuszczu w farszu, nalezy upatrywaé w dwoch czynni-
kach. Po pierwsze, zwigkszenie udzialu tluszczu przyczynia si¢ do powstawania
bardziej skoncentrowanej i zwiezlej fazy ciagtej emulsji, co w konsekwencji prowadzi
do wytworzenia struktur charakteryzujacych si¢ wigksza zdolnoscia utrzymywania
wody wolnej [11]. Jest to szczegdlnie wazne jesli wezZmiemy pod uwage fakt, ze
zmniejszenie ZUW, obserwowane w kietbasach kutrowanych o zawartosci suchej ma-
sy ponizej 34%, jest spowodowane gldwnie uwalnianiem wody [29]. Po drugie,
zmniejszanie zawartosci wody w kietbasach w miarg wzrostu udzialu w nich tkanki
tluszczowej, prowadzi do zwigkszenia sity jonowej w fazie wodnej, co z kolei przy-
czynia si¢ do polepszenia ekstraktywnosci biatek i stad do poprawy zdolno$ci wiazania
wody {8, 10, 15].

Majac powyzsze na uwadze i opierajac si¢ na wynikach niniejszej pracy oraz re-
zultatach badan wielu autorOw mozna stwierdzié, iz obnizenie zawartosci tluszczu w
kietbasach, przy jednoczesnym zwigkszeniu udziatu w nich bialka, prowadzi do po-
prawy omawianych wyrdznikéw technologicznych [2, 10, 39]. Jednakze, jeshi redukcja
udziatlu tluszczu nastepuje w wyniku zastapienia go woda, przy zachowaniu statego
poziomu biatka w farszu, wyprodukowane wedliny charakteryzuja si¢ obnizong ZUW
oraz zwigkszonymi ubytkami termicznymi (8, 11, 14, 21].

Dla obu doswiadczalnych wariantéw kietbas, tj. produkowanych z dodatkiem ka-
ragenu lub gumy gellan, analiza statystyczna wykazala zaleznos¢ zmiennosci zdolnosci
utrzymywania wody od ilosci dodawanych hydrokoloidéw (tab 3). Najwicksze od-
dzialywanie gumy gellan na wartosci ww. wyrdznika mialo miejsce w obszarach naj-
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wyzszego udziatu biatka i w calym zakresie udziatu ttuszczu w doswiadczalnych kiet-
basach. Zwigkszenie udziatu gumy gellan do 1,2%, w sktadzie recepturowym kietbas o
wyzej wspomnianych proporcjach biatka i thuszczu, powodowato zwigkszenie ZUW o
ok. 25~35% w poréwnaniu do wielkosci oznaczonych dla kietbas wyprodukowanych z
0,4% iloscia analizowanego polisacharydu w zestawie surowcowym (rys. 7). Podobne
zalezno$ci zaobserwowano dla wedlin produkowanych z udziatem karagenu, z tym, ze
istotng poprawe ZUW, w miar¢ zwigkszania ilosci wprowadzanego hydrokoloidu,
stwierdzono w obszarach o najmniejszej zawartosci biatka (rys. 8). Generalnie jednak
srednia wietkos¢ ZUW obliczona dla kietbas wyprodukowanych z udzialem karagenu,
byta o okoto 8% wigksza od wielkosci tego parametru wyznaczonego dla wedlin wy-
tworzonych z dodatkiem gumy gellan.

Rys. 7.  Zmienno$¢ wartosci ZUW w zaleznosci od udziatu biatka i gumy gellan w farszu wyznaczona
przy 20,0% zawartosci ttuszczu.
Fig. 7.  Effect of protein and gellan gum Icvels on WHC of sausages at 20.0% fat content.

Przedstawione wyzej obserwacje odzwierciedlaja zwigzek miedzy ZUW a wycie-
kiem cieplnym i potwierdzaja, Ze udztal, w zestawie recepturowym dos$wiadczalnych
kietbas kutrowanych, substancji hydrokoloidowych bedacych przedmiotem doswiad-
czenia, wptywa pozytywnie na wiasciwosci technologiczno-funkcjonalne farszow i
finalnych wyrobéw, czego dowodem jest znaczne zmniejszenie wycieku cieplnego,
przy jednoczesnym zwigkszeniu ZUW przez doswiadczalne wedliny.

Analiza statystyczna, przeprowadzona w oparciu o, metode RSM, nie wykazata
istotnego wplywu zrdznicowanego poziomu biatka i thuszczu na pH farszu oraz final-
nych wyrobow wyprodukowanych z udziatem doswiadczalnych hydrokoloidéw (tab.
3). Brak istotnego zrdéznicowania wielkosci stezenia jonéw wodorowych, zaréwno w
farszach, jak i w finalnych wyrobach, w zaleznosci od czynnikéw zmiennosci zatozo-
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nych w ukfadzie doswiadczenia, znajduje odzwierciedlenie w zdecydowanej wigkszo-
$ci prac dotyczacych omawianego zakresu badan [6, 8, 10, 13, 24].

Rys. 8. Zmienno$¢ wartosci ZUW w zaleznos$ci od udziatu biatka i karagenu w farszu wyznaczona przy
20,0% zawartosci ttuszczu.
Fig. 8.  Effect of protein and carrageenan levels on WHC of sausages at 20,0% fat content.

Straty masy kiethas podczas chlodniczego przechowywania

W miar¢ zmniejszania udziatu biatka i thuszczu w farszu obu eksperymentalnych
wariantéw wedlin (tj. wytwarzanych z preparatami GENUGEL MG-11 i Kelcogel F),
wielkosci strat przechowalniczych, mierzonych po 96 h od chwili rozpoczgcia ich
chtodniczego sktadowania, osiagaja maksymalne wartosci, tj. ok. 21% (guma gellan) i
ok. 14% (karagen), oznaczone dla wariantéw wyprodukowanych z 0,4% udzialem w
recepturze ww hydrokoloidow. Najwigkszy wplyw zréznicowanego udziatu biatka i
tluszczu w skladzie recepturowym na wielkos¢ strat masy podczas chtodniczego prze-
chowywania, stwierdzono w kietbasach produkowanych z minimalna zawartoscia,
odpowiednio thuszczu i biatka, niezaleznie od zastosowanej dawki karagenu. W przy-
padku kietbas produkowanych z uzyciem gumy gellan, zmniejszenie poziomu biafka i
thuszczu w farszu zawsze przyczyniato si¢ do zwigkszenia wielkosci analizowanego
wyr6znika. Nalezy jednak podkresli¢, iz dynamika wzrostu ubytkéw masy byla tym
mniejsza im wigkszy zastosowano dodatek wspomnianego polisacharydu.

Niemalze identyczny charakter zmiennosci przechowalniczych ubytkéw masy w
zaleznosci od zrdéznicowanego poziomu biatka uzyskal Carballo 1 wsp. [10]. Nie
stwierdzil on natomiast istotnego zrdéznicowania wspomnianego wyrdznika w prze-
dziale od 10 do 22,5% udziatu tluszczu w farszu modelowych kietbas. Warto jednak
zwroci¢ uwage, ze podobnie jak w niniejszej doswiadczeniu, takze w pracy Carballa i
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wsp. [10] réznice w wartosci przechowalniczych strat masy powodowane zmienng
zawartoscig tluszczu, byly tym wigksze im mniejszy byt udzial biatka w kietbasach.

Obserwowane zaleznosci wielko$ci strat masy, powstatych podczas chtodniczego
przechowywania kietbas w zaleznosci od zawarto$ci w nich tluszczu oraz ilosci doda-
nej wody, znajduja potwierdzenie w pracach Hensley’a i Handa [25], Clausa i wsp.
(14], Panerasa i wsp. [35, 36] oraz Gregg’a i wsp. [24].

Stosunkowo duze wielkosci przechowalniczych ubytkéw masy kietbas $wiadcza
o tym, Ze przetwory tego typu powinny by¢ przechowywane po uprzednim, najlepiej
proézniowym opakowaniu, co wyeliminuje lub znaczaco ograniczy ususzke w obrocie
towarowym.

Whioski

1. Podstawowy sklad chemiczny wariantow kietbas wytwarzanych z udzialem prepa-
ratu karagenu oraz gumy gellan jest ekwiwalentny do zestawu recepturowego, wa-
runkowanego ukladem doswiadczenia.

2. Rosnacy udziat dodatku hydrokoloidéw i zawartosci biatka w skladzie recepturo-
wym eksperymentalnych kielbas wplywa na zwigkszenie stabilnosci cieplnej far-
sz6w 1 zmniejszenie ubytkéw podczas obréobki wedzarniczo-parzelniczej. Stopien
ww. zmiennos$ci uzalezniony jest od zawartosci thuszczu w doswiadczalnych pro-
duktach.

3. Zdolnos¢ utrzymywania wody przez doswiadczalne kietbasy zwigksza si¢ wraz ze
wzrostem poziomu dodatku hydrokoloidéw w ich skladzie recepturowym, nato-
miast maleje w miar¢ zmniejszania si¢ udziatu biatka i thuszczu w farszu modelo-
wych kielbas.

4. Dynamika i wielkos¢ strat przechowalniczych produktow wysoko uwodnionych ze
zmniejszona zawartoscia tluszczu stwarza konieczno$¢ prepakowania tego rodzaju
przetworow i pakowania ich pod préznia w woreczki z tworzyw syntetycznych.
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EFFECT OF VARYING LEVELS OF PROTEIN, FAT AND HYDROCOLLOIDS
ON SELECTED FUNCTIONAL AND TECHNOLOGICAL CHARACTERISTICS
OF COMMINUTED SCALDED SAUSAGES

Summary

The effects of hydrocolloids addition and varying levels of fat and protein on functional and techno-
logical characteristics of comminuted scalded sausages were investigated. Carrageenan and gellan gum
addition favourably affected water holding capacity and thermal stability of sausages. Fat and proteins
reduction resulted in significant worsening of functional and technological indices.



