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Streszczenie: Stwierdzono, ze 1,5-procentowy dodatek preparatu Vitacel zapobiega po-
wstawaniu wycieku w trakcie produkcji i przechowywania wedliny typu mielonka. Doda-
tek ten zmniejsza tez negatywne parametry jakosci konsumenckiej w trakcie przechowy-
wania wedlin. Dotyczy to zwlaszcza oceny konsystencji i soczystosci wyrobu.

Stowa kluczowe: Vitacel, jakos¢, wedliny

WSTEP

Stosowanie roznych dodatkéw w przetworstwie migsa jest od dawna znane. Stawia
si¢ im bardzo zréznicowane zadania [Substancje dodatkowe... 2001]. Ostatnio zmienia
si¢ jednak wyraznie cel ich stosowania. Coraz wigksza rolg odgrywa problem poprawy
jakosci tych wyrobow nawet kosztem zmniejszenia wydajnosci produkcyjnej. Do po-
prawy trwatosci mikrobiologicznej wyrobow [Shelef 1994, Uchman i Zabielski 1998],
ich barwy [Chasco i in. 1996, Mroczek i Stowinska 1997], smakowito$ci [Kaminska
i Gora 1987, Bednarska i Kostyra 1997] lub konsystencji [Dziedziak 1990, Rutkowski
i Gwiazda 1993, Tederko 1998] moze by¢ uzytych stosunkowo duzo preparatow. Wiele
z nich ma rowniez dziatanie prozdrowotne [Summerkamp i Hesser 1990, Kunachowicz
i Ktys 1995, Bogoczek i Napierata 1998, Szponar i Gielecinska 2000].

Jednym z preparatow o potencjalnie szerokim zakresie zastosowania jest Vitacel
[Kurach 2000]. Nalezy on do grupy blonnikéw pokarmowych [Kolanowski 1998].
Ze wzgledu na swoja budowg¢ ma udokumentowane dziatanie prozdrowotne [Hasik
i Bartnikowska 1987] oraz silne wlasciwos$ci sorpcyjne [Kryczka 2000].

W zwiazku z powyzszym powstata koncepcja wykorzystania tego preparatu jako
substancji zapobiegajacej powstawaniu wycieku termicznego. Wyciek termiczny moze
by¢ przyczyna okreslonych strat produkcyjnych i pogarsza wyglad wyrobow, wptywa-
jac w ten sposob na pogorszenie oceny jakosci konsumenckiej tego wyrobu.
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CEL I ZAKRES PRACY

Celem pracy byto ustalenie mozliwo$ci wykorzystania preparatu Vitacel do ograni-
czenia ilosci wycieku cieplnego, powstajacego w tradycyjnej produkcji wedliny typu
mielonka. Nalezato réwniez ustali¢ ewentualny wptyw dodatku tego preparatu na pozo-
state wyrdzniki jakosci, decydujace o ogolnej konsumenckiej ocenie tego wyrobu.

MATERIAL I METODY

Przedmiot badan stanowita wedlina typu mielonka wyprodukowana wedtug receptu-
ry zaktadowej zgodnej z PN — A 82002. W zestawie surowcow uzupetniajacych i do-
datkéw uzyto preparatu Vitacel. Wedlina kontrolna nie zawierala preparatu Vitacel,
natomiast do wedliny dos$wiadczalnej dodano, w stosunku do surowcow podstawowych,
1,5% preparatu Vitacel. Przygotowanym farszem napetniano ostonki poliamidowe o
srednicy 65mm. Po zakonczeniu cyklu produkcyjnego batony przechowywano w tem-
peraturze 2-4°C. Badania wykonywano w 1, 7 1 15 dobie po produkc;ji.

Przeprowadzono oceng ilo$ci wycieku termicznego metoda wagowa [Drzazga 1997]
oraz dokonano ogoélnej oceny jakosci sensorycznej badanych kietbas metoda 5-punk-
towa [Norma PN-ISO 5492, 1997, Norma PN-ISO 4121, 1998, Norma PN-88/A
82062]. Ocenie poddano nastgpujace wyrozniki jakosci: soczystosé, konsystencje, sma-
kowitos¢ (smak + zapach) oraz barwe.

OMOWIENIE WYNIKOW

Zgodnie z zalozonych celem pracy najwazniejszym wyroznikiem byt wyciek ter-
miczny. Uzyskane wyniki przedstawiono w tabeli 1.

Tabela 1. Wyniki oceny wielkosci wycieku w probach do§wiadczalnych
Table 1. Results of drip out determination in experimental samples

Dodatek preparatu Vitacel hCzas . Powtorzenie Wartosé éredni
Addition of Vitacel  PrCCIEmYWAR Replication e 8
preparation . n can
% Time of storage 1 ) 3 X

days
0 1 0,7 0,8 1,0 0,833
7 0,8 1,2 1,2 1,067
15 2,0 1,6 1,7 1,767
1,5 1 0 0 0 0,000
7 0 0 0,1 0,033
15 0,3 0,1 0 0,133
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Wykonana analiza wariancji wykazala bardzo wysoka istotno$s¢ wplywu obydwu
badanych czynnikéw: dodatku Vitacelu (F,, = 250,6) i czasu przechowywania (F,p =
18,9) oraz ich wzajemnej interakcji (Foy = 10,6). Sredni wyciek dla proby kontrolnej
wyniost 1,22%, a dla proby z dodatkiem Vitacelu 0,161%. Wszystkie dane wskazuja na
istotne zmniejszenie wycieku w wyniku dodatku preparatu. Jest to szczegolnie zauwa-
zalne gdy uwzglednimy czas przechowywania proby, co przedstawiono na rysunku 1.
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Rys. 1. Wyniki oceny wycieku w probach do§wiadczalnych
Fig. 1. Results of drip out determination in experimental samples

Nachylenie linii okre$lajacej zmiany wielkosci wycieku w probie z Vitacelem jest
znacznie mniejsze od nachylenia linii przedstawiajacej zmiany w probie kontrolne;j.

Po zastosowaniu ostonki nieprzepuszczalnej wielkos¢ wycieku termicznego nie
wplywa na wydajno$¢ produkcyjna i bezposrednio na efektywnos$¢ ekonomiczna pro-
dukcji ocenianego wyrobu. Moze jednak wplywaé posrednio, gdyz ograniczenie wycie-
ku termicznego ma duze znaczenie dla poprawy konsumenckiej oceny jako$ci wyrobu i
zwigkszenia zbytu.

Jednak ocena wygladu zewnetrznego jest tylko elementem ogolnej oceny wyrobu.
Dlatego nalezatoby sprawdzi¢ czy badany preparat, poprawiajac wyglad zewngtrzny,
nie pogarsza innych cech jakosciowych wyrobu.

Ocenie poddano nast¢pujace wyrdzniki: soczysto$¢, konsystencjg, smakowito$é
(smak + zapach) i barwg.

Uzyskane wyniki przedstawiono w tabelach 2-5.

W wigkszo$ci przypadkow stwierdzono niewielkie zréznicowanie wynikow, staty-
stycznie nieistotne.

Zrbéznicowanie wynikow dotyczacych barwy bylo bardzo niewielkie, spowodowane
tylko wpltywem czasu przechowywania. Podobnie mate zr6znicowanie wynikéw dotyczy-
to oceny smakowitosci, chociaz wplyw czasu byt bardziej zauwazalny (F = 1,14).
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Tabela 2. Wyniki oceny barwy w probach doswiadczalnych
Table 2. Results of color determination in experimental samples
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Czas

Dodatek preparatu Vitacel h . Powtorzenie Wartodé &redni
Addition of Vitacel przec ‘()jWywama Replication a (1)\/S[C $rednia

i nl ean

prepi/ratlon Time of storage X
’ days 2 3 4 5

0 1 5 5 5 5 4 4,80

7 5 5 4 4 5 4,60

15 5 5 5 4 4 4,60

1,5 1 5 5 5 4,80

7 5 5 5 4,60

15 5 5 4 4,40

Tabela 3. Wyniki oceny smakowito$ci w probach do§wiadczalnych
Table 3. Results of flavor determination in experimental samples

Czas

Dodatek preparatu Vitacel b . Powtodrzenie Wartodé Sredni
Addition of Vitacel przee CI)lW_ywama Replication a (l)\jlc srednia
preparation ) 11 ean
%, Time of storage 5 3 . S X

days
0 1 5 5 5 5 4,80
7 5 5 4,60
15 5 5 4 4,40
1,5 1 5 5 4,60
7 5 5 4,40
15 5 5 3 420

Tabela 4. Wyniki oceny konsystencji w probach do§wiadczalnych
Table 4. Results of consistency determination in experimental samples

Czas

Dodatek preparatu Vitacel h . Powtérzenie Wartosc éredni
Addition of Vitacel przec ?".ywama Replication a (I)\/Sl(; ;rrle nia
; ni
prepi/ranon Time of storage X
’ days 2 3 4 5

0 1 5 5 5 5 4,80

7 5 5 4,20

15 5 5 4 3 4,00

15 1 5 5 5 4,60

7 5 5 4,60

15 5 5 4 4,40
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Tabela 5. Wyniki oceny soczystosci w probach dos§wiadczalnych
Table 5. Results of juiciness determination in experimental samples
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Czas

Dodatek preparatu Vitacel h . Powtorzenie Wartodé éredn
Addition of Vitacel przec ZWywama Replication a (1)\/S[C $rednia

. ni cean

prep%/ratlon Time of storage X
’ days 2 3 4 5

0 1 5 4 4,40

7 5 3 4,00

15 4 4 4 3 4 3,80

LS 1 5 5 4,40

7 5 4,40

15 5 4 4,20

Oceniajac konsystencje rowniez zauwazono pewien wpltyw interakcji obydwu bada-

nych czynnikow. Bezposrednio po produkcji lepsze oceny uzyskaty wedliny kontrolne.

Okazalo si¢ jednak, ze dodatek Vitacelu stabilizuje konsystencj¢ wyrobu i pozwala na
utrzymanie dobrej, wyréwnanej oceny podczas przechowywania wyrobu. Proby wypro-
dukowane z udzialem Vitacelu po dwutygodniowym okresie przechowywania miaty

znacznie lepsza konsystencj¢ niz proby kontrolne.

Najwigkszy wplyw dodatku Vitacelu zauwazono oceniajac soczysto$¢ wyrobu
(rys. 2). Wyroby wyprodukowane z udzialem tego preparatu mialy wysoki poziom
soczystosci znacznie dluzej niz wyroby z proby kontrolne;j. Jest to uzasadnione dobrym
zwiazaniem wody i thuszczu przez preparat zapobiegajacy powstawaniu wycieku. Proby
kontrolne, w ktérych stwierdzono wyciek byly ocenione jako bardziej ,,suche”. Podobne
zjawisko zaobserwowano po uzyciu preparatu Vitacel do produkcji hamburgerow.
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Rys. 2. Wyniki oceny soczystosci w probach doswiadczalnych
Fig. 2. Results of juiciness determination in experimental samples
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Podsumowujac przedstawione wyniki mozna stwierdzi¢, ze 1,5-procentowy, w sto-
sunku do masy surowca, dodatek preparatu Vitacel korzystnie wptywa na jako$¢ wedli-
ny typu mielonka.

WNIOSKI

1. 1,5-procentowy dodatek preparatu Vitacel calkowicie zapobiega powstawaniu
wycieku termicznego podczas produkcji wedliny typu mielonka oraz bardzo ogranicza
powstawanie wyciekdw w trakcie przechowywania tego wyrobu.

2. Ustalony dodatek nieznacznie poprawia sensoryczng oceng soczystosci i konsy-
stencji wyrobu. Korzystne oddziatywanie dodatku preparatu jest wyraznie zauwazalne
w trakcie przechowywania prob. Nie ma on natomiast zadnego wptywu na oceng sma-
kowitosci 1 barwy wyrobu.

3. Stosowanie preparatu Vitacel w procesie produkcyjnym wedliny typu mielonka
jest uzasadnione technologicznie.
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INFLUENCE OF THE USE OF THE VITACEL PREPARATION ON THE
QUALITY OF “LUNCH MEAT” SAUSAGES

Abstract: It was found that drip out observed during the production processing and stor-
age of “lunch-meat” sausages can be blocked by the addition of “Vitacel” preparation
(1,5%). This addition prevents also the deterioration of consumer quality during the stor-
age of these sausages. The strongest influence was observed while estimating the consis-
tency and juiciness.
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