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WPLYW DODATKU « KARAGENU, IZOLATU BIALKA
SOJOWEGO I BLONNIKA PSZENNEGO NA JAKOSC
TECHNOLOGICZNA NISKOTLUSZCZOWYCH KIELBAS
DROBNO ROZDROBNIONYCH

Lech Adamczak, Mirostaw Stowinski, Marcin Rucinski

Streszczenie. W pracy badano wplyw dodatkow funkcjonalnych (x karagenu, izolatu
biatka sojowego i blonnika pszennego) na wlasciwosci technologiczne i fizykochemiczne
niskotluszczowych kietbas drobno rozdrobnionych typu paréowka. Zastosowano dwie
wielko$ci dodatku x karagenu (0,5% i 0,6% w stosunku do masy farszu) oraz w wybra-
nych wariantach 2-procentowy dodatek izolatu biatka sojowego lub 1-procentowy btonnika
pszennego. Zastapienie 0,5-procentowego dodatku k karagenu tacznym dodatkiem 0,6%
k karagenu i 2% izolatu biatka sojowego powodowalo istotne statystycznie zmniejszenie
ubytkow masy kielbas podczas przechowywania w warunkach chtodniczych. Stosowanie
dodatku izolatu biatka sojowego oraz btonnika pszennego do farszow zawierajacych k ka-
ragen nie powodowato znacznego polepszenia jakosci sensorycznej kietbas drobno roz-
drobnionych. Nie zaobserwowano tez roznic pomiedzy wiasciwosciami produktow z do-
datkiem izolatu biatka sojowego i btonnika pszennego.

Stowa kluczowe: kappa (k) karagen, izolat biatka sojowego, btonnik pszenny, niskottusz-
czowe kielbasy drobno rozdrobnione

WSTEP

Wysokie spozycie tluszczow zwierzecych sprzyja wystgpowaniu hipercholesterole-
mii, a w rezultacie otytosci oraz wzrostu zachorowalnos$ci na miazdzyce, zwigkszajac
réwniez ryzyko wystepowania zawahu serca [Swistak i in. 1996, Ziemlanski 1996 a].
Z tego powodu nowoczesne modele odzywiania zalecaja ograniczenie spozycia thusz-
czu, generujac w spoteczenstwie popyt na bez- lub niskotluszczowa zywnos$¢ [Ziemlan-
ski 1996 b]. Chcac sprosta¢ oczekiwaniom konsumenckim przemyst spozywczy podej-
muje proby opracowania i wdrozenia technologii takich produktow. Najczgsciej procesy
technologiczne produkcji zywnosci niskottuszczowej to zmodyfikowane technologie
tradycyjne, w ktorych thuszez zastapiono jego substytutami. Wielu specjalistow uwaza
jednak, ze roznice pomigdzy nisko- i petnotlustymi produktami sa tak znaczne, iz zasto-
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sowanie tradycyjnych technologii nie pozwala na osiagnigcie odpowiedniej jakosci
wyrobow niskottuszczowych [Krygier 1992].

Zmniejszenie zawartos$ci thuszczu w drobno rozdrobnionych przetworach migsnych
jest mozliwe m.in. w wyniku zastapienia go woda, z dodatkiem okre$lonych substancji
funkcjonalnych. Pozadane efekty uzyskuje si¢ stosujac preparaty karagenowe, ktore
jednak powoduja niekorzystne zmiany tekstury, gtdéwnie podczas przechowywania pro-
duktow wytworzonych z ich udziatem [Maciotek 1996].

Celem pracy bylo zbadanie wptywu dodatku izolatu biatka sojowego i btonnika
pszennego w obecnosci k karagenu na jako$¢ niskottuszczowych kietbas drobno roz-
drobnionych przechowywanych przez 96 h w warunkach chtodniczych.

MATERIAL I METODY

W kazdej z 5 serii wykonano 5 wariantow pardwek rézniacych si¢ wielko$cia i ro-
dzajem uzytych dodatkow (i karagen, izolat biatka sojowego oraz btonnik pszenny).
Sktad farszow podano w tabeli 1. Kielbasy wytwarzano zgodnie ze stosowana w prze-
mysle migsnym technologia produkcji parowek. W kazdej serii badaniom poddano
farsze migsne (bezposrednio po wytworzeniu) oraz paréwki po 24 h od wyprodukowa-
nia oraz po 72 i 96 h przechowywania w warunkach chtodniczych (temp. +4°C).

Tabela 1. Sktad farszow
Table 1. Batter composition

Skiadniki Wariant, % — Formula, %

Ingredients 1 2 3 4 5
Wieprzowina peklowana kl. I 27
Cured pork kl. I
Wotowina peklowana kl. I 27
Cured beef kl. II
Podgardle wieprzowe 7
Yowl
Woda lodowa 15
Ice water
Lod 24
Ice
Razem 100
Total
Przyprawy* 0,15
Spice*
Karagen* 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6
Carrageenan*®
Izolat biatka sojowego* - 2 - 2 -
Isolate soy protein*
Btonnik pszenny* - - 1 - 1
Wheat fibre*

*W stosunku do masy farszow.
*In relation to mass of batter.
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W farszach migsnych okreslano pH [PN-77/A-82058] i ilo§¢ wycieku po obrdobce
termicznej (30 g farszu ogrzewano w zakrytych zlewkach w tazni wodnej o temp. 72°C
przez 30 minut). W gotowym produkcie oznaczano podstawowy sktad chemiczny
(zawartos¢ wody [PN-73/A-82110], tluszczu [PN-73/A-82111] i bialka [PN-75/A-
04018]). Jako$¢ sensoryczna (barwa, zapach, smak i konsystencja) oceniat 6-osobowy
zespot pracownikow Zaktadu Technologii Migsa SGGW w skali 5-punktowej [Barytko-
-Pikielna 1975]. Paréwki poddawano ocenie po ich podgrzaniu w wodzie o temp. ok. 80°C
przez 5 min. Pomiaru parametréw tekstury dokonywano z wykorzystaniem urzadzenia
Zwicki 1120. Twardos¢ okreslano podajac maksymalna sit¢ podczas $ciskania powodu-
jaca zniszczenie probki o wysokosci 20 mm, a sprezystos¢ zdefiniowano jako odksztat-
cenie probki w momencie zniszczenia struktury. W 72. 1 96. godzinie po wyprodukowa-
niu okreslano ,,straty masy” podczas przechowywania (ilos¢ wycieku w opakowaniu
prézniowym). Otrzymane wyniki poddano analizie statystycznej, stosujac jednoczynni-
kowa analizg wariancji do oceny wynikow wszystkich oznaczen. Wyniki parametrow
tekstury oraz oceny sensorycznej poddano jednoczynnikowej analizie wariancji dla
danego czasu przechowywania. Testowanie szczegétlowe wynikéw wykonano za pomo-
ca testu Tukey’a dla poziomu istotnosci a = 0,05.

OMOWIENIE I DYSKUSJA WYNIKOW

Niezaleznie od wariantu receptury srednie pH poszczegdlnych farszéw bylto zblizo-
ne i wynosito 6,0-6,1 (tab. 2). Kwasowos¢ czynna farszéw wytworzonych z dodatkiem
izolatu biatka sojowego i blonnika pszennego byla nieznacznie wyzsza niz farszu z
dodatkiem tylko k karagenu. Analiza statystyczna nie wykazata jednak istotnych r6znic
(o = 0,05). He i Sebranek [1996] porownywali wptyw dodatku 0,5% « karagenu i 2%
izolatu sojowego na pH drobno rozdrobnionych farszow zawierajacych dodatek tekstu-
rowanej tkanki migsnej (ang. LFTT — Lean Finely Textured Tissue). Obydwa preparaty
nie roéznicowaly istotnie pH farszéw, przy czym nieco wyzsza kwasowo$¢ czynng
stwierdzili w probkach zawierajacych dodatek izolatu SUPRO 500E.

Srednie wartosci oznaczen podstawowego skladu chemicznego parowek (zawar-
to$¢ wody, thuszczu i biatka) zebrano w tabeli 2. Srednia zawarto$é wody w wyrobach
gotowych wahata si¢ od 75,1% w produkcie wytworzonym z tacznym dodatkiem 0,6%
k karagenu i 2% izolatu biatka sojowego do 77,2% w produkcie z dodatkiem tylko 0,5%
k karagenu. Obserwowane réznice w zawartosci wody pomiedzy poszczegodlnymi prob-
kami byly niewielkie, skorelowane ze sktadem recepturowym kietbas i nieistotne staty-
stycznie (o = 0,05). Barbut i Mittal [1992] wykazali réwniez brak wptywu 0,5% dodat-
ku x karagenu na zawartos¢ wody w niskotluszczowej kietbasie $niadaniowej. He
i Sebranek [1996], porownujac efektywno$¢ dziatania dodatku 0,5% karagenu i 2%
izolatu sojowego, nie stwierdzili istotnych roéznic w zdolno$ci utrzymywania wody
przez parowki. Wszystkie warianty kielbas charakteryzowaly sig zblizong zawartoscia
tluszczu. Srednio jego zawarto$é oscylowata wokot wartosci 5,8%. Nalezy zwrocié
uwage, ze sa to wartosci bardzo niskie w stosunku do zawartosci ttuszczu w typowych
parowkach (ok. 30%). Obserwowane rdznice w $redniej zawartosci thuszczu byly nie-
istotne statystycznie (oo = 0,05). Barbut i Mittal [1992] takze nie stwierdzili wptywu
dodatku k karagenu na zawarto$¢ thuszczu w kietbasach $niadaniowych (8% thuszczu).
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W s$wietle badan Hughesa i in. [1997] zastosowanie mieszaniny k i t karagenu oraz
btonnika owsianego nie rdznicuje zawartosci thuszczu w paréwkach zaréwno o niskiej
(5 1 12%), jak i tradycyjnej (30%) jego ilosci. Paréwki wytworzone zgodnie z receptu-
rami poszczegdlnych wariantow roznily si¢ pod wzgledem sredniej zawartosci biatka.
Istotnie wyzsze warto$ci stwierdzono w kietbasach z dodatkiem izolatu biatka sojowego
(warianty 2 i 4). Pozostate probki zawieraty o okoto 1,5 jednostki procentowej mniej
biatka. Testowanie szczegdtowe potwierdzito istnienie dwoch grup homogennych z
(warianty 2 i 4) oraz bez (warianty 1, 3 i 5) dodatku biatka sojowego (tab. 2).

Tabela 2. Wptyw dodatku k karagenu, izotatu biatka sojowego i blonnika pszennego na pH farszu
1 podstawowy sktad chemiczny pardwek

Table 2. The effect of k carrageenan, soya protein isolate and wheat fibre on pH and frankfurters
chemical composition

Wariant — Formula

Cecha — Parameters

1 2 3 4 5
pH X 6,0° 6,1° 6,1° 6,1° 6,1°
s 0,08 0,07 0,08 0,09 0,11
Zawartosé wody, % X 77,2° 75.4° 76,3° 75,1° 76,2°
Content of water, % + 1,69 0,83 111 1,41 0,17
Zawartosc¢ thuszezu, % X 6,1* 5,8" 5,8" 5,6" 6,1"
Content of fat, % +s 0,41 0,90 0,68 0,46 0,54
Zawarto$¢ biatka, % X 11,9° 13,0° 11,9* 13,2° 11,5°
Content of protein, % +s 033 021 0,34 0,38 0,08

x — warto$¢ $rednia, +s — odchylenie standardowe.

Wartosci $rednie oznaczone w wierszach réznymi literami rdznig sig istotnie przy o = 0,05.
x — average value, +s — standard deviation.

Means in the rows with different superscript letters are significantly different at o = 0.05.

Wartosci $rednie ilosci wycieku po obrébce termicznej farszow wahaty si¢ w za-
kresie 2,1-3,5% (tab. 3). Uzycie zardwno izolatu biatka sojowego, jak i blonnika pszen-
nego tacznie z k karagenem pozwolito na zmniejszenie iloSci wycieku termicznego
w stosunku do farszow zawierajacych tylko k karagen. Obserwowane rdznice nie byty
jednak istotne statystycznie (o = 0,05), co moze wynikac ze znacznej zmiennos¢ surow-
ca (migso kupowano na potrzeby kazdej serii badan).

Niezaleznie od wariantu receptury straty masy wyrobow gotowych zwigkszaty si¢
w czasie przechowywania (tab. 3). Sposrod produktéw wyrdznialy sig kietbasy zawiera-
jace dodatek biatka sojowego, wykazujac najnizsze ubytki przechowalnicze zaréwno po
72, jak 1 96 h przechowywania (warianty 2 i 4). Najwigksze ubytki obserwowano w
kietbasach wyprodukowanych z dodatkiem samego karagenu (wariant 1). Analiza staty-
styczna wykazata istotny wptyw (o = 0,05) zastosowanych dodatkow funkcjonalnych na
wielko$¢ strat powstatych podczas przechowywania parowek (tab. 3). Produkty zawie-
rajace dodatek 0,6% « karagenu i 2% izolatu bialka sojowego charakteryzowaly sig
istotnie nizszymi stratami masy podczas przechowywania w stosunku do wariantu kon-
trolnego (tylko z dodatkiem 0,5% « karagenu). Dodatek blonnika pszennego do farszow
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Tabela 3. Wptyw dodatku « karagenu, izolatu biatka sojowego i btonnika pszennego na ilo$é¢
wycieku termicznego w farszach oraz straty masy podczas przechowywania parowek

Table 3. The effect of k carrageenan, soya protein isolate and wheat fibre on cooking and drip
loss during storage

Czas prze- Wariant — Formula
Cecha — Parameters chowywania
Storage time 1 2 3 4 5
Ilo$¢ wycieku termicznego, % X 3,5% 2,3% 2,1* 2,3% 3,0°
Cooking loss, % s 066 050 051 019 130
Straty masy podczas przecho- 72h X 5,4° 3,8 4,0® 3,5° 4,8
wywania, % 45 0,42 0,3 0,42 0,23 0,2
Loss during storage, %
96 h X 7,8 5,8% 5,9% 52° 6,9°
+s 0,89 0,53 0,12 0,61 0,52

x — warto$¢ §rednia, £s — odchylenie standardowe.

Wartosci $rednie oznaczone w wierszach réznymi literami roznia sig istotnie przy o = 0,05.
x — average value, +s — standard deviation.

Means in the rows with different superscript letters are significantly different at o = 0.05.

zawierajacych k karagen powodowal zmniejszenie ubytkow przechowalniczych, chociaz
byto ono nieistotne statystycznie (o = 0,05). Analogiczne rezultaty uzyskali Backers
i Noll [1998] stosujac blonnik pszenny w drobno rozdrobnionej kielbasie wieprzowe;.

Najwicksza twardo$cia w 24 h po wyprodukowaniu charakteryzowaly si¢ kietbasy
wytworzone z dodatkiem biatka sojowego (tab. 4; warianty 2 i 4). Ich twardo$¢ rosta
przez pierwsze 72 h przechowywania, a nastgpnie malata. Wyrdb kontrolny (wariant 1)
charakteryzowat si¢ poczatkowo najnizsza twardos$cia, ktora jednak rosta w trakcie
przechowywania i po 96 h osiagneta wartos¢ 72,7 N. Badajac probki zawierajace w
sktadzie btonnik pszenny nie zaobserwowano wyraznych tendencji zmian twardos$ci.
Pomimo obserwowanych roéznic analiza statystyczna nie wykazata istotnego (o = 0,05)
wplywu stosowanych dodatkow funkcjonalnych i czasu przechowywania na twardo$¢
drobno rozdrobnionych kietbas niskottuszczowych (tab. 4). Wynika to z duzego rozrzu-
tu wynikow w poszczegolnych seriach badan spowodowanego zmienno$cia biologiczna
surowca. O'Neil [1993] podaje, ze zastapienie thuszczu woda bez dodatkow funkcjonal-
nych prowadzi do otrzymania produktu o zbyt migkkiej teksturze. Obserwowany w
niniejszej pracy pozytywny wplyw dodatku izolatu sojowego na tekstur¢ wyrobu z
udziatem 0,6% « karagenu $wiadczy o wspoéldziataniu tych dwoch zamiennikow ttusz-
czu w zakresie poprawy zwiazania produktu. Nie zaznaczyl si¢ wyrazny wplyw dodatku
izolatu sojowego lub blonnika pszennego oraz poziomu ich stosowania
(w stosunku do produktow z dodatkiem tylko k karagenu) na sprezysto$é wytworzo-
nych paréwek (tab. 4). Zmieniala si¢ ona nieznacznie podczas przechowywania, ale nie
zaobserwowano wyraznych tendencji tych zmian w czasie. Analiza statystyczna nie
wykazata istotnego (o = 0,05) wplywu rodzaju dodatkéw funkcjonalnych na sprezystosc
wytworzonych produktéw niskottuszczowych.

Ocena jakoS$ci sensorycznej obejmowata 4 wyrdzniki jakosci, tj. barwe, smak, za-
pach i konsystencjg (tab. 5). Barwa badanych kietbas byta oceniana stosunkowo wysoko
(4,4-4,8 pkt.). Przeprowadzona analiza statystyczna nie wykazata istotnego wplywu
sktadu recepturowego na oceng sensoryczna barwy parowek. Zaobserwowano natomiast
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Tabela 4. Wptyw dodatku « karagenu, izolatu biatka sojowego i blonnika pszennego na parametry
tekstury
Table 4. The effect of k carrageenan, soya protein isolate and wheat fibre on texture parameters

Czas przechowywania Wariant — Formula

Cecha — Parameters

Storage time 1 2 3 4 5

Twardos¢, N 24h x 625  770°  660° 80,0  70,1°
Hardness, N +s 13,50 786 21,61 1561 16,89
72h X 974 844 674 908 78,1

+s 13,69 22,05 1155 17,84 1826

96 h X 727 7020 753 7760 69,9°

+s 1923 2238 2532 1394 18,68

Sprezystosé, mm 24 h X 10,2° 11,0° 10,2% 10,8* 9,8%
Springiness, mm ts 1,04 1,08 1,23 0,75 1,01
72h x 108 9.8  103* 107 11,0°

ts 142 1,50 1,19 0,84 1,19

96 h x 1010 104 11,60 115 109

+s 034 044 0,73 0,80 1,40

x — warto$¢ $rednia, £s — odchylenie standardowe.

Warto$ci $§rednie oznaczone w wierszach réznymi literami r6znia sig istotnie przy o = 0,05.
x — average value, +s — standard deviation.

Means in the rows with different superscript letters are significantly different at o = 0.05.

wplyw czasu przechowywania na ten wyrdznik jakosci sensorycznej. Nizsze noty
otrzymywane po 96 h przechowywania wynikaly z wycieku wody w opakowaniu, co
powodowalo pociemnienie barwy. Rowniez oceny uzyskiwane za zapach badanych
kielbas malaty w trakcie przechowywania. Zapach wszystkich wariantéw produktow
byt oceniany nizej po 96 h przechowywania (o 0,1-0,3 jednostki). Natomiast nie wyka-
zano istotnego (a = 0,05) wpltywu wielkosci i rodzaju stosowanych dodatkéw na oma-
wiany wyréznik jakosci sensorycznej, co $wiadczy o neutralnym zapachu stosowanych
preparatow. Przeprowadzona analiza statystyczna nie wykazata istotnego (o = 0,05)
wplywu rodzaju i ilo$ci zastosowanych dodatkéw funkcjonalnych na smak wyrobow
(tab. 5). Na uwage zastuguje fakt, ze najwyzej oceniano wyrob kontrolny (wariant 1), a
najnizej wytworzony z dodatkiem 0,5% «x karagenu i 1% btonnika pszennego (wariant
3). Tylko nieznacznie nizsze noty od wyrobu kontrolnego uzyskat produkt z dodatkiem
1% blonnika pszennego, ale ze zwigkszonym do 0,6% udziatem « karagenu (wariant 5),
co $wiadczy o duzym wplywie wielkosci dodatku x karagenu na smak kietbas nisko-
thuszczowych zawierajacych btonnik pszenny. Zaobserwowana tendencja obnizenia not
za smak po 96 h przechowywania dotyczyla wszystkich wariantow wyrobow i nie 16z-
nicowata ocen w sposob istotny statystycznie (o= 0,05). W wypadku not uzyskanych za
konsystencj¢ paréwek nie wykazano istotnego (oo = 0,05) zrdéznicowania Srednich dla
poszczegdlnych wariantow wyrobu. Réwniez czas przechowywania nie réoznicowat ich
ZNnaczaco.
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Tabela 5. Wptyw dodatku k karagenu, izolatu biatka sojowego i blonnika pszennego na oceng
sensoryczng parowek

Table 5. The effect of k carrageenan, soya protein isolate and wheat fibre on frankfurters sensory
properties

Czas przechowywania Wariant — Formula
Cecha — Parametrs p y

Storage Time 1 2 3 4 5

Barwa 24 h X 4,8° 4,7° 4.8° 48" 4,8°
Colour +s 0,10 0,21 0,10 0,19 0,16
72h X 4,8° 4,7° 4,6" 4,6" 4.8

+s 0,21 0,33 0,23 0,34 0,18

96 h X 4,5° 4.4° 4,7° 4,6° 4,5°

+5 0,07 0,26 0,16 0,19 0,20

Zapach 24h X 4,7° 4,7° 4,8° 4,6° 4,7°
Aroma s 045 031 016 0,18 0,24
72h X 4,6° 4,7° 4,7 4,7 4,6"

s 0,28 0,33 0,26 0,26 0,27

96 h X 4,6" 4,5 4,5 4,6" 4,5

+s 0,18 0,12 0,10 0,21 0,16

Smak 24h X 4.4° 4° 4,1° 4,3° 4.4°
Taste s 0,20 0,28 0,26 0,17 0,22
72h X 4,5° 4.4° 42° 43 440

s 0,27 0,33 0,33 0,43 0,37

96 h X 4,3° 4,1° 4,1° 4,3° 4,1°

+5 0,27 0,33 0,37 0,30 0,30

Konsystencja 24 h X 4.4° 4.4° 4,2° 4,5° 4,5°
Texture +s 0,42 0,17 0,38 0,34 0,28
72h X 4,5° 4,6° 43 4,5 4,5

+5 0,06 0,12 0,14 0,26 0,26

96 h X 4.4° 4° 4,3° 4,0° 4,

+5 0,16 0,31 0,28 0,56 0,26

x — warto$¢ $rednia, +s — odchylenie standardowe.

Wartosci srednie oznaczone w wierszach roznymi literami roznia sig istotnie przy o = 0,05.
x — average value, +s — standard deviation.

Means in the rows with different superscript letters are significantly different at o = 0.05.

WNIOSKI

1. Zastosowane dodatki funkcjonalne nie powodowaly zmian w zawartosci wody 1
thuszczu, parametrach tekstury, ocenie sensorycznej barwy, zapachu i konsystencji ni-
skotluszczowych pardéwek. Przyczynialy si¢ do utrzymania dobrej jakos$ci tych wyro-
boéw podczas przechowywania przez 4 doby w warunkach chtodniczych.
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2. Zastapienie 0,5% dodatku x karagenu tacznym dodatkiem 0,6% « karagenu i 2%
izolatu biatka sojowego powodowato istotne statystycznie zmniejszenie ubytkow masy
kietbas podczas przechowywania w warunkach chtodniczych.

3. Stosowanie dodatku izolatu biatka sojowego oraz btonnika pszennego do farszow
zawierajacych k karagen nie powodowato zmian jakosci sensorycznej kietbas drobno
rozdrobnionych. Nie zaobserwowano tez réznic pomigdzy jakoscia sensoryczna produk-
tow z dodatkiem preparatow biatka sojowego lub blonnika pszennego.
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THE EFFECT OF k«k CARRAGEENAN, SOYA PROTEIN ISOLATE
AND WHEAT FIBRE ON QUALITY CHARACTERISTICS OF LOW-FAT
COMMINUTED SAUSAGES

Abstract. Influence of functional additives (k carrageenan, soya protein isolate and wheat
fibre) on technological and physico-chemical properties of low-fat frankfurters were stud-
ied. Two levels of carrageenan addition were used (0.5% and 0.6% in meat blends) and in
the selected variants 2% of soya protein isolate or 1% of wheat fibre were added. When
instead of 0.5% of k carrageenan, 0.6% of carrageenan together with 2% soya protein iso-
late or 1% of wheat fibre were used, it caused significant statistical reduction of storage
losses under refrigerated conditions of frankfurters. Addition of soya protein isolate and
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wheat fibre to blends with k carrageenan did not improve significantly sensory quality of
frankfurters. There was no difference between properties of products with addition of
soya protein isolate and wheat fibre.

Key words: kappa (k) carrageenan, soya isolate protein, wheat fibre, low-fat comminuted
sausages
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