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Streszczenie: Badano jako$¢ farszow i wyprodukowanych z nich drobno rozdrobnionych
wyrobow migsnych pod wplywem zroéznicowanej wymiany thuszczu uwodnionym prepa-
ratem btonnika ziemniaczanego Potex. W farszach oznaczono lepkos¢ pozorna, ilo$¢ wy-
cieku cieplnego i zawarto$¢ wody wolnej. Natomiast w wyrobach analizowano podsta-
wowy sktad chemiczny oraz wykonano oceng tekstury. Zastosowano test TPA — dwukrot-
ne Sciskanie probki do 50% pierwotnej wysokosci, test $ciskajacy do 80% wysokosci
probki oraz cigcie nozem Warnera-Bratzlera. Zbadano rowniez wytrzymalos¢ plastrow na
zrywanie i ich charakterystyke reologiczna metoda CASRA, wyznaczajac: plastycznosc,
elastyczno$¢ oraz ptynnosé. Na podstawie rezultatéw badan mozna stwierdzi¢, ze istnieje
statystycznie istotny niekorzystny wplyw zastapienia thuszczu uwodnionym blonnikiem
ziemniaczanym na jako$¢ farszow i wyprodukowanych wyrobow.

Stowa kluczowe: btonnik ziemniaczany, produkty drobno rozdrobnione, wtasciwosci fi-
zykochemiczne, charakterystyka reologiczna

WSTEP

Blonnik jest jednym ze sktadnikow pozywienia potrzebnym do prawidtowego funk-
cjonowania organizmu czlowieka. Nie jest on jednorodnym sktadnikiem, ale grupa
zwiazkow nie metabolizowanych przez ustrdj cztowieka i opornych na hydrolize enzy-
matyczna w przewodzie pokarmowym. Blonnik pokarmowy jest pozostatoscia komorek
roslinnych obejmujaca naturalne kompleksy zbudowane z celulozy, hemiceluloz i ligni-
ny. Moga by¢ rowniez w nim pektyny i gumy. Wlasciwosci funkcjonalne btonnika
pokarmowego sa Scisle zwiagzane z jego budowa, z procentowa zawarto$cia poszczegol-
nych frakcji, z materialem pierwotnym i sposobem jego otrzymywania. Do najwazniej-
szych wilasciwosci blonnika nalezy zaliczy¢: wodochtonnos$¢, czyli zdolnos¢ zatrzymy-
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wania wody, wigzanie kationdw, sorpcja, czyli zdolno$¢ wiazania w jelicie kwasow
z6kciowych i ich soli oraz lepkos$¢ [Bilska i in. 2002, Tyszkiewicz 1993].

Jednym z preparatow blonnikowych przeznaczonych do stosowania w przemysle
migsnym jest blonnik ziemniaczany o nazwie handlowej Potex, ktory zawiera 70%
btonnika pokarmowego. Charakteryzuje si¢ tym, iz bardzo dobrze wiaze wodg i emul-
guje thuszcz oraz zmniejsza straty podczas wedzenia, parzenia i gotowania, a wigc
zwigksza wydajnos¢. Dobrze wplywa na utrzymanie ksztattu produktu w czasie obrobki
termicznej oraz ogranicza wyciek podczas pakowania prozniowego. Zwigksza lepkosc¢
farszu i dobrze wspoldziata z biatkami oraz wplywa na poprawg struktury i tekstury
gotowego wyrobu. Jest stabilny temperaturowo, a wigc wytrzymaty zaré6wno na wyso-
kie temperatury (sterylizacje¢), jak i niskie — mrozenie [Materiaty informacyjne... 2000].
Moze by¢ wigc stosowany migdzy innymi jako zamiennik tluszczu w wyrobach mig-
snych.

Wyprodukowanie z surowcow pochodzenia zwierzecego kietbas o obnizonej zawar-
tosci tluszczu i o jako$ci w pelni akceptowalnej przez konsumentow nie jest latwe.
Thuszez jest sktadnikiem o najwigkszym cieple wiasciwym spalania fizjologicznego. Z
tego tez wzgledu jego ilos¢ w gotowym wyrobie decyduje w zasadniczy sposob o ener-
getycznej wartosci odzywczej wyrobu [Hamm i Rede 1975].

Thuszez, ktory jak wiadomo wspdlnie z biatkami i woda jest gtownym komponen-
tem produktéw migsnych w istotny sposob wptywa na jakos§¢ wedlin. Ksztattuje reolo-
giczne wiasciwosci farszu, teksturge gotowego produktu, a takze jego smakowito$¢
i soczystos$¢ [Berry i Leddy 1984, Dolata 1992 a, Dolata 1995].

Istotne zmniejszenie zawarto$ci thuszczu w zestawie recepturowym wyrobow powo-
duje, ze produkt staje si¢ ,,pusty” smakowo, jego tekstura jest bardziej sztywna, gumo-
wata 1 maczysta. Jednoczesnie stwierdza si¢ wigkszy wyciek podczas obrobki termicz-
nej oraz obniza si¢ wydajnos¢ produktu [Mandigo i Eilert 1992, Keeton 1992, Huffman
1993]. Dlatego tez podjeto badania majace na celu poznanie wplywu zastapienia thusz-
czu zwierzgcego btonnikiem na wyr6zniki jakosci wyrobow migsnych.

CEL BADAN

Celem podjetych badan byta proba oceny jakosci farszow i modelowych wyrobow
migsnych, wyprodukowanych ze zré6znicowana wymiang thuszczu na uwodniony bton-
nik ziemniaczany.

MATERIAL I METODY

Podstawowa receptura farszu i wyrobu modelowego byla nastgpujaca: 70% migsa
wieprzowego z golonki ($ciggniste), 30% thuszczu drobnego z szynki, 40-procentowy
dodatek wody do masy surowcoéw migsnych i thuszczowych. Czgé¢ thuszczu wymienia-
no na preparat blonnika ziemniaczanego o nazwie Potex, zawierajacego 70% btonnika,
w ilosci 1, 2 1 3% masy ttuszczu. Byty to odpowiednio warianty B-1, B-2 i B-3. Probg
kontrolng stanowit farsz i wyrdb o podstawowym skladzie recepturowym.
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Produkcje przeprowadzono w skali pottechnicznej. Migso oraz thuszcz rozdrabniano
w wilku, przez siatk¢ o §rednicy otworow 3 mm. Migso peklowano przez 24 godziny
stosujac mieszanke peklujaca, w temperaturze 4-6°C. Nastgpnie surowce kutrowano,
podajac do misy kutra kolejno migso, 16d oraz tluszcz i preparat bltonnika ziemniacza-
nego (uwodnionego w stosunku 1:4). Czas trwania procesu wynosit 10 minut. Koncowa
temperatura farszu uzyskiwana w procesie nie przekraczata 12°C. Farszem napetniano
puszki o pojemnosci 300 g i pasteryzowano w wodzie o temperaturze 75°C, do uzyska-
nia w centrum bloku temperatury 72°C, przez okoto 90 minut. Nastgpnie puszki schia-
dzano zimna woda i przechowywano w chlodni w temperaturze 4-6°C. Farsze badano w
dniu, w ktérym odbywat si¢ proces produkcji, natomiast produkty pobierano do badan
po 24 godzinach przechowywania w chtodni.

W farszach oznaczano zawartos¢ wody wolnej (%) metoda bibutowa, wedtug Wo-
towinskiej 1 Kelmana [1961]. Lepkos¢ pozorna farszu (Pa*s) badano za pomoca wisko-
zymetru rotacyjnego Rheotest 2 typ RV, stosujac predko$é $cinania D = 1-s™ [Dolata
1992 b], za$ ilo$¢ wycieku cieplnego (%) oznaczano na podstawie ilosci wydzielonego
roztworu wodnego i thuszczu [Kijowski i Niewiarowicz 1978].

W przetworach oznaczano podstawowy sktad chemiczny: zawartos¢ wody wg PN-
-73/A-82110, zawartos¢ bialka ogolnego wg PN-75/A- 04018, zawarto$¢ ttuszczu wg
PN-73/A-82111, zawarto$¢ soli kuchennej wg PN-73/A-82112.

Badania tekstury przetworow wykonano za pomoca Uniwersalnej Maszyny Testuja-
cej INSTRON 1140. Zastosowano test TPA, w ktorym probki o érednicy 2,5:107 m
i wysokosci 2,0-10*m poddano 2-krotnemu $ciskaniu do 50% ich pierwotnej wysokosci
[Bourne 1978, Dolata 1992 b]. Predkos¢ gtowicy przy stosowaniu testu TPA wynosita
5-10? m'min™. Z uzyskanego wykresu ogdlnego profilu tekstury okre§lono: maksymal-
ng sitg pierwszego Sciskania — twardos$¢ I (N), site drugiego $ciskania — twardos¢ 11 (N),
elastyczno$¢ (mm) oraz spoisto$¢. Natomiast stosujac test Sciskajacy probe o 80% jej
wysokosci, otrzymano nastgpujace parametry tekstury: odksztatcenie graniczne (%), silg
odpowiadajaca granicznemu odksztalceniu (N), granice plastycznosci (kN'm?) oraz
naprezenie $ciskajace koncowe (kNm™). Wykonywano réwniez test na cigcie. Podczas
cigcia probek o $rednicy 2,510 m nozem Warnera-Bratzlera okreslano maksymalng
sife cigcia (N) oraz prace cigcia (J) [Voisey i Hansen 1967]. Predko$¢ noza wynosita
0,5 m'min™.

Za pomoca uniwersalnej maszyny do badan wytrzymatosciowych Zwick model
1445 zbadano wytrzymato$é plastrow na zrywanie (N-cm™) oraz wykonano charaktery-
styke reologiczna metoda CASRA, wyznaczajac plastycznosé (N-m™), elastyczno$é
(m*N™) oraz plynno$é¢ (m*N's™) [Tyszkiewicz i Olkiewicz 1991, 1997].

Uzyskane rezultaty badan poddano analizie statystycznej wykorzystujac program
Statgraphics for Windows 3.1. Do$wiadczenie prowadzono w trzech seriach, wykonujac
trzy powtorzenia w kazdej serii.

OMOWIENIE WYNIKOW BADAN

Wyniki oznaczen podstawowego skladu chemicznego modelowych produktow
przedstawiono w tabeli 1. Wraz ze wzrostem poziomu zamiany tluszczu na btonnik
ziemniaczany, obnizeniu ulegata zawarto$¢ thuszczu (z 20,1% w produkcie kontrolnym
do 18,8% w produktach z dodatkiem btonnika), co wynikato z celu do§wiadczenia. I1o§¢

Technologia Alimentaria 1(2) 2002



8 W. Dolata ...

biatka ogdlnego byta zgodna z norma i ksztaltowata si¢ na poziomie powyzej 10%.
Natomiast zawarto$¢ soli zmniejszata si¢ (z 1,61% w wariancie K do 1,31% w warian-
cie B-3), a zawarto$¢ wody zwigkszyla si¢ (z 67,3% w wariancie K do 69,0% w warian-
cie B-3). Powyzsza analiza pozwalala oczekiwaé, iz konsekwencja zwigkszania si¢
zawarto$ci wody przy rownoczesnie malejacej zawartosci chlorku sodu w gotowych
wyrobach bedzie inne ksztattowanie sig struktury farszow i tekstury modelowych kon-
Serw wraz z rosnacym poziomem zamiennika tluszczowego.

Tabela 1. Sktad chemiczny modelowych produktow
Table 1. Chemical composition of model products

Wariant Woda Biatko ogdlne Thuszez Chlorek sodu
Option Water Total protein Fat Sodium chloride
P % % % %
K 67,3" 10,9° 20,1° 1,61°
B-1 67,8" 10,7 19,7 1,46
B-2 68,5° 10,4* 19,2° 1,41°
B-3 69,0° 10,1° 18,8° 1,31°

a, b, ¢ — srednie oznaczone réznymi literami r6znia sig statystycznie istotnie na poziomie o = 0,05.
a, b, c — means in the rows with different superscripts are significantly different at o = 0.05.

Wraz ze wzrostem stopnia wymiany tluszczu na btonnik ziemniaczany zwigkszata
sig¢ zawarto$¢ wody wolnej i wycieku cieplnego w farszu, malata natomiast jego lep-
ko$¢. Mozna tutaj odnotowacé, iz woda dodana w celu uwodnienia btonnika, nie zostata
przez uktad zwiazana.

W ilosci wody wolnej nie stwierdzono statystycznie istotnej réznicy pomigdzy proba
kontrolng (K) a wariantem z 1-procentowym dodatkiem btonnika (B-1). Wariant kon-
trolny roznit si¢ natomiast statystycznie istotnie od zawierajacych 2% i 3% preparatu
btonnika. W wycieku cieplnym i lepkosci istotne roznice wystapily migdzy wszystkimi
badanymi wariantami (tab. 2).

Tabela 2. Srednie wartosci wyréznikéw charakteryzujacych zwiazanie wody i strukture farszow
Table 2. Mean values of parameters characterizing the water binding capacity and structure of
batters

Wyrézniki — Parameters

War?ant woda wolna wyciek cieplny lepkos¢ pozorna
Option free water thermal drip apparent viscosity
% % Pa‘s
K 7,95° 1,67° 475,15
B-1 8,74 5,83° 432,15°
B-2 9,18° 6,72° 392,73°
B-3 12,39° 8,614 378,02¢

a, b, c —jak w tabeli 1.
a, b, c —see Table 1.
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Zamiana thuszczu na preparat blonnikowy miata wptyw na zwiazanie plastrow do-
$wiadczalnych wyrobow, charakteryzowane wytrzymatoscia na ich zrywanie (tab. 3).
Wraz ze wzrostem dodatku blonnika do farszow, statystycznie istotnie zmniejszala sig
wytrzymato$¢ plastrow na zrywanie. W wyrobach, w ktoérych zastosowano wymiang
thuszczu zwierzgcego na btonnik obserwowano istotne ostabienie zwiazania i utrzyma-
nia wody w gotowym wyrobie.

Tabela 3. Srednie wartoéci wyréznikéw charakteryzujacych teksture wyrobu (urzadzenie UTM
Zwick model 1445)

Table 3. Mean values of parameters characterizing product texture (machine UTM Zwick model
1445)

Wyrdzniki
Parameters
Wariant o
Option W}ftrzymaiosc . plastycznosé elastycznos$¢ ptynnos¢
plastrow na zrywanie L . Lo
slice strenath plasticity elasticity fluidity
N2 x 10° N'm” X 10° m>N'! x 10° m>N"s!
K 1,94* 1,365° 2,084° 4,853"
B-1 1,43 1,583 1,661° 4,295°
B-2 1,40 1,380° 1,974° 4,688"
B-3 1,05° 1,375° 1,688" 4,810°

a, b, c —jak w tabeli 1.
a, b, c —see Table 1.

Wzrost wymiany tluszczu na uwodniony preparat btonnika spowodowat zr6znico-
wanie charakterystyki wyréznikow reologicznych gotowych produktow. Wartos¢ wy-
roznika plastycznosci (granica plastycznosci) byta najwigksza przy 1-procentowej wy-
mianie tluszczu na blonnik i réznita si¢ statystycznie istotnie od pozostatych wariantow.
Wartosci plastyczno$ci modelowych konserw z 2-procentowym dodatkiem btonnika
(wariant B-2) i 3-procentowym (wariant B-3) oraz wariantu kontrolnego (K) ksztatto-
waly si¢ na zblizonym poziomie, a wystgpujace réznice nie byly statystycznie istotne.
Wariant B-2, w ktérym poziom substytucji wynosit 2%, charakteryzowat si¢ mala pla-
styczno$cia, ale najwigksza elastyczno$cia wsrdd produktow zawierajacych substytut
thuszezu.

Warto$¢ wyroznika ptynnosci byta najwigksza w probie kontrolnej (K) i, chociaz ro-
sta wraz ze zwigkszeniem ilo§ci wymienianego na btonnik tluszczu, migdzy poszcze-
gblnymi probami nie zaobserwowano statystycznie istotnych roéznic. Wzrost ptynnosci
tekstury doswiadczalnych przetworéw zawierajacych preparat blonnika nalezy tluma-
czy¢ tworzeniem odmiennej struktury zelu w poréwnaniu z biatkami migsa. Wyroby
zawierajace wigkszy dodatek blonnika byly bardziej delikatne, mniej elastyczne
i ptynne niz w proébie kontrolnej.

Wyniki analizy statystycznej wyrdznikéw tekstury wyrobow z réznymi dodatkami
btonnika ziemniaczanego wprowadzonymi w miejsce ttuszczu przedstawione sg w tabe-
lach 4 a 14 b. Test TPA (Instron 1140) wykazal, ze najwigksza twardoscia, I 1 II, spo-
istoscia 1 elastycznos$cia odznaczata si¢ proba kontrolna, ktora rdznita sig statystycznie
istotnie od wyrobow zawierajacych btonnik. Wraz ze zwigkszaniem stopnia zastgpowa-
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nia tluszczu blonnikiem $rednie wartosci tych wyrdznikow zmniejszaly sig, przy czym
nie stwierdzono roznic statystycznie istotnych: w twardosci I i II migdzy 2- i 3-
-procentowa wymiana, w spoistosci migdzy 1- i 2-procentows i 2- i 3-procentowg oraz
w elastycznosci migdzy 1- i 2-procentowa substytucja tluszczu blonnikiem. Przy 3-
-procentowej wymianie thuszczu na btonnik twardo$¢ I, w porownaniu z proba kontrol-
na, zmniejszyla si¢ o ok. 34%, spoistos¢ 0 29,6% a elastycznosé o 17,3%.

Tabela 4 a. Srednie warto$ci wyréznikéw charakteryzujacych teksture wyrobu (urzadzenie Instron
model 1140)
Table 4 a. Mean values of parameters characterizing product texture (machine Instron model 1140)

Wyrdzniki
Parameters
Wariant
Option sila ciecia praca cigcia twardo$¢ I twardos¢ IT Spoistodé
shear force shear work hardness I hardness 1T pOISK
N 7 N N cohesion
K 3,47° 0,08° 23,42° 18,24° 0,54°
B-1 3,58° 0,08 20,33° 15,35° 0,47°
B-2 3,49° 0,08° 16,44° 12,73° 0,43°
B-3 3,23¢ 0,08° 15,49¢ 12,38° 0,38°

a, b, c —jak w tabeli 1.
a, b, c —see Table 1.

Tabela 4 b. Srednie wartosci wyréznikéw charakteryzujacych teksture wyrobu (urzadzenie In-
stron model 1140)
Table 4 b. Mean values of parameters characterizing product texture (machine Instron model 1140)

Wyr6zniki
Parameters
Wariant odksztalcenie sita odpow. ranica napregzenie
Option elastycznosé graniczne gran. odksztal- laft cznoci $cisk. koncowe
elasticity deformation ceniu prastyczn compressive
. . yield point
mm limit strain force 1N stress
% N kN-m?

K 7,24° 49,75% 29,18° 59,45° 87,69°
B-1 6,75 45,55 25,31° 51,57 84,70°
B-2 6,55" 45,00 18,85° 38,40° 77,53
B-3 5,99° 45,75 15,67° 31,92¢ 88,56

a, b, c —jak w tabeli 1.
a, b, c —see Table 1.

Test jednokrotnego $ciskania do 80% pierwotnej wysoko$ci wykazal, ze warto$ci sit
odpowiadajacych granicznemu odksztalceniu, granica plastycznosci i odksztalcenie
graniczne byly najwigksze w probie kontrolnej, przy czym tylko warto$¢ odksztalcenia
granicznego rdznita si¢ statystycznie istotnie od wartosci prob z dodatkami btonnika.
Wielkosci sit odpowiadajacych granicznemu odksztalceniu i granicy plastyczno$ci
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proby kontrolnej roznily sig statystycznie istotnie od wielkosci tych sit dla prob z 2- 1 3-
-procentowa zawarto$cia btonnika. Przy 3-procentowej wymianie thuszczu na btonnik
sita odpowiadajaca granicznemu odksztatceniu i granica plastycznosci, w poréwnaniu
z proba kontrolng, zmniejszyta si¢ o 46,3%.

Test na cigcie wykazal, ze najwigkszej sity trzeba byto uzy¢ do przecigcia probki
z 1-procentowa zawarto$cia blonnika, a najmniejszej — probki wyrobu zawierajacej 3%
btonnika. Nie stwierdzono jednak statystycznie istotnych réznic migdzy badanymi pro-
bami zaréwno w sile, jak i pracy cigcia.

Uzyskane wyniki badan nie potwierdzity zalet preparatu blonnika ziemniaczanego
Potex, podanych w materiatach firmy Carlestam Polan. Jednak inni autorzy podaja, ze
1,5-procentowy dodatek preparatu blonnikowego Vitacel zapobiega powstawaniu wy-
cieku termicznego podczas produkcji wedlin Srednio rozdrobnionych [Bilska i in. 2002].
Nalezatoby wigc wykona¢ badania stosujac mniejsze uwodnienia preparatu oraz zmody-
fikowad recepturg wyrobow.

PODSUMOWANIE

1. Przeprowadzona analiza wartos$ci badanych wyrdznikéw, reologicznych oraz tek-
stury, wykazata dla wigkszosci wariantow statystycznie istotny wptyw wymiany thusz-
czu na btonnik ziemniaczany na jako$¢ farszu i gotowego wyrobu.

2. Jakos$¢ wyprodukowanych farszow ulegta pogorszeniu wraz ze wzrostem wymia-
ny thuszczu na uwodniony preparat btonnika ziemniaczanego. Zwigkszata sig ilos¢ wy-
cieku cieplnego i wody wolnej, a lepkos$¢ pozorna malata.

3. Wymiana tluszczu w drobno rozdrobnionym wyrobie btonnikiem ziemniaczanym,
niezaleznie od poziomu substytucji (1-3%), wptyngta niekorzystnie na wiasciwosci
reologiczne farszow oraz tekstur¢ modelowych wyrobow.
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THE EFFECT OF PARTIAL REPLACEMENT OF FAT WITH THE POTATO
FIBER PREPARATION ON THE QUALITY OF MODEL BATTERS
AND FINELY COMMINUTED MEAT PRODUCTS

Abstract: The aim of the presented paper was to investigate the effect of partial exchange
of fat with potato fiber preparation “Potex” onto selected quality parameters of meat
products. For testing of model batters their water holding ability and viscosity and pH-
values were chosen as the most important. For final products their texture and sensory pa-
rameters were investigated.

All obtained results showed significantly negative effect of this replacement on the quality
of the investigated products.

This preparation can be used as the extender but not as the fat exchanger.

Key words: potato fiber preparation, meat products, rheological properties, sensory prop-
erties
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