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WPLYW RODZAJU OSLONKI I METODY PAKOWANIA
NA JAKOSC SENSORYCZNA
KIELBASY TYPU PAROWKOWA
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Kinga Woroch

Akademia Rolnicza w Poznaniu

Streszczenie. Badano wptyw ostonki i metody pakowania na przechowalnicze zmiany ja-
kosci sensorycznej kietbasy typu pardwkowa o zréznicowanym skladzie podstawowym.
Wykazano korzystny wplyw ostonki typu nojax na jakos¢ sensoryczng kietbas. W zwiaz-
ku z tym analizowano wpltyw metody pakowania na zachowanie jako$ci sensorycznej
kielbas w tej ostonce. Stwierdzono, ze ogoélna ocena jakos$ci kietbas o réznym poziomie
thuszczu, pakowanych i przechowywanych w atmosferze modyfikowanej, jest statystycz-
nie istotnie lepsza niz préb pakowanych w prozni.

Stowa kluczowe: wyrdb migsny, kielbasa pardwkowa, jako$¢ sensoryczna, ostonka, me-
toda pakowania

WSTEP

Zmiana systemow sprzedazy wyrobow migsnych, szczeg6lnie poprzez sieci duzych
hurtowni i supermarketow, wymaga od producenta wydtuzenia czasu trwatosci wyro-
boéw oraz atrakcyjnego opakowania produktu [Kuzia 1998]. Dla zapewnienia bezpie-
czenstwa i dobrej jakosci sensorycznej oferowanego towaru potrzebna jest znajomo$é
zakresu zmian trwatosci, w zaleznos$ci od stosowanych receptur oraz metody pakowa-
nia.

Na podstawie literatury mozna stwierdzié¢, ze przechowywanie produktow migsnych
pakowanych w opakowania prozniowe badz z modyfikowana atmosfera ma wiele
zalet 1 jest korzystniejsze niz tradycyjne przechowywanie w powietrzu. Produkty takie
charakteryzuja si¢ wyzsza jakoscia sensoryczna, wigksza stabilnos$cia mikrobiologiczng
i nizszymi ubytkami masy [Partmann i in. 1977, Giaccone i in. 1987, Nobis 1990, Tysz-
kiewicz 1992, Czapski i Michniewicz 1997, Czerniawski 1998].
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Przedtuzenie trwatosci wynikajace z zastosowania prozni lub atmosfery modyfiko-
wanej zalezy od wielu czynnikow: poczatkowego zakazenia produktu, temperatury
sktadowania, sktadu podstawowego i stopnia rozdrobnienia (batony, plastry) oraz
rodzaju folii opakowaniowej [Bohme 1974, Kuzia 1989, Tyszkiewicz 1992,
Czerniawski 1998]. Po zastosowaniu pakowania prdzniowego, W czasie
przechowywania produktu nastgpuje tworzenie si¢ specyficznej atmosfery,
spowodowane metabolizmem i oddychaniem drobnoustrojow oraz przenikaniem gazoéw
z otoczenia. Jesli stosujemy atmosfer¢ modyfikowana, pakujac produkty migsne,
opakowanie napelniamy mieszaning azotu i dwutlenku wegla. Tylko w wypadku
pakowania migsa dopuszczamy obecnos¢ niewielkiej ilosci tlenu.

Azot jest gazem obojetnym w stosunku do zywnosci, stabo rozpuszczalnym w wo-
dzie oraz tluszczach i charakteryzuje sig stosunkowo niska aktywnoscia antybakteryjna
lub jej brakiem. Niespecyficzne hamujace oddzialywanie azotu na mikroorganizmy
polega przede wszystkim na obnizaniu ci$nienia czastkowego tlenu i spowolnieniu
namnazania si¢ drobnoustrojow oraz opdznieniu jelczenia oksydacyjnego. W modyfi-
kowanej atmosferze stosowany jest gtownie jako wypelniacz, zapobiegajacy obkurcza-
niu si¢ i przyklejaniu opakowania do artykuldw spozywczych. Dotyczy to przede
wszystkim produktow silnie absorbujacych dwutlenek wegla.

Dwutlenek wegla wykazuje bezposrednie dziatanie antymikrobiologiczne. Wplywa
na mechanizm oddechowy wielu rodzajow organizmow, hamuje aktywnos¢ niektorych
enzymoOw oraz przenika blon¢ komodrkowa, zakldcajac procesy zyciowe. Dwutlenek
wegla moze tez przej$¢ do roztwordw, jezeli na powierzchni zywnosci jest woda wolna.
Rozpuszczanie si¢ gazu powoduje zmniejszenie pH o 0,2 do 0,4 jednostki. Zalezy to od
stopnia buforowania zmian pH przez produkt. Hamujace dzialanie dwutlenku wegla
potegowane jest niska temperatura przechowywania zywno$ci. Tworzywa sztuczne,
stosowane jako opakowania, musza charakteryzowac si¢ odpowiednia szczelnoScia
(iloscia gazu przenikajaca przez metr kwadratowy powierzchni folii w czasie doby).
Dotyczy to ilosci przepuszczanego tlenu, dwutlenku wegla, azotu i pary wodnej. Szcze-
gétowe wymagania zaleza od rodzaju folii, rodzaju produktu, przewidywanego okresu
przechowywania oraz metody pakowania [Kuzia 1989, Czapski i Michniewicz 1997,
Fik 1997].

Pakowanie w atmosferze modyfikowanej lub w prézni nie stanowi problemu i w
wielu zakladach istnieje mozliwo$¢ pakowania wyrobdéw migsnych obu metodami.

CEL I ZAKRES PRACY

Celem pracy bylto ustalenie wptywu rodzaju ostonki i metody pakowania na prze-
chowalnicze zmiany jakosci sensorycznej kietbasy typu parowkowa wyprodukowanej
z 16zng ilo$cia dodanego thuszczu.

Acta Sci. Pol.
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MATERIAL I METODY

Przedmiotem badan byta kietbasa typu paréwkowa o zréznicowanej ilosci dodanego
thuszczu. Wyprodukowano trzy warianty kielbas rdzniacych si¢ zestawem surowcow
podstawowych (tab. 1).

Tabela 1. Zestawienie surowcow podstawowych
Table 1. Formulation of experimental sausages

) Warianty produkcji
Rodzaj surowca Variants of production
Kind of raw material
0 1 2
Wieprzowina kl 111, kg 50 40 30
Lean pork meat, kg
Ttuszcz drobny, kg 0 10 20
Fat, kg
Wieprzowina kl IIb, kg 25 25 25
Bacon (80% of fat), kg
Podgardle, kg 25 25 25
Yowl, kg
Lod, kg 28 28 28
Ice, kg

Do kazdej produkcji dodano: peklosél (2%), Vitakut serdelki (0,78%), karagen
(0,2%). Temperatura farszu po zakonczeniu procesu kutrowania nie przekraczata 11°C.
Przygotowanym farszem napelniano trzy rodzaje ostonek:

— kolagenowe typu naturin, o $rednicy 21 mm,

— wiskozowe typu nojax, o $rednicy 24 mm,

— jelita baranie, o $rednicy 24-26 mm.

Po zakonczeniu cyklu produkcyjnego batony pakowano proézniowo oraz w miesza-
ninie gazé6w obojetnych i przechowywano w temperaturze 2-4°C.

Po pierwszym dniu przechowywania oznaczano sktad podstawowy kietbas zgodnie
z odpowiednimi normami: zawarto$¢ biatka — PN-A- 04018:1975, zawarto$¢ ttuszczu —
PN-A-82111:1973, zawartos¢ wody — PN-A-82110:1973. Badania jakoS$ci sensorycznej
wykonano w 1, 51 10 dniu po produkcji, przeprowadzajac oceng wedlug wytycznych
zawartych w normach PN-ISO 4121:1998 i PN-A—-82007:1998. Ocenie poddano nastg-
pujace wyrdzniki jakosci: wyglad ogolny, strukturg i konsystencjg, barwe przekroju
oraz zapach i smak w pieciopunktowej skali (1 pkt oznaczatl jako§¢ dyskwalifikujaca,
a 5 pkt — bardzo dobra). Ogoélna oceng jakosci wyliczono na podstawie uzyskanych
ocen, stosujac do obliczen nastgpujace wspotczynniki wazkosci: 0,1 — wyglad ogolny,
0,2 — struktura i konsystencja, 0,3 barwa przekroju, 0,4 smakowito$¢.

Wszystkie otrzymane wyniki poddano analizie statystyczne;j.

Technologia Alimentaria 3(1) 2004
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OMOWIENIE WYNIKOW

Sktad podstawowy byt zgodny z norma PN-A-82007:1998 oraz z zalozeniami re-
cepturowymi. Wyniki badan, §wiadczace o réznicach w skladzie podstawowym bada-
nych kietbas, zestawiono w tabeli 2.

Tabela 2. Sktad podstawowy badanych wedlin doswiadczalnych
Table 2. Results of crude analysis of experimental sausages

Rodzaj wedliny

Badany wyr6znik Kind of sausage Wymagania normy PN-A-82007:1998

Parameter Requirement of norm PN-A—-82007:1998
0 1 2
% tluszezu — % fat 20,1 29,77 39,61 <40%
% wody — % water 60,99 54,89 48,75 <69%
% biatka — % protein 13,80 12,34 10,64 > 9%

Uzyskane wyniki oceny sensorycznej poddano trojczynnikowej analizie wariancji w
celu sprawdzenia istotno$ci oddzialywania poszczegoélnych zmiennych, tj. czasu prze-
chowywania, rodzaju zastosowanej ostonki oraz poziomu dodanego tluszczu. Uzyskane
wyniki przedstawiono w tabeli 3.

Tabela 3. Zestawienie wskaznikow istotnosci F (p < 0,05)
Table 3. Significance of the influence of selected parameters: F values (p < 0.05)

Parametry jakosci Zrddio zmiennosci Fobl Ftab
Parameters of quality Sol}rcs: . proznia mieszanina gazow (p £0,05)
of variability vacuum modified atmosphere
Wyglad ogblny czas — time 110,594 27,568
Consumer appearance ostonka — casing 5,192 17,189
thuszcz — fat 6,645 7,299
Struktura i konsystencja  czas — time 199,877 22,653
Structure and texture ostonka — casing 5,647 5,912
thuszcz — fat 1,135 1,579
Barwa przekroju czas — time 127,716 53,679
Cross-section colour ostonka — casing 12,88 15,616 4,46
tluszcz — fat 8,204 10,170
Zapach i smak czas — time 292,138 61,499
Odour and taste ostonka — casing 8,708 0,553
thuszcz — fat 5,952 1,193
Ocena ogolna* czas — time 1135,115 194,758
Overall acceptability ostonka — casing 56,017 24,537
ttuszcz — fat 5,861 3,948

*Ogolna ocena jakosci obliczona z wykorzystaniem wspotczynnikow wazkosci.
*Overall acceptability calculated by the use of ponderability coefficients.
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Z danych zamieszczonych w tabeli 3 wynika, ze poza czasem przechowywania
istotny wptyw na wyrdzniki jako$ci ma zawsze rodzaj zastosowanej ostonki. Ponadto,
w wypadku pakowania w prozni, statystycznie istotny wpltyw na uzyskane oceny ma
rodzaj wedliny. Ogolna ocena wedlin pakowanych w mieszaninie gazow nie zalezy w
sposob statystycznie istotny od ich sktadu. Negatywny, statystycznie istotny wplyw
obserwujemy jedynie oceniajac wyglad i barwe.

Na wykresach 1-4 przedstawiono wyniki ogoélnej oceny sensorycznej badanych
kielbas. Mozna zauwazy¢ niewielki wptyw rodzaju ostonki na zmiany przechowalnicze
kielbas przechowywanych w prozni (rys. 1). Ogélna ocena jakosci kielbas pakowanych
w ostonke typu nojax i przechowywanych jedna dobg wynosita 4,52 pkt (b. dobra), a
kietbas pakowanych w ostonki naturin i jelita baranie odpowiednio 4,39 i 4,30 pkt (do-
bra). Po 10 dniach przechowywania w prozni wszystkie kietbasy uzyskaly oceng dosta-
teczng. Natomiast analizujac wptyw rodzaju ostonki i poziomu thuszczu na oceng ogdlnag
wedlin przechowywanych w prozni (rys. 2) stwierdzono, ze otrzymaty one ogdlng oce-
ng dobra (3,54-3,96 pkt). Jednak kietbasy w jelicie baranim uzyskaly oceny statystycz-
nie istotnie nizsze.

Kietbasy pakowane w ostonki typu nojax, przechowywane w mieszaninie gazow
(rys. 3), po jednym dniu przechowywania uzyskaty ogélna oceng bardzo dobra (4,52
pkt). Natomiast kielbasy pakowane w pozostate ostonki otrzymaly oceng statystycznie
istotnie nizsza ale dobra (4,30-4,39 pkt). Po 10 dniach przechowywania w mieszaninie
gazdéw ogolna ocena jakosci badanych prob byta statystycznie istotnie nizsza niz po-
czatkowa, jednak byta to nadal ocena dobra (3,61-3,80 pkt). Mozna zauwazy¢ nieko-
rzystny wplyw uzycia ostonek baranich.

Ocena ogodlna — Overall acceptability
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Dni przechowywania — Time of storage

Rys. 1. Wpltyw czasu przechowywania w prozni na ogdlna oceng
jakosci, w zaleznosci od rodzaju ostonki

Fig. 1. The influence of storage time in vacuum conditions on
overall acceptability of investigated sausages as the effect of the
used casing
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Ocena ogolna — Overall acceptability
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Rodzaj wedliny — Kind of sausage

Rys. 2. Wplyw rodzaju wedliny na ogdlna oceng jakosci, w zalezno-
$ci od rodzaju ostonki, w czasie przechowywania kietbas w prozni
Fig. 2. The influence of kind of sausages stored in vacuum condi-
tions on their overall acceptability as the effect of the used casing

Ocena ogolna — Overall acceptability
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Dni przechowywania — Time of storage

Rys. 3. Wptyw czasu przechowywania w mieszaninie gazow na
0goblng oceng jakosci, w zaleznosci od rodzaju ostonki

Fig. 3. The influence of the time of storage of experimental sau-
sages in the modified atmosphere on their overall acceptability as
the effect of the used casing
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Ocena ogodlna — Overall acceptability
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Rodzaj wedliny — Kind of sausage

Rys. 4. Wplyw rodzaju wedliny na ogdlna oceng jakosci, w zalez-
nosci od rodzaju ostonki, w czasie przechowywania kietbas w
mieszaninie gazow

Fig. 4. The influence of the kind of sausage stored in a modified
atmosphere on their overall acceptability as the effect of the kind
of casing

Z danych przedstawionych na rysunku 4 wynika, ze kietbasa pakowana w ostonki
typu nojax, niezaleznie od ilo$ci dodanego tluszczu, uzyskata najwyzsze noty w ocenie
sensorycznej, a najnizsze kielbasa w ostonkach baranich.

Aby uzyskaé jednoznaczna odpowiedz na pytanie, ktora metoda pakowania jest ko-
rzystniejsza dla zachowania wysokiej jakosci sensorycznej kietbas, jesli stosujemy
ostonki typu nojax, wyniki oceny sensorycznej poddano kolejnej analizie statystyczne;j.
Wykonano tréjezynnikowa analize¢ wariancji, w ktorej zrodtem zmienno$ci byly: czas
przechowywania, metoda pakowania (proznia lub mieszanina gazow) i rodzaj wedliny.
Uzyskane wyniki zestawiono w tabeli 4 i na rysunkach 5-7.

Dane podane w tabeli 4 §wiadcza o istotnosci wptywu wigkszo$ci analizowanych
parametrow. Statystycznie nieistotny byt tylko wplyw rodzaju wedliny (poziom tlusz-
czu) na ogdlng oceng jako$ci sensorycznej.

Analizujac wyniki uzyskane dla poszczego6lnych parametrow (rys. 5-7) stwierdzono,
ze jakos$¢ kielbasy przechowywanej w atmosferze modyfikowanej jest zawsze staty-
stycznie istotnie wyzsza niz przechowywanej w prozni. Po 10-dniowym przechowywa-
niu kietbasy w mieszaninie gazow, kazdy z wyrdznikow jakosci uzyskat oceng dobra
(3,51-4,50 pkt). Kietbasy przechowywane w prézni otrzymaty oceng dostateczna (2,51-
-3,50).

W krétkotrwalym przechowywaniu kietbas (do 5 dni) sposéb ich pakowania nie ma
tak znaczacego wplywu.

Technologia Alimentaria 3(1) 2004
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Tabela 4. Zestawienie wskaznikow istotnosci F (p < 0,05)
Table 4. Significance of the influence of selected parameters: F values (p < 0.05)

A. Bilska ...

Parametry jakos$ci — Parameters of quality

Zrbdto zmier.mo-s"ci wyglad ogdlny ; kf)trf:kst:lerr?c'a rbzll;v:(?' zapach i smak  ocena ogdlna
Source of variability consumer Y ! przekroju odour and overall
structure cross-section o
appearance and texture colour taste acceptability
Czas 1 160,30 399,70 315,32 257,33 680,05
Time
Metoda pakowania 727,44 243,27 65,81 30,30 180,07
Packaging method
Rodzaj wedliny 25,98 31,05 27,53 13,01 6,78
Kind of sausage
Ftab = 6,94
Zapach i smak — Odour and taste
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- atmosfera modyfikowana
proznia — vacuum .
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Metoda pakowania — Packaging method

Ryc. 5. Wplyw metody pakowania na zapach i smak kietbas w czasie

przechowywania

Fig. 5. The influence of packaging method on odour and taste of sau-
sages stored in experimental conditions

Podobnej analizie mozna podda¢ rowniez interakcje pomigdzy innymi czynnikami
badanymi w tym do§wiadczeniu. Jednak za kazdym razem zauwazano korzystny wplyw
uzycia mieszaniny gazo6w w przechowywaniu kietbasy o zwigkszonej zawartosci ttusz-
czu. Dotyczyto to zard6wno ogélnej oceny sensorycznej, jak i ocen poszczegdlnych
wyrdznikéw wptywajacych na tg oceng.
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Barwa przekroju — Cross-section colour
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Ryc. 6. Wpltyw metody pakowania na barwg przekroju w czasie prze-

chowywania

Fig. 6. The influence of packaging method on cross-section colour of

Metoda pakowania — Packaging method

sausages stored in experimental conditions
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Ryc. 7. Wptyw metody pakowania na oceng ogdlna kietbas w czasie

przechowywania

Fig. 7. The influence of packaging method on overall acceptability of

Metoda pakowania — Packaging method

sausages stored in experimental conditions
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WNIOSKI

1. Na jako$¢ sensoryczng pakowanych kielbas ma wplyw rodzaj zastosowanej
ostonki. W warunkach do$wiadczenia najlepsza okazala si¢ ostonka typu nojax.

2. Kielbasy w ostonce typu nojax, przechowywane w atmosferze modyfikowanej,
otrzymaly oceng dobra po 10 dniach przechowywania. Kietbasy pakowane w prozni
i przechowywane w tych samych warunkach, po 10 dobach uzyskaty oceng dostateczna.

3. Korzystny wplyw atmosfery gazow na przechowywanie kielbas jest zauwazalny
wtedy, gdy w sktadzie recepturowym kielbas zwigksza si¢ zawartos$¢ thuszczu.

4. W warunkach przeprowadzonego doswiadczenia stwierdzono wigksza przydat-
no$¢ przechowywania kietbas typu pardbwkowa w atmosferze modyfikowanej niz w
prozni.
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INFLUENCE OF CASINGS KIND AND PACKAGING METHOD
ON THE SENSORY QUALITY OF WIENER SAUSAGES

Abstract. The checking of the influence of casing type and packaging method onto sen-
sory quality changes of Wiener type sausages characterized by their different formulation
was the aim of the present study. Based on the wide sensory evaluation of experimental
sausages, the “nojax” type casing was selected as the best one for more detailed searching.
The obtained results show the significantly better quality of all experimental sausages
packed and stored under gas modified atmosphere than the vacuum packed sample.

Key words: meat products, sausages, sensory quality, casings, packaging method
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