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ZASTOSOWANIE BLONNIKA POKARMOWEGO
0 ZROZNICOWANEJ DLUGOSCI WLOKIEN DO PODWYZSZENIA
JAKOSCI WEDLIN WYPRODUKOWANYCH Z MIESA WADLIWEGO

Streszczenie

W niniejszej pracy badano wptyw réznych preparatow blonnika pszennego (Promacel WF 200 oraz
WF 1000) na podwyzszenie jakosci kietbasy bialej parzonej wyprodukowanej z migsa normalnego oraz
migsa kwasnego (ASE). Zastosowano dodatek dwoch preparatow blonnika o zrdéznicowanym stopniu
rozdrobnienia w ilosci 1,5 % w stosunku do masy farszu. Warianty do§wiadczalne bez dodatku preparatu
stanowity proby kontrolne. W wyprodukowanych kietbasach oznaczono wydajnos$¢ po procesie obrobki
cieplnej, zbadano ich podstawowy sktad chemiczny oraz poddano je ocenie sensorycznej. Na podstawie
wynikow przeprowadzonych badan wykazano istotny wptyw migsa wadliwego (ASE) oraz dodatku bton-
nika pokarmowego na jako$¢ produktow. Dodatek preparatu btonnika typu WF 1000 w probkach z udzia-
fem migsa normalnego wptynat na poprawe cech sensorycznych, tj. soczystosci i ogolnej jakosci kietbas.
Zastosowanie obu preparatow w przypadku kietbasy wyprodukowanej z migsa ASE wplyneto na istotne
obnizenie wydajnosci, soczystosci, smakowito$ci oraz ogodlnej jakosci tego typu wedlin. Wykazano wigc,
ze podwyzszenie jakosci wyrobow migsnych poprzez dodatek preparatow blonnika jest mozliwe tylko
w przypadku, gdy surowiec migsny odznacza si¢ dobra jakoscia. Celem wyprodukowania wedlin wysokiej
jakosci nalezy jednak stosowa¢ dodatek preparatéw blonnikowych o odpowiednich parametrach. Do
podwyzszenia jakos$ci wedlin powinien by¢ stosowany preparat blonnika zawierajacy jak najwiecej diu-
gich wiokien, ktére maja duza zdolnos¢ zatrzymywania wody.

Stowa kluczowe: migso wadliwe, jako$¢ wedlin, blonnik pszenny, kietbasa biata parzona
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jest zwigkszenie migsnosci tuszy. Jednakze w miar¢ poprawy migsnosci zywca dostar-
czanego do rzezni obserwowano w Polsce obnizenie jako$ci pozyskiwanego surowca
migsnego oraz zwigkszenie wystepowania tusz z odchyleniami jako$ciowymi migsa [5,
6]. Odchylenia jakosciowe migsa generujg znaczace straty ekonomiczne w produkcji
migsa i jego przetwordw, cho¢ nalezy podkresli¢, ze wystepowanie migsa wadliwego
zaczyna si¢ systematycznie zmniejszac. Przyczyng takich korzystnych zmian moze by¢
postep genetyczny w hodowli oraz produkcji towarowej $win, w tym eliminacja nieko-
rzystnej mutacji genu wrazliwosci na stres RYR/ lub eliminacja genu RN[5].

Migso wadliwe o niskim pH koncowym (PSE, cz¢sciowo PSE 1 ASE) charaktery-
zuje si¢ wickszymi stratami w obrébce cieplnej [26]. W celu obnizenia wartosci ener-
getycznej i jednoczes$nie poprawy wydajnosci poprzez ograniczenie wycieku termicz-
nego w produktach migsnych stosuje si¢ dodatek m.in. btonnika pokarmowego. Dzieki
wlasciwosciom zageszczajacym zdolnosci wigzania kationow, emulgowania thusz-
czéw, zwickszania lepkosci uktadow oraz zdolnosci zatrzymywania wody ze wzgledu
na charakterystyczng budowe wtoknistg, btonnik modyfikuje i stabilizuje teksture
zywnosci, ulatwia formowanie produktow oraz ogranicza wyciek termiczny [21, 24,
27]. Moze on by¢ z powodzeniem stosowany jako dodatek do zywnos$ci, rowniez ze
wzgledu na jego wiasciwosci prozdrowotne w profilaktyce tzw. chorob cywilizacyj-
nych.

Btonnik pokarmowy wywotuje wiele pozytywnych efektow fizjologicznych
w organizmie cztowieka, m.in. zapobiega zaparciom, otylosci, cukrzycy i chorobom
uktadu sercowo-naczyniowego [2, 17, 23, 25, 29], a takze jest naturalnym substytutem
thuszczu w wedlinach, co pozwala na obnizenie warto$ci energetycznej tego typu pro-
duktow [31, 34].

Ze wzgledow zdrowotnych i technologicznych zastosowanie btonnika pokarmo-
wego w produktach migsnych staje si¢ coraz bardziej powszechne. Wtasciwosci funk-
cjonalne btonnika pokarmowego maja szeroki wptyw na wilasciwosci fizykochemiczne
produktow migsnych. Dodatek btonnika powoduje ograniczenie strat podczas gotowa-
nia, zwigksza trwato$¢ emulsji, a takze wptywa zarowno pozytywnie, jak i negatywnie
na cechy sensoryczne produktéw [21]. Stad tez celowe wydaje si¢ podejmowanie ba-
dan nad zastosowaniem btonnika do poprawy jakosci wedlin produkowanych z migsa
o zroznicowanej jakosci.

Celem pracy byla ocena mozliwosci wykorzystania btonnika pokarmowego
o zréznicowanym stopniu rozdrobnienia do poprawy jakosci wyrobow powstatych
z mi¢sa wadliwego i normalnego, na przyktadzie kietbasy biatej parzone;j.

Material i metody badan

Materiat do badan stanowito migso wieprzowe pochodzace z migsnia longissimus
dorsi. Na podstawie pomiaru warto$ci pH surowca migsnego 24 i 48 h po uboju, barwy
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oraz ilosci powstatego wycieku naturalnego wyodrebniono mig¢so normalne i kwasne
(ASE), o wartosci pH odpowiednio: 5,78 oraz 5,37, z ktorego wytworzono w warun-
kach laboratoryjnych kielbase typu biata parzona z wykorzystaniem preparatow bton-
nika pszennego o réznym stopniu rozdrobnienia. Surowiec migsny zostal po potowie
rozdrobniony w maszynce do migsa, w ktorej zastosowano siatke o srednicy otworow
6 mm i 4 mm. Rozdrobnione migso wymieszano z pozostatymi sktadnikami farszu,
ktore stanowity: 0,5 % soli, 0,1 % pieprzu czarnego, 0,1 % ziela angielskiego, 0,8 %
majeranku, 0,4 % czosnku §wiezego oraz 13 % bulionu w stosunku do masy surowca
migsnego.

Farsz powstaly z migsa normalnego oraz z migsa wadliwego podzielono na 3 czg-
$ci. Jedna z nich stanowita probe kontrolng, do ktorej dodano tluszcz (stoning), nato-
miast pozostate proby przygotowano z dodatkiem dwoch rodzajow btonnika pszennego
firmy PROMAR: btonnik pszenny Promacel WF 200 oraz Promacel WF 1000 [19].
Preparaty btonnikowe zawieraly minimum 97 % btonnika pokarmowego i r6znity si¢
stopniem rozdrobnienia. Wyniki analizy mikrositowej btonnika pszennego przedsta-
wiono w tab. 1.

Tabela 1.  Wyniki analizy mikrositowej blonnika pszennego Promacel WF 200 oraz Promacel WF 1000
Table 1.  Results of micromesh sieve analysis of Promacel WF 200 and Promacel WF 1000 wheat fibres

Rodzaj btonnika Dtugosé wiokien Zawarto$¢ poszczegdlnych wiokien
Type of fibre Fibre lenght [pm] Content of individual fibres [%)]
Btonnik P 1 WF 200 -2 min 30
onnik pszenny Promace

Promacel WF 200 wheat fibre > 100 max 25

>200 max 5

Btonnik P 1 WF 1000 -2 min 60
onnik pszenny Promace -

Promacel WF 1000 wheat fibre > 200 min 15

> 1000 max 2

Wprowadzone dodatki (stonina, btonnik) stanowity 1,5 % w stosunku do masy
surowca migsnego. Proby z migsem normalnym oraz wadliwym zostaty odpowiednio
oznaczone (tab. 2). Przygotowanymi farszami napetniano ostonki, formujac kietbaski
o dlugosci ok. 10 cm. Wykonano po 10 kietbas kazdego wariantu. Kielbasy poddawa-
no osadzaniu trwajagcemu 1 h, a nastgpnie umieszczano w chtodni w temp. 4 °C na 14 h
w celu uwodnienia dodanego preparatu btonnika. Po uplywie tego czasu kietbas¢ wa-
zono i poddawano parzeniu przez 30 min (5 min w temp. 90 - 100 °C, a nastgpnie
25 min w temp. 72 - 75 °C). Po zakonczeniu cyklu produkcyjnego probki studzono
w temp. 18 °C i ponownie wazono.
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Tabela 2. Warianty wyprodukowanych kietbas
Table 2.  Variants of produced sausages

L. Rodzaj dodatku / Type of additive (suplement)
Rodzaj migsa - - -
Type of meat Stonina (1,5 %) Btonnik 200 (1,5 %) Btonnik 1000 (1,5 %)
Lard (1.5 %) 200 fibre (1.5 %) 1000 fibre (1.5 %)
Normalne NO N 200 N 1000

Normal
Kwasne ASE 0 ASE 200 ASE 1000
Acidic

Badania sktadu chemicznego wyrobow (zawarto$¢ wody, ttuszczu, biatka) wyko-
nywano za pomoca spektrofotometru NIRFlex N-500 Solids (Biichi, Flawil, Szwajca-
ria) w zakresie modulu widmowego 12500 + 400 cm™ w trybie odbicia. Wydajnos¢
wyrobow w procesie parzenia obliczano na podstawie stosunku masy produktu po
obrobcee cieplnej do masy przed obrobka i wyrazano w procentach. Do oceny senso-
rycznej zastosowano metode profilowania QDA [13]. Wykorzystano nieustrukturowa-
ng skale graficzng o dtugosci 10 cm, na ktdrej oceniajacy mieli za zadanie zaznaczy¢
intensywnos$¢ cech badanych probek. Oceniano zapach parzonej kietbasy, zapach
przypraw, zapach tluszczowy, zapach obcy, zwigzlos¢, soczysto$¢, smak kietbasy,
smak przypraw, wyczuwalno$¢ soli, wyczuwalnos$¢ ttuszczu, smak obcy oraz jakosé
ogo6lna. Ocene sensoryczng przeprowadzit 18-osobowy zesp6t oceniajacy, przeszkolo-
ny w zakresie analizy sensorycznej [14]. Kazdy z oceniajacych otrzymal zestaw z sze-
$cioma probkami oraz karty oceny. Indywidualne zestawy do oceny sensorycznej za-
wieraly 10 g kietbasy, ktore umieszczono w plastikowych pojemnikach ze szczelnym
wieczkiem. Naczynka kodowano i podawano do oceny w losowej kolejnosci.

Uzyskane w cze$ci badawczej wyniki poddano analizie statystycznej za pomocg
dwuczynnikowej analizy wariancji (ANOVA), a istotnos$¢ réznic pomiedzy wartoscia-
mi §rednimi obliczono, stosujac test NIR. Do obliczen wykorzystano pakiet Statistica
ver. 12 [30].

Wiyniki i dyskusja

Wykazano statystycznie istotny wplyw rodzaju migsa i dodatku btonnika na za-
warto$s¢ wody, thuszczu i biatka w wyrobach gotowych (tab. 3). Wyroby zawierajace
migso ASE zawieraly $rednio o 4 % mniej wody w poréwnaniu z kietbasami wyprodu-
kowanymi z mi¢sa normalnego. To potwierdza wade uzytego surowca, gdyz migso
kwasne charakteryzuje si¢ pogorszong wodochtonnoscig, co powoduje duzy wyciek
sokoéw tkankowych. Najwickszg zawartos¢ tluszczu stwierdzono w probach z migsa
wadliwego, natomiast najmniejszg zawarto$cig odznaczaty si¢ kietbasy, do ktérych
dodano btonnik typu ,,1000”. Dodatek btonnika pszennego do farszow zrdznicowat
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sktad chemiczny gotowych wyrobow takze pod wzgledem zawartos$ci biatka. Najwigk-
szg $rednig zawarto$¢ biatka uzyskano w wyrobach, ktore zawieraty btonnik typu
,,200”, natomiast najmniejszg — w probach bez dodatku preparatu btonnika (tab. 3).

Tabela 3. Wplyw rodzaju migsa i typu blonnika na sktad chemiczny kietbas bialych parzonych
Table 3.  Effect of meat type and fibre type on chemical composition of white steamed sausage

Cech Typ migsa Typ btonnika
ccha Type of meat Type of fiber
Feature
N ASE 0 200 1000

Zawarto$¢ wody
Water content [%]
Zawarto$¢ ttuszczu
Fat content [%]
Zawarto$¢ biatka
Protein content [%]

71,74 £ 0,03 | 67,452+ 0,03 | 70,02+ 0,04 | 69,34 +0,04 | 69,42+ 0,04

331°+£0,02 | 543°+£0,02 | 4,66°£0,02 | 4,70°£0,02 | 3,75'+0,02

22,17°+0,03 | 23,17 0,03 | 22,447+ 0,03 | 22,93*+0,03 | 22,64” +0,03

Objasnienia / Explanatory notes:

N — normalne / normal; ASE — kwasne / acidic; 0 — proba kontrolna / control sample; 200 — btonnik 200 /
200 fibre; 1000 — btonnik 1000 / 1000 fibre. W tabeli przedstawiono wartosci $rednie + odchylenia stan-
dardowe / Table shows mean values + standard deviation; n = 10; a, b, x, y, z — warto$ci $rednie oznaczo-
ne roznymi literami r6znig si¢ statystycznie istotnie (p < 0,05) / mean values denoted by different letters
differ statistically significantly at p < 0.05.

Zawarto$¢ wody w 3 rodzajach kietbas uzyskanych z migsa normalnego byta na
podobnym poziomie, jednak najwigksza odnotowano w probie N 1000, w ktorej kiet-
basy zaabsorbowaty dodang wode pochodzaca z bulionu (tab. 4). Proby wykonane
z mig¢sa ASE, do ktorych dodano blonnik, charakteryzowaly si¢ najmniejsza zawarto-
$cig wody. Moze to oznacza¢, ze woda, ktora zostala uwolniona z migsa podczas ob-
robki cieplnej, nie zostata zwigzana przez uktad. W przypadku produktow ASE 200
1 ASE 1000 nastgpito zmniejszenie zawartosci ttuszczu o ok. 1 - 2 punktéw procento-
wych (p.p.) w porownaniu z probg ASE 0. Moze to by¢ spowodowane tym, ze do pro-
by kontrolnej dodano tluszcz. Na zawarto$¢ biatka w badanych produktach wptyw miat
rowniez rodzaj mi¢sa. Kietbasy wyprodukowane z mi¢sa ASE zawieraty §rednio o 1 %
biatka wigcej. W probach N 200 i N 1000 zawartos¢ biatka uleglta zmniejszeniu w po-
roéwnaniu z produktem kontrolnym N 0. Z kolei srednia zawarto$¢ biatka w kietbasach
ASE 200 i ASE 1000 znacznie wzrosta (tab. 4).

W badaniach Yilmaz [35] uzyskano zmniejszenie zawartosci tluszczu i wody
w klopsach cielecych niskotluszczowych oraz wzrost zawarto$ci biatka wraz ze wzro-
stem poziomu btonnika pszennego (w ilosci 5, 10, 151 20 %). Z kolei Saricoban i wsp.
[28] donosza, ze dodatek otrebow pszennych wptynal na zmniejszenie zawartosci biat-
ka 1 zwigkszenie zawartos$ci thuszczu w gotowanych pasztetach wotowych. Inni autorzy
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podaja, ze ze wzgledu na wysoka zdolnos¢ wigzania wody preparaty btonnika pszen-
nego powodujg zwigkszenie zawartosci wody w produktach migsnych. Jednocze$nie
zmniejszat si¢ udziat biatka oraz ttuszczu w takich wyrobach [10, 15, 31].

Tabela 4. Skiad chemiczny kietbas biatych parzonych wykonanych z migsa o zréznicowanej jakosci
i z dodatkiem r6znych typow preparatow blonnika

Table 4.  Chemical composition of white steamed sausages made from meat of varied quality and with
different types of fibre added

Typ btonnika / Type of fibre

Cecha 0 200 1000
Feature Typ migsa / Type of meat

N ASE N ASE N ASE

Zawarto$¢ wody
Water content [%]
Zawartos¢
thuszczu 2,99°+ 0,03 | 6,32°+0,03 |4,13¢+0,03 | 5,28°+ 0,03 | 2,80"+ 0,03 | 4,69° + 0,03
Fat content [%]
Zawarto$¢ biatka
Protein content  |22,69° + 0,05 22,18° + 0,05 [22,22° + 0,05[23,63% + 0,05|21,59¢ + 0,05(23,69% + 0,05
[%o]
Objasnienia / Explanatorfy notes:

a, b, ¢, d, e, f— warto$ci $rednie oznaczone réznymi literami roznig si¢ statystycznie istotnie (p < 0,05) /
mean values denoted by different letters differ statistically significantly at p < 0.05.

Pozostate objasnienia jak pod tab. 3. / Other explanatory notes as in Tab. 3.

71,38° + 0,05] 68,66° + 0,05 |71,51° + 0,05(67,16° + 0,05]72,32° + 0,05|66,52° + 0,05

W niniejszych badaniach wigksza wydajnoscig w procesie obrobki cieplnej (Sred-
nio o 8,45 p.p.) charakteryzowaty si¢ produkty otrzymane z mig¢sa normalnego w po-
rownaniu z kietbasami z migsa kwasnego. Wydajnos¢ ksztattowata si¢ na poziomie
75,13 = 79,53 %1 65,82 + 71,98 % odpowiednio: w przypadku mi¢sa normalnego oraz
kwasnego (rys. 1). Potwierdza to fakt, ze migso kwasne odznacza si¢ mniejszg wodo-
chlonno$cia, w wyniku czego powstaja duze ubytki masy, szczegélnie podczas ogrze-
wania produktu. Jak wynika z badan Koé¢win-Podsiadtej i wsp. [18], ubytki masy
w przypadku migsa kwasnego (ASE) w obrobce cieplnej sa 6 ~ 9 % wigksze w porow-
naniu z migsem normalnym.

W badaniach wtasnych dodatek btonnika pszennego nie wptynat na poprawg wy-
dajnosci produktéw migsnych, mimo ze w literaturze wskazuje si¢ na pozytywne dzia-
fanie preparatow tego rodzaju btonnika w kierunku ograniczenia wycieku cieplnego.
Co wigcej, zastosowanie blonnika pszennego spowodowato znaczne zmniejszenie wy-
dajnosci w probach z udziatem migsa wadliwego. Oznacza to, Ze zastosowany w pro-
duktach btonnik nie zdotal zwigza¢ wyciekajacego soku komorkowego oraz wody
dodanej. W probach kietbas z dodatkiem btonnika ,,200” odnotowano najwigksze stra-
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ty masy w poroéwnaniu z proba kontrolng oraz z ta, ktéra zawierata btonnik ,,1000”
czyli o 17-procentowej zawartosci witokien o dhugosci powyzej 200 um. W preparacie
btonnika typu ,,200” przewaza zawarto$§¢ wiokien krotkich, ktore wedlug Goreckiej
[12] stabo absorbuja wode. Do wyrobow migsnych powinno si¢ stosowaé¢ dodatek
btonnika zawierajacego dlugie witdkna [12].
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Rys. 1.  Wydajno$¢ w procesie obrobki cieplnej kietbas biatych parzonych wykonanych z migsa o zroz-
nicowanej jakosci i z dodatkiem roéznych typow preparatow blonnika

Fig. 1.  Cooking yield of white steamed sausages made from meat of varied quality and with different
types of fibre added

Z dostepnej literatury wynika, ze zastosowanie blonnika pszennego skutkowato
wzrostem wydajnosci hamburgeréow wotowych i drobiowych [1, 9, 10, 33], kotletow
cielecych [35], wedlin wieprzowych typu mielonka [3], wysokowydajnych produktow
blokowych [4] i kietbas parzonych [15]. Z drugiej strony w badaniach Piotrowskiej
i wsp. [24] nie uzyskano wzrostu wydajnosci produkcyjnej wedlin z dodatkiem blonni-
ka tubinu, ktory dodawano do produktu, zamieniajac czgs¢ thuszczu. Miazek 1 wsp.
[22] takze wykazali, ze dodatek badanych preparatow blonnikowych (btonnika owsia-
nego 1 jeczmiennego) nie wptywat istotnie na wielkos¢ wycieku termicznego w po-
rownaniu z wariantem kontrolnym. Co wigcej, Dolata i wsp. [11] dowiedli nawet, ze
uwodniony preparat btonnika ziemniaczanego zwigkszyt ilo$¢ wycieku cieplnego.

Mozliwo$¢ wigzania wody przez btonnik wynika z fizykochemicznej struktury
czasteczki, pH oraz st¢zenia elektrolitdw w otaczajacym roztworze. Polisacharydy
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o regularnej strukturze, np. celuloza, ulegajg tylko pgcznieniu. W przypadku nieregu-
larnych zwigzkéw lub rozgatezienia tancucha uporzadkowana struktura moze ulec
zdegradowaniu, w zwigzku z czym czgsteczki stajg si¢ podatne na rozpuszczanie.
Btonnik o duzej zawartosci frakcji pektynowych charakteryzuje si¢ wigksza zdolnoscia
wigzania wody niz btonnik zb6z. Hydrofobowa lignina wigze natomiast mniej wody
niz hydrofilowe polisacharydy. Zdolno$¢ wigzania wody jest determinowana rowniez
stopniem rozdrobnienia btonnika — dtuzsze wtokna majg wicksza zdolnos¢ do wigzania
wody i absorpcji thuszczu [27, 33]. Takze Choi i wsp. [8] potwierdzaja zaleznos¢ mig-
dzy wodochtonnoscig a wielko$cig czasteczek blonnika jeczmiennego.

Jakos$¢ sensoryczna wyrobow migsnych jest ksztattowana przez wiele czynnikow.
Konsument zwraca uwage przede wszystkim na smakowito$¢, kruchos¢, soczystos§e
oraz wyczuwalnos¢ thuszczu. Duzy wyciek sokow w procesie obrobki termicznej migsa
obarczonego wada ASE przyczynia si¢ w znacznym stopniu do obnizenia jakoS$ci
ogo6lnej wyrobow wyprodukowanych z tego rodzaju miesa [26].

W przypadku oceny sensorycznej kietbas metoda QDA wykazano statystycznie
istotny wplyw rodzaju uzytego surowca migsnego na soczystosc i jakos¢ ogolna wyro-
boéw oraz odczuwanie zapachu parzonej kietbasy i smaku kietbasianego. Wszystkie te
cechy zostaly ocenione wyzej w kietbasach z migsa normalnego (tab. 5). Zmniejszenie
soczystosci 1 smaku migsa oraz obnizenie jako$ci ogolnej w wyrobach z migsa o ni-
skim pH potwierdzajg Jaworska i Przybylski [16].

Rodzaj zastosowanego btonnika do produkcji badanych wyroboéw miatl staty-
stycznie istotne znaczenie w przypadku oceny soczystosci i jakosci ogdlnej oraz od-
czuwania smaku kietbasy i smaku przypraw. Dodatek preparatow, bez wzgledu na ich
rodzaj, wptynat na obnizenie wybranych wyr6znikow w probach wyprodukowanych
z udziatem blonnika pszennego (tab. 5).

Jaworska i wsp. [15] potwierdzili, ze dodatek preparatu btonnika pszennego spo-
wodowat zmniejszenie soczystosci sensorycznej kietbas biatych parzonych. Podobne
wyniki uzyskali rowniez Makata i Olkiewicz [19], ktorzy badali wplyw réznych rodza-
jow btonnika, w tym pszennego, na popraw¢ wigzania wody w migsnych produktach
drobno rozdrobnionych. Z kolei Bilska i wsp. [3] wykazali, ze wzbogacenie w blonnik
pszenny wedlin typu mielonka wptyneto na poprawe soczysto$ci wyrobow z mie¢sa
normalnego.

Pomimo istotnego pogorszenia niektorych cech jakosci sensorycznej produktow
migsnych, oceny byly stosunkowo wysokie i prawdopodobnie nie dyskwalifikowatyby
tego rodzaju produktow. Podobne wyniki uzyskano w badaniu nad wptywem dodatku
btonnika pszennego na jako$¢ hamburgerow wotowych [9].

Zardéwno rodzaj zastosowanego migsa, jak i btonnika miaty wplyw na smakowi-
tos¢ kietbasy, wyczuwalnos$¢ thuszczu oraz oceng jakosci ogolnej kietbas. Na rys. 2.
przedstawiono $rednie oceny smaku analizowanych kietbas. Wszystkie proby zostaty
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ocenione pozytywnie. Jednakze dodatek preparatow blonnika do migsa o niskim pH
spowodowatl znaczne pogorszenie smaku kietbas w poroéwnaniu z pozostatymi proba-
mi. Szczegodlnie negatywny wpltyw na ten wyrdéznik miat blonnik typu ,,200”, ktory
istotnie pogorszyl smak kielbas otrzymanych z wykorzystaniem mig¢sa normalnego
oraz wadliwego.

Tabela 5. Jakos¢ sensoryczna kietbas biatych parzonych w zaleznosci od rodzaju uzytego migsa i dodatku
preparatu btonnika pszennego, okreslona metoda QDA

Table 5. Sensory quality of white steamed sausages depending on type of used meat and on wheat fibre
preparation, sensory evaluation performed by QDA method

Cech Typ migsa Typ btonnika
Fezct:urae Type of meat Type of fibre SEM
N ASE 0 200 1000
ls(;ff:;agsgmma 7,61° 6,91° 7,55 6,90 733 | 0,165
Intensywnosé | ProyPraw 5,90 5,56 5,84 5,67 569 | 0,246
zapachu Spice aroma
. thuszczu
Intensity of | 1 127 1,23 1,15 1,34 1,32 | 0,128
;’fggz aroma 0,89 1,08 0,84 1,03 1,09 | 0,149
Tekstura zwicztos$¢ firmness 8,08 7,78 7,99 7,79 8,01 0,195
Texture Jsgl"czli’lzts(;sc 429° | 2,58 | 414% | 2,70 | 347Y | 0252
1;;1:;2? favour 7,40° 6,49 776" | 630" 6,78 | 0,182
przypraw 528 532 596 | 444 | 548Y | 0243
Intensywno$¢ Sprees flavour
smaku soli 4,73 4,81 5,00 4,54 476 | 0,254
Intensity of salt flavour
Y thuszczu
oot flavour 1,27 1,02 1,24 0,85 135 | 0,112
obcego 0,44 0,64 0,38 0,52 0,72 | 0,089
foreign flavour
Jako$¢ ogolna / Overall quality 7,01% 5,91° 7,43% 5,757 6,29Y 0,213

Objasnienia / Explanatory notes:

a, b, x, y — warto$ci $rednie oznaczone réznymi literami rdznig si¢ statystycznie istotnie (p < 0,05) / mean
values denoted by different letters differ statistically significantly at p < 0.05; SEM — standardowy btad
sredniej / standard error of the mean. Pozostate objasnienia jak pod tab. 3. / Other explanatory notes as in
Tab. 3.

W ocenie sensorycznej stwierdzono, ze wyrobem ktory charakteryzowat si¢ naj-
bardziej intensywng wyczuwalnoscia ttuszczu byla kietbasa otrzymana z migsa nor-
malnego z dodatkiem btonnika typu ,,1000”. Ttuszcz byt dos¢ dobrze wyczuwalny
takze w probie kontrolnej z migsa ASE, co jest prawdopodobnie efektem dodania do
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niej ttuszczu w trakcie przygotowania materiatu do badan. Najnizej oceniono pod tym
wzgledem wyroby z migsa kwasnego, do ktorych dodano preparaty btonnika. Rowniez
Jaworska i wsp. [15] w badaniach nad wptywem dodatku btonnika pszennego na ja-
kos¢ kietbas stwierdzili, ze 2-procentowy dodatek preparatu Vitacel zmniejszyt istotnie
wyczuwalnos¢ thuszczu w produkceie.

—
(=)

Typ btonnika
Type of fiber

mo0
0200
01000

Intensywnos¢ [0-10 j.u.]
Intensity [0-10 a.u.]

N W A L & 9 o0 O
I

N ASE

Objasnienia / Explanatory notes:

Na rysunku przedstawiono wartosci $rednie (w postaci stupkow) i odchylenia standardowe (w postaci
odcinkow) / Figure shows mean values (bars) and standard deviations (line segments); n = 10;

a, b, c — warto$ci srednie oznaczone réznymi literami réznia si¢ statystycznie istotnie (p <0,05) / mean
values denoted by different letters differ statistically significantly at p <0.05.

Rys. 2. Wyniki oceny smaku kietbas biatych parzonych w zaleznosci od rodzaju uzytego migsa i dodat-
ku preparatu btonnika pszennego, przeprowadzonej metoda QDA

Fig. 2. Assessment results of flavour of white steamed sausages depending on the meat type used and
wheat fibre type added, assessment made by QDA method

Najwyzsza jakoscig ogdlng odznaczaty si¢ proby kontrolne (ASEO oraz NO) oraz
kielbasy otrzymane z wykorzystaniem migsa normalnego i z dodatkiem blonnika typu
,»1000”. Dodatek btonnika typu ,,200” w produktach otrzymanych z mi¢sa normalnego
wplynat na nieznaczne obnizenie jakosci kietbas. Podobnie jak w przypadku wczesniej
opisanych cech produktu nastapilo znaczne obnizenie jakosci ogdlnej kietbas z udzia-
lem migsa wadliwego z powodu dodatku do nich preparatéw blonnika (rys. 3).
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Objasnienia jak pod rys. 2. / Explanatory notes as in Fig. 2.

Rys. 3. Wyniki oceny jakosci ogélnej kietbas biatych parzonych w zaleznosci od pH zastosowanego
migsa i dodatku preparatu btonnika pszennego, przeprowadzonej metodg QDA

Fig. 3. Assessment results of overall quality of white steamed sausages depending on pH of meat type
used and of wheat fibre type added, assessment made by QDA method

Talukdar i Sharma [32] stwierdzili, ze wraz ze wzrostem dodatku otrebéw pszen-
nych do pasztetow drobiowych nastgpito obnizenie poziomu wyr6éznikéw sensorycz-
nych, w tym jakosci og6lnej. Choe i wsp. [7] takze potwierdzaja nizsza jako$¢ ogolna
kielbasy typu frankfurterki z dodatkiem btonnika pszennego w stosunku do kietbasy
bez tego dodatku. W badaniach Jaworskiej i wsp. [15] dodatek btonnika pszennego
Vitacel byt skorelowany ze zmniejszeniem soczystosci kietbas wieprzowych parzo-
nych.

Whioski

1. Stwierdzono statystycznie istotny wptyw jakosci surowca migsnego na sktad che-
miczny, wydajnos¢ oraz oceng sensoryczng kietbasy biatej parzonej. Migso kwasne
wplyneto negatywnie na ww. wyrdzniki jakosci wedlin. Przydatnosé technologicz-
na surowca wadliwego byta ograniczona i wynikata m.in. z niskiej wydajnosci
w trakcie obrobki cieplnej.

2. Zastosowanie preparatow blonnika pszennego do produkcji kietbas z udziatem
mig¢sa kwasnego nie skutkowato poprawg ich jakosci, wplyneto natomiast na
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(1]

[10]

(1]

[12]
[13]

[14]

znaczne zmniejszenie soczystosci, pogorszenie smakowito$ci i obnizenie ogdlnej
jakosci tego typu wyrobow.

Podwyzszenie jakosci wyrobow migsnych poprzez dodatek preparatow blonnika
jest mozliwe tylko w przypadku, gdy surowiec migsny odznacza si¢ dobrg jako-
$cig. Nalezatoby jedynie zadba¢ o dobor odpowiedniego preparatu oraz wielkosci
jego dodatku tak, aby uzyska¢ produkt zadowalajagcy pod wzgledem sensorycz-
nym.

Do podwyzszenia jakosci wedlin powinien by¢ stosowany preparat blonnika za-
wierajacy jak najwiecej dlugich widkien, ktore majg duza zdolnos¢ do zatrzymy-
wania wody.
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THE USE OF WHEAT FIBER OF VARYING FIBER LENGTH TO IMPROVE THE QUALITY
OF MEAT PRODUCTS MADE FROM DEFECTIVE MEAT

Summary

The objective of the study was to compare the effect of different wheat fibre preparations (Proma-
cel WF 200 and WF 1000) on the quality enhancement of white steamed sausage made from normal and
acidic meat (ASE). Two fibre preparations of different particle size degree were applied; their amount was
1.5 % of the stuffing mass. The experimental variants without the preparations added constituted control
samples. In the final products, the cooking yield and basic chemical composition were determined; also,
those products were sensory assessed. Based on the results of the analyses performed, a significant impact
was found of defective meat and the dietary fibre added on the quality of products. The preparation of
fibre type WF 1000 added to the meat samples containing the RFN meat improved the sensory features,
i.e. the juiciness and overall quality of the sausages. Moreover, the two preparations used in the sausages
made from the ASE meat caused the cooking yield, juiciness, palatability, and the overall quality of those
cold cuts to significantly deteriorate. Thus, it has been proved that it is possible to enhance the quality of
meat products by adding fibre preparations only in the case when the raw meat material is characterized by
a good quality. In order to produce high quality cold meat cuts, the fibre preparations of proper parameters
should be added. To enhance the quality of cold meat cuts, a fibre preparation should be added that con-
tains as much long fibres as possible for those long fibres have a high water-holding capacity.

Key words: defective meat, quality of cold meat cuts, wheat fibre, white steamed sausage
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