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WPLYW DODATKU SKROBI MODYFIKOWANEJ
NA JAKOSC KUTROWANYCH KIEELBAS PARZONYCH

Wioleta Dzieszuk, Ewa Dworecka, Tadeusz Szmanko
Akademia Rolnicza we Wroctawiu

Streszczenie. Okreslono wplyw 2%, 4% i 6% dodatku skrobi modyfikowanej (fosforanu
dwuskrobiowego) na jakos$¢ kutrowanych kietbas parzonych. Rosnacy udzial dodatku po-
lisacharydéw w sktadzie recepturowym eksperymentalnych kietbas miat wptyw na zwigk-
szenie stabilnoséci cieplnej farszow, zdolnosci utrzymywania wody oraz zmniejszenie
ubytkéw podczas obrobki wedzarniczo-parzelniczej. Stwierdzono zwigkszenie jasnosci
fotometrycznej i udziatu barwy z6éltej w widmie odbiciowym farszu oraz poprawe wia-
sciwosci reologicznych kietbas wyprodukowanych z udzialem skrobi modyfikowane;.
Najwyzsza jakoscia pod wzglgdem ogodlnej (Sredniej) oceny sensorycznej charakteryzo-
waly si¢ wyroby wyprodukowane z dodatkiem 4% polisacharydéw. Ze wzgledu na nad-
mierng twardo$¢ i gumowato$¢ produktéw finalnych, nieuzasadnione jest zwigkszanie
zawarto$ci skrobi w farszu wedlin drobno rozdrobnionych powyzej 4%.

Stowa kluczowe: kutrowane kietbasy parzone, zastosowanie skrobi modyfikowanej, oce-
na sensoryczna

WSTEP

Drobno rozdrobnione kietbasy parzone naleza do najpopularniejszych i najczgsciej
spozywanych wedlin. Ich stosunkowo niska cena wynika ze stosowania w produkcji
nizszych klas jakosciowych surowcow migsnych i tluszczowo-kolagenowych, a takze
nieskomplikowanego procesu produkcyjnego.

Dodatkiem powszechnie stosowanym w produkcji wyrobéw migsnych niskothusz-
czowych jest skrobia oraz jej pochodne. Stosowanie polisacharydéw w przemysle mig-
snym ma uzasadnienie technologiczne, jako$ciowe i ekonomiczne. Powszechne stoso-
wanie polisacharydow wynika ze spetniania przez nie podstawowych funkcji majacych
duze znaczenie technologiczne takich, jak kleikowanie, wigzanie znacznych ilosci wody
i rozpuszczonych w niej substancji, opornos¢ zeli i kleikow na dziatanie sit mechanicz-
nych oraz zdolno$¢ do emulgowania zwiazkéw lipofilowych w wodzie i do stabilizo-
wania emulsji oraz zawiesin [Bloukas i Paneras 1996, Mittal i Uosborne 1985, Ziegler
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i Acton 1984]. Skrobia modyfikowana stanowi dodatek wiazacy i polepszajacy konsy-
stencje oraz absorbujacy wode¢ w wyrobach migsnych drobno rozdrobnionych. Jej za-
stosowanie gwarantuje podwyzszenie wydajnosci produktu i uzyskanie wyrdwnanej
jakosci [Carballo i in. 1995, Dexter i in. 1993, Hughes i in. 1998, Hull i in. 1992].
Celem badan bylo ustalenie poziomu dodatku skrobi modyfikowanej (fosforanu
dwuskrobiowego) do wedlin homogenizowanych, optymalnego ze wzgledu na wtasci-
wosci fizykochemiczne, technologiczne, reologiczne oraz cechy sensoryczne wyrobu.

MATERIAL DOSWIADCZALNY

Materiat badawczy stanowity wedliny homogenizowane typu paréwka wyproduko-
wane w warunkach przemystowych z udziatem skrobi modyfikowanej (fosforanu dwu-
skrobiowego). Do produkcji wedlin wykorzystano surowce migsne i ttuszczowe: migso
wieprzowe kl. III, migso wotowe $ciggniste kl. II oraz podgardle skorowane. Doswiad-
czenie przeprowadzono w trzech powtoérzeniach produkcyjnych, przy zmiennym po-
ziomie dodawanej wotowiny kLII (26,66; 24,66; 22,66; 20, 66%) oraz skrobi modyfi-
kowanej (odpowiednio 0, 2, 4, 6%). Uktadem odniesienia byty kielbasy wyprodukowa-
ne bez dodatku preparatéw skrobiowych. W obrebie kazdej grupy eksperymentalnej
wykonano sze$¢ powtorzen. Skiad recepturowy wedlin doswiadczalnych wariantow
zamieszczono w tabeli 1.

Tabela 1. Sktad recepturowy doswiadczalnych wedlin (w przeliczeniu na 150 kg wsadu)
Table 1. The recipal composition of experimental sausages ( in count on 150 kg of the batch)

Sktadniki receptury 0% skrobi 2% skrobi 4% skrobi 6% skrobi
Components of the recipe 0% of modi- 2% of modi- 4% of modi- 6% of modi-
kg fied starch fied starch fied starch fied starch
Surowiec migso wieprzowe kl. ITI 30 30 30 30

podstawowy  third class of pork

Raw materials
migso wolowe kl. II 40 37 34 31

second class of beef

podgardle skorowane 30 30 30 30
yowl
Dodatki peklosol 2,82 2,82 2,82 2,82
Additives curing salt
askorbinian sodu 0,05 0,05 0,05 0,05
sodium ascorbate
skrobia 0 3,00 6,00 9,00
starch

przyprawy — spices:

pieprz naturalny — pepper 0,10 0,10 0,10 0,10

galka muszkatotowa 0,10 0,10 0,10 0,10

nutmeg

gozdzik — clove 0,05 0,05 0,05 0,05
woda 46,88 46,88 46,88 46,88
water
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Przebieg procesu produkcyjnego

Surowce podstawowe rozdrabniano w wilku przez siatke o $rednicy oczek 3 mm,
nastepnie kutrowano je. Predko$¢ obrotowa nozy i misy kutra wynosita odpowiednio
1500 i 6 obr/min podczas wstepnego rozdrabniania oraz 4500 i 9 obr/min podczas ku-
trowania wlasciwego. W trakcie kutrowania do masy migsnej dodawano kolejno: peklo-
sol, czgs¢ lodu (1/3), thuszcz, nastgpna cze$¢ lodu (1/3), askorbinian sodu i przyprawy,
pozostata cz¢$¢ lodu (1/3) i skrobig. Kutrowanie prowadzono do momentu catkowitego
zemulgowania sktadnikow, tj. do chwili otrzymania homogennej masy o gtadkiej 1 szkli-
stej powierzchni. Temperatura koncowa farszu nie przekraczata 12°C. Wykutrowanym
farszem napetniano jelita cienkie wieprzowe o $rednicy 26 mm. Batony o dtugosci oko-
fo 12 cm zawieszano na kijach wedzarniczych i poddawano osadzaniu w temp. 18°C
przez 30 min. Wedzenie oraz obrobkg cieplna prowadzono w komorze wedzarniczo-
-parzelniczej. Proces produkcyjny obejmowat osuszanie powierzchni batonow (temp.
55°C, czas — 20 min), wedzenie (temp. 60°C, czas — 15 min) oraz parzenie do osiagnig-
cia w centrum geometrycznym batonu temp. 69°C.

Po zakonczonej obrobce wedzarniczo-parzelniczej kietbasy schtadzano pod natry-
skiem zimnej wody do temp. ok. 30°C, po czym wedliny umieszczano w komorze
chtodniczej w temp. 0-4°C.

Bezposrednio po zakonczeniu procesu produkcyjnego, oceniano ubytki wedzarni-
czo-parzelnicze. W warunkach laboratoryjnych w probkach farszu oznaczano wyciek
termiczny. W nastgpnej kolejnosci (po uptywie 24 h od zakonczenia produkcji) ozna-
czano pH, zawarto$¢ suchej masy, ttuszczu i biatka oraz wykonano pomiary zdolnosci
utrzymywania wody. Ponadto okreslano barwe wedlin i jej trwatos¢, a takze przepro-
wadzano badania reologiczne oraz oceng sensoryczna kietbas.

METODY ANALITYCZNE

Badania obejmowaly oznaczenie: ubytku po obrobce wedzarniczo-parzelniczej, wy-
cieku termicznego [Pohja 1974], kwasowosci czynnej (pH) farszu migsnego oraz goto-
wego produktu za pomoca pehametru MICROCOMPUTER CP-551, zawarto$ci suche;j
masy metoda suszenia termicznego [PN-ISO 1442:2000], zawartos$ci ttuszczu wolnego
[PN-ISO 1444:2000], zawarto$ci biatka metoda Kjeldahla [PN 75/A-0418], zdolnosci
utrzymywania wody (WHC) metoda Graua-Hamma w modyfikacji Szmanko [Szmanko
1986], a ponadto przeprowadzono oceng sensoryczng doswiadczalnych kietbas stosujac
S-punktowa skalg [PN-ISO 6564:1999].

Pomiar wyroznikéw barwy doswiadczalnych kietbas wykonano uzywajac koloryme-
tru odbiciowego MINOLTA CR — 200 b. Wyroézniki barwy przedstawiono w systemie
L* a* b*. Oznaczenie wykonywano na przekrojach batonow.

Charakterystyke reologiczng przeprowadzono wykorzystujac urzadzenie do badan
wytrzymato$ciowych firmy STEVENS — QTS 25. Badaniom poddawano produkty po
24 h chtodniczego przechowywania, ktore uprzednio termizowano do temp. 21°C.

Z batondw wycinano proby analityczne w ksztalcie walca o wysokosci 15 mm
i $rednicy pola przekroju 25 mm. Tak przygotowane probki poddawano dwukrotnemu
$ciskaniu do 70-procentowej deformacji i czasie relaksacji prob wynoszacym 50 s.
Predko$¢ przesuwu glowicy ustalono na 60 mm/min [Bourne 1982]. Wyznaczono na-
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stepujace parametry reologiczne: twardos¢ [N], sprezystos¢ [mm], spoisto$§¢ [-], gumia-
sto§¢ [N], przezuwalnos¢ [Nm]. Dla kazdej proby wykonano siedem powtorzen anali-
tycznych, z ktorych, na podstawie krzywych naprezenia — deformacji, wybierano trzy
najbardziej zblizone do siebie wartosci.

Analizg statystyczna wynikow (odchylenie standardowe, analiza wariancji), prze-
prowadzono wykorzystujac program statystyczny STATISTICA 5.0. Istotno$¢ roznic
migdzy $rednimi okreslono na poziomie ufnosci p < 0,05 na podstawie najmniejszej
istotnej réznicy (NIR).

WYNIKI I DYSKUSJA

Parametry technologiczne i sklad chemiczny doswiadczalnych kielbas

Poziom doswiadczalnego preparatu skrobiowego miat istotny wptyw na stezenie jo-
néw wodorowych w farszu i w finalnych przetworach, wyprodukowanych z udziatem
skrobi modyfikowanej (tab. 2). Zauwazono, ze wedliny nie zawierajace dodatku sub-
stancji skrobiowej (proby kontrolne) charakteryzowaty si¢ najnizsza kwasowoscia far-
szu i wyrobu finalnego (pH odpowiednio 5,89 i 6,02), za§ najwyzszym odczynem od-
znaczat sig farsz oraz kietbasy wytwarzane z dodatkiem 4% doswiadczalnych polisacha-
rydow (pH odpowiednio 6,04 i 6,09).

Wykazano istotny, korzystny wptyw dodanego preparatu skrobiowego na wielko$¢
ubytkow parzelniczych (tab. 2). Wraz ze wzrostem dodatku polisacharydow obserwo-
wano tendencj¢ do zmniejszania si¢ warto$ci ubytkow po obrdbce cieplnej. Modelowe

Tabela 2. Parametry technologiczne doswiadczalnych kietbas, n=6
Table 2. Technological properties of experimental sausages, n = 6

Zdolnos¢ utrzy-

Wyciek alr‘;z}llr:i(z mywania wody
Warianty do$wiadczalne pH farszu  pH kietbas termiczny p Cookin Y Water holding
Experimental variants Batter pH  Sausage pH Drip loss OXIng capacity (WHC)
% shrinkage %
%

Kontrola — 0% skrobi X 5,89 6,02 7,234 6,48 ¢ 52,38°%
Control — 0% of modified
starch sd 0,11 0,05 0,64 0,56 3,21
Wariant I — 2% skrobi X 592° 6,06 ° 6,75 ¢ 535° 59,54°
Variant [ — 2% of modified
starch sd 0,13 0,05 0,51 0,38 3,23
Wariant IT — 4% skrobi X 6,04 ¢ 6,09° 6,24 ° 4,87° 61,10°
Variant II — 4% of modified
starch sd 0,07 0,07 0,48 0,49 3,73
Wariant I1I — 6% skrobi X 598° 6,07° 5,72 4,69° 63,14°
Variant III — 6% of modified
starch sd 0,04 0,05 0,56 0,51 4,29

a, b, ¢ —rozne litery przy wartosciach $rednich w kolumnie oznaczaja roznice istotne statystycznie przy p < 0,05.
a, b, c — means with different letters within the same column are significantly different at p < 0.05.
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kietbasy wytworzone z 6-procentowym udziatem preparatu skrobiowego charakteryzo-
waly si¢ najmniejszymi warto$ciami ubytkow parzelniczych (4,69%).

Wprowadzenie surowcow weglowodanowych do farszu kietbasianego spowodowato
réwniez istotne zmniejszenie wartosci wycieku termicznego z farszu poddanego w labora-
totyjnych warunkach, w tescie Pohja, obrobce cieplnej (tab. 2). Najwigkszy wyciek
cieplny (7,23%) zanotowano z wedlin wyprodukowanych bez udziatu skrobi, zas naj-
mniejszy (5,72%) z kielbas zawierajacych dodatek 6% preparatu skrobiowego. W pro-
duktach migsnych skrobia modyfikowana zwigksza termostabilno$¢ farszu, redukujac
wyciek cieplny [Bloukas i Paneras 1996, Carballo i in. 1995, Hughes i in. 1998].

Wykazano istotny korzystny wptyw dodatku preparatu skrobiowego na zdolno$é
utrzymywania wody (WHC) przez eksperymentalne wedliny (tab. 2). Najwyzszymi
warto$ciami WHC (63,14%) charakteryzowaly si¢ kietbasy, do ktérych zestawu recep-
turowego wprowadzono 6-procentowy dodatek skrobi, natomiast wedliny wytworzone
bez udziatu polisacharydow odznaczaly si¢ najnizsza, tj. 52,38-procentowa zdolnoscia
utrzymywania wody.

Wprowadzone do sktadu receptury kietbas parzonych surowce skrobiowe korzystnie
wplywaly na zmniejszenie wycieku cieplnego oraz zwigkszenie zdolnosci utrzymywa-
nia wody. Ich dodatek w iloéci 6% powodowal znaczne obnizenie wartosci wycieku
cieplnego (o 1,51% w pordéwnaniu z probami odniesienia), przy jednoczesnym zwigk-
szeniu WHC o okoto 11% w poréwnaniu z produktami kontrolnymi.

W eksperymentalnych wedlinach nie stwierdzono istotnego wplywu dodatku skrobi
na zawartos$¢ suchej masy, bialka i thuszczu (tab. 3).

Przedstawione obserwacje, dotyczace wydajnosci i zdolnosci utrzymywania wody
potwierdzaja pozytywny wpltyw substancji weglowodanowych na efekt ekonomiczny
produkcji wedlin.

Tabela 3. Sktad chemiczny wedlin, n = 6
Table 3. Chemical composition of sausages, n =6

. o Biatko ogodlne Thuszez Sucha masa
Warianty do§wiadczalne . beztluszczowa
. - Total protein Fat
Experimental variants o o Fatless dry matter
% % o
0
Kontola — 0% skrobi X 11,32 22,87 39,12
Control — 0% of modified starch
sd 0,47 0,89 0,67
Wariant I — 2% skrobi X 10,75 22,55 38,98
Variant I — 2% of modified starch
sd 0,92 1,10 0,55
Wariant IT — 4% skrobi X 10,69 22,86 38,72
Variant II — 4% of modified starch
sd 0,86 0,72 0,51
Wariant IIT — 6% skrobi X 10,54 22,74 38,16
Variant III — 6% of modified starch
sd 0,45 0,84 0,47

a, b, ¢ —rozne litery przy wartosciach $rednich w kolumnie oznaczaja roznice istotne statystycznie przy p < 0,05.
a, b, c — means with different letters within the same column are significantly different at p < 0.05.
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W $wietle danych literaturowych [Hull i in. 1992, Mittal i Uosborne 1985], glow-
nym celem wprowadzania dodatkow weglowodanowych do przetworéw z migsa roz-
drobnionego jest zwiazanie wody. Substancje te stabilizuja emulsj¢ poprzez absorbcje
wody lub zwiazanie jej nadmiaru. W ten sposob umozliwiaja one dodanie wigkszej
iloéci wody w procesie kutrowania.

Barwa eksperymentalnych wedlin

Barwa wedlin jest wypadkowa efektu chromatycznego zestawu surowcow mig-
snych, tluszczowych oraz innych substancji dodanych, wchodzacych w sktad farszu
[Mittal i Barbut 1993]. W duzej mierze zalezy ona jednak od obecno$ci barwnikow
hemowych w tkance mig$niowej przetwarzanego surowca [Van Oeckel i in. 1999].

Oceniajac jasno$¢ barwy kietbas zawierajacych w skladzie recepturowym surowce
skrobiowe zauwazono, ze w miar¢ wzrostu udzialu polisacharydéw w farszu nastepuje
rozjasnienie barwy doswiadczalnych wedlin (tab. 4). Dodatek surowcéw weglowoda-
nowych na poziomie 6% zwigkszat jasno$¢ fotometryczna barwy kietbas o okoto 2,4
jednostki w porownaniu z kietbasami kontrolnymi. Rozjasnienie barwy byto zaréwno
konsekwencja mniejszego udzialu wolowiny w farszach zawierajacych skrobig, jak
réwniez wyzszej wydajnosci wedlin wyprodukowanych z udzialem polisacharydow.
Wigksza zawartos¢ wody w tych przetworach powodowata rozjasnienie barwy.

Jakosciowe wrazenie barwno$ci odzwierciedlajg fizyczne parametry chromatyczno-
$ci, tj. wyr6zniki a* i b*, ktorych dodatnie wartosci okreslaja odpowiednio udziat barwy
czerwonej i zottej. Nie stwierdzono istotnego wptywu uzytych w doswiadczeniu, zroz-
nicowanych dawek polisacharydéw na zmienno$¢ wartosci a* kietbas wyprodukowa-
nych z ich udziatem.

Tabela 4. Barwa eksperymentalnych kietbas, n=6
Table 4. The colour of experimental sausages, n = 6

Udziat

Jasnosé barw Udzial
Warianty do§wiadczalne . e barwy zottej Odcien  Nasycenie
. . Lightness  czerwonej
Experimental variants * Yellowness Hue Chroma
L Redness b
2

Kontola — 0% skrobi X 65,07 ° 13,10 10,56 * 38,87 16,83
Control — 0% of modified starch

sd 1,99 1,35 0,64 341 0,55
Wariant I — 2% skrobi X 66,82 ° 13,25 10,84 ® 39,29%®  17,12°
Variant I — 2% of modified starch

sd 1,13 1,40 0,53 3,85 0,31
Wariant II — 4% skrobi X 67,18 13,51 10,97° 39,08 ° 17,40 ¢
Variant II — 4% of modified starch

sd 0,72 1,73 0,54 2,61 0,37
Wariant III — 6% skrobi X 67,50 ¢ 13,37 11,19 ¢ 39,93 ° 17,43 ¢
Variant I1I — 6% of modified starch

sd 1,00 1,35 1,43 2,94 0,54

a, b, c —rozne litery przy wartosciach srednich w kolumnie oznaczaja roznice istotne statystycznie przy p < 0,05.
a, b, c — means with different letters within the same column are significantly different at p < 0.05.
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Wykazano, ze zwigkszenie dodatku zwiazkéw weglowodanowych w sktadzie recep-
turowym powodowato istotne zwigkszenie udziatu w widmie odbiciowym kietbas bar-
wy zoltej (b") (tab. 4). Najwyzsze nasilenie wymienionych zmian w produktach wytwo-
rzonych z dodatkiem skrobi wyniosto 11,19 i odpowiadato wedlinom wyprodukowanym
z maksymalnym dodatkiem do$wiadczalnych weglowodanow, za$ najnizsze ksztalttowato
si¢ na poziomie 10,56 i cechowato kietbasy kontrolne.

Pelniejsza identyfikacj¢ wrazenia barwnego umozliwia analiza sktadowych chroma-
tycznych, tj. odcienia (tonu barwy) i nasycenia (czystosci barwy). Miara odcienia barwy
O jest kat, ktoremu odpowiada tg”' b*/a*. W wypadku produktéw migsnych mniejsze
warto$ci O odzwierciedlaja ton barwy czerwonej, wigksze za$ odpowiadaja odcieniowi
przesuni¢temu w kierunku barwy pomaranczowe;j.

Stwierdzono istotny wptyw zréznicowanego dodatku polisacharydéow do farszu
kietbas na zmienno§¢ wartosci odcienia ich barwy (tab. 4). Wedliny wyprodukowane
bez udziatu skrobi cechowal intensywniejszy ton barwy czerwonej (wiazato sig to
z wigksza zawarto$cia barwnikow hemowych), za§ wigkszy udziat odcienia barwy po-
maranczowej odpowiadat produktom wytwarzanym z najwicksza doS§wiadczalnie przy-
jeta zawartoScia zwiazkow weglowodanowych w farszu (byto to konsekwencja mniej-
szej zawartosci barwnikéw hemowych w jednostce masy tych przetworéow). Przesunig-
cie tonu barwy w kierunku pomaranczowego zakresu widma zwigkszato udziat barwy
z6ltej w widmie odbiciowym eksperymentalnych kietbas. Taki kierunek zmian barwy
byt najbardziej charakterystyczny w wypadku wyrobéw wyprodukowanych z 6-procen-
towym udziatem preparatu skrobiowego. W rezultacie obserwowano wzrost warto§ci O
o okoto 1 jednostkg w poréwnaniu z kietbasami kontrolnymi.

Nasycenie barwy okreslane jako (a** + b**)"? jest miernikiem udzialu szaroéci we
wrazeniu barwnym. Im nizsze sa warto§ci wymienionego parametru, tym produkt cha-
rakteryzuje si¢ wigkszym udziatem szaro$ci w ogdlnym tonie barwy.

Stwierdzono istotny wptyw zréznicowanych dawek polisacharydéw na czystos$¢
barwy doswiadczalnych kielbas (tab. 4). Wartosci liczbowe nasycenia barwy zawieraty
si¢ w przedziale od 16,83 (kielbasy kontrolne) do 17,43 (wedliny III wariantu do$wiad-
czalnego). Zaobserwowano, ze przetwory wyprodukowane bez udziatu skrobi w skta-
dzie recepturowym odznaczaly si¢ wigksza szaro$cia, anizeli wedliny w ktorych doda-
tek polisacharydéow byt maksymalny. Byto to konsekwencja achromatycznych wtasci-
wosci tych przetworow.

Instrumentalna ocena profilu tekstury doSwiadczalnych kietbas

W miar¢ zwigkszania zawartosci polisacharydow w wyjsciowym skladzie receptu-
rowym kietbas, twardos¢ ich istotnie zwigkszala si¢ od 32,15 N (wedliny kontrolne) do
43,75 N (przetwory z 6-procentowym dodatkiem preparatow skrobiowych) (tab. 5).
Tendencjg wzrostu twardosci kietbas wyprodukowanych z udziatem polisacharydow
mozna tlumaczy¢ zwigkszeniem zwartosci uktadu, co znajduje odbicie w wielko$ciach
sit potrzebnych do jego destrukcji. Potwierdzeniem stwierdzonej zalezno$ci moga by¢
wyniki badan uzyskane przez Chena i in. [1993] oraz Clausa i in. [1990], w ktérych
wykazano, ze skrobia modyfikowana wywiera pozytywny efekt na tekstur¢ doswiad-
czalnych przetwordw, przejawiajacy si¢ wyzsza twardo$cia produktow wytworzonych
z jej dodatkiem.
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Tabela 5. Wtasciwosci reologiczne wedlin typu paréwka, n =3
Table 5. Rheological properties of sausages, n =3

Spoistos¢  Gumowa-

Warianty do§wiadczalne Twardos¢ Cohesive- tos¢ Zuwalposc Sprgzy?.tosc
. . Hardness . Chewiness Springiness
Experimental variants ness Guminess
N B} N Nm mm
Kontola — 0% skrobi X 32,15° 0,285 ¢ 16,22 ¢ 0,014° 0,361
Control — 0% of modified starch
sd 1,05 0,036 1,58 0,018 0,349
Wariant I — 2% skrobi X 37,43° 0,298 * 17,54 0,015° 0,863
Variant I — 2% of modified starch
0,98 0,029 1,04 0,013 0,233
Wariant IT — 4% skrobi X 40,58 > 0,334° 25,15%  0,0216° 0,868
Variant II — 4% of modified starch
1,15 0,035 2,27 0,012 0,324
Wariant III — 6% skrobi X 43,75°¢ 0,321° 27,25 ¢ 0,0236 * 0,873
Variant III — 6% of modified starch
sd 1,75 0,012 1,54 0,015 0,359

a, b, c —rézne litery przy wartosciach $rednich w kolumnie oznaczaja roznice istotne statystycznie przy p < 0,05.
a, b, ¢ — means with different letters within the same column are significantly different at p < 0.05.

W wyniku zwigkszania udziatu surowcéw skrobiowych w sktadzie recepturowym,
zanotowano istotny wzrost spoistosci wedlin (tab. 5). Najwyzsza warto$cia kohezyjno-
$ci (0,334) cechowaly si¢ wyroby zawierajace 4% weglowodanow. Natomiast zar6wno
nizszy, jak i wyzszy udzial skrobi w recepturze wyprodukowanych przetwordéw skut-
kowat zmniejszeniem warto$ci omawianego wyroznika.

Oznaczone instrumentalnie warto$ci wyrdznika gumiastosci pozwolity okresli¢
zwarto$¢ 1 opoOr probek, utrzymujacy si¢ przy mastyfikacji eksperymentalnych prob.
Przezuwalno$¢, w odczuciu sensorycznym, to cecha okreslajaca w jakich warunkach
mastyfikacji probka kwalifikuje si¢ do potknigcia [PN-ISO 5492:1997]. Zaobserwowa-
no tendencj¢ do stopniowego zwigkszania wartosci omawianych wyroznikow tekstury
W miarg wzrostu zawarto$ci polisacharydéw w recepturze przetworow (tab. 5). Kietbasy
zawierajace w skladzie recepturowym 6% i 4% skrobi modyfikowanej charakteryzowa-
ty si¢ wigksza gumiastoscia (odpowiednio 27,25 N i 25,15 N) i przezuwalnoscia (od-
powiednio 0,0236 Nm i 0,0216 Nm).

Przeprowadzona analiza statystyczna nie wykazata istotnego wplywu zastosowa-
nych dawek do$wiadczalnych dodatkow weglowodanowych na wlasciwosci sprezyste
kietbas (tab. 5).

Ocena sensoryczna wedlin

Wykazano istotny, korzystny wplyw obecnosci polisacharydéw w sktadzie receptu-
rowym wedlin na akceptacje wygladu zewngtrznego produktow finalnych (tab. 6). Pod
wzgledem omawianego wyroznika najwyzsza $rednia note, tj. 4,37 pkt. otrzymaty we-
dliny wyprodukowane z 4-procentowym udziatem skrobi, a najnizsza (4,13 pkt.) — kiet-
basy zawierajace w sktadzie recepturowym 6-procentowy dodatek surowcoéw weglowo-
danowych (tab. 6).
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Tabela 6. Ocena sensoryczna doswiadczalnych wedlin, n = 6
Table 6. Organoleptic evaluation of experimental sausages, n = 6

Soczy- Sma- Ogolna
Warianty doswiadczalne Wyglad Barwa Zapach sto$¢ Tekstu- kowi- S{OHQSC ocena
. : zewngtrzny . ra .. Salti- Overall
Experimental variants Colour Odour Juici- tosé
Appearance Texture ness  accept-
ness Taste %
ability
Kontola — 0% skrobi X 4,19 448%™ 449 408° 427° 421° 398 424°

Control — 0% of modified
sd 0,25 0,36 0,48 0,37 0,14 0,32 0,18 0,08

starch

Wariant I — 2% skrobi X 429  451° 452 436%™ 456" 435" 407 438"
Variant I — 2% of modified

starch sd 0,28 0,07 028 0,09 026 020 0,12 0,15
Wariant II — 4% skrobi X 437°  455° 461 4,589 458" 449° 402 444°
Variant II — 4% of modified

starch sd 0,34 0,12 032 021 026 0,38 024 024
Wariant III — 6% skrobi X 413% 436" 447 448 450" 427" 405 432"
Variant III — 6% of modified

starch sd 044 026 009 0,12 026 036 045 0,10

a, b, ¢ —rozne litery przy wartosciach srednich w kolumnie oznaczaja roznice istotne statystycznie przy p < 0,05.
a, b, c — means with different letters within the same column are significantly different at p < 0.05.

Zaobserwowano statystycznie istotny wzrost pozadalnosci barwy wedlin w miarg
zwigkszania si¢ w ich sktadzie recepturowym udziatu skrobi, szczegdlnie w zakresie 2-
-4% (tab. 6). Natomiast w wigkszych st¢zeniach zastosowanych weglowodandéw ich
wplyw na barwg byt niekorzystny.

Nie stwierdzono wplywu zréznicowanego udzialu surowcoéw skrobiowych w far-
szach modelowych kietbas na zapach eksperymentalnych wedlin (tab. 6).

Surowce weglowodanowe dodane do zestawu recepturowego wedlin wywarly istot-
ny wplyw na soczystos¢ doswiadczalnych kietbas (tab. 6). Najbardziej pozadana soczy-
stoscig (4,58 pkt.) cechowaly sig¢ kietbasy wyprodukowane z 4-procentowym udziatem
skrobi, najnizej natomiast oceniono wedliny kontrolne (4,08 pkt.). W literaturze dotycza-
cej badan nad poprawa tekstury oraz soczystosci wedlin wyrdznia sig zwiazki z grupy
polisacharydow, podkreslajac ich szczegodlna rolg jako substancji trwale wiazacych
wode w produkcie i tym samym polepszajacych soczysto$¢ oraz teksture produktow
[Osburn i Keeton 1994].

Oceniajac tekstur¢ modelowych kietbas stwierdzono, ze w miarg¢ wzrostu zawartosci
dodatkow skrobiowych w ich recepturze parametr jakosci sensorycznej kietbas istotnie
si¢ polepszat (tab. 6). Wysoko oceniong tekstura, nota 4,58 pkt., charakteryzowatly si¢
kietbasy II wariantu do$wiadczalnego. Niskie pod wzgledem badanej cechy noty,
4,27 pkt., otrzymaty wyroby do produkcji ktérych nie wprowadzono do§wiadczalnych
polisacharydow.

Jedna z wazniejszych sktadowych wyrdznikow oceny sensorycznej, wptywajacych
na akceptowalno$¢ konsumencka przetwarzanych wyrobéw migsnych, jest smakowitosc.
Najwyzej (4,49 pkt.) oceniono smakowito$¢ wedlin zawierajacych 4-procentowy doda-
tek surowcow weglowodanowych w recepturze, za$ najnizsza ocena (4,21 pkt.) otrzy-
maly produkty bez udzialu tych surowcow. Mozna wigc wnioskowaé, ze czgsciowe
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zastapienie migsa wolowego w skladzie recepturowym kietbas homogenizowanych
surowcami skrobiowymi sprzyja poprawie oceny ich smakowito$ci. Nie wykazano
wplywu dodatku substancji skrobiowych w zestawie recepturowym wedlin na negatyw-
ne odczucie smaku stonego produktow finalnych (tab. 6).

Stwierdzono statystycznie istotny wptyw zmiennych pozioméw fosforanu dwuskro-
biowego w skladzie recepturowym wedlin na ich ogdlna oceng sensoryczna. Najko-
rzystniejszy byl 4-procentowy dodatek wymienionego polisacharydu.

WNIOSKI

1. Rosnacy udzial dodatku fosforanu dwuskrobiowego w sktadzie recepturowym
eksperymentalnych kietbas miat korzystny wptyw na zwigkszenie stabilnosci cieplnej
farszow 1 zdolnosci utrzymywania wody oraz zmniejszenie ubytkow podczas obrobki
wedzarniczo-parzelniczej.

2. Wraz ze wzrostem dodatku fosforanu dwuskrobiowego do farszu wedlin homo-
genizowanych zwigkszala si¢ jasno$¢ fotometryczna oraz udzial barwy zottej w widmie
odbiciowym kietbas. Natomiast zréznicowany poziom analizowanych weglowodanow
nie powodowat istotnych zmian warto$ci parametru a” barwy wedlin.

3. Testowany preparat skrobiowy wprowadzony do receptury doswiadczalnych kiet-
bas powodowat zwigkszenie wartosci testowanych wyroznikéw reologicznych wedlin,
twardosci, spoistosci, gumowatosci, zuwalnosci 1 sprezystosci.

4. Ze wzgledu na wyro6zniki oceny sensorycznej kieltbas (barwe, soczystosé, tekstu-
re, smakowito$¢, ogdlna oceng), a takze parametry reologiczne (twardo$é, gumowa-
tos¢), optymalny wydaje si¢ 4-procentowy dodatek fosforanu dwuskrobiowego do far-
szu wedlin homogenizowanych.
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THE EFFECT OF ADDED MODIFIED STARCH
ON QUALITY OF COMMINUTED SCALDED SAUSAGES

Abstract. The aim of the study was to investigate the effect of modified starch on quality
of comminuted scalded sausages. Increased levels of modified starch led to decrease drip
loss and smokehouse shrinkage. The highest value of water holding capacity (63.14%)
was observed in sausages containing 6% addition of starch. The addition of the starch in-
creased the lightness and the yellowness of the experimental sausages, but did not signifi-
cantly alter their redness. Increasing the starch level from 2% to 6% significantly grew up
rheological features of final products. The sausages produced with starch additon at the
level of 4% had the best organoleptic quality. It is not recommended to use starch at levels
higher than 4% because of its harmful effect on hardness and guminess of sausages.

Key words: comminuted scalded sausages, modified starch, water holding capacity, colour,

texture, sensory quality
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