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BADANIA WEASCIWOSCI REOLOGICZNYCH
ORAZ OCENY SENSORYCZNEJ

MODELOWEGO WYROBU MIESNO-OWSIANEGO
O WALORACH DIETETYCZNYCH

Zbigniew J. Dolatowski, Dariusz M. Stasiak, Sylwia Pisarek

Streszczenie. W pracy przedstawiono wyniki badan wiasciwosci reologicznych i senso-
rycznych modelowego wyrobu migsno-tluszczowego wyprodukowanego z migsa woto-
wego i tluszczu wieprzowego (1:1) z dodatkiem (5, 10, 15 Iub 20%) ziarna owsa po ob-
robce hydrotermicznej (90 min; 80°C; woda, 2-procentowy roztwdr NaCl lub 2-procentowy
roztwor zelatyny). Wlasciwosci reologiczne wyrobu badano metoda dwukrotnej deforma-
cji probek.

Stwierdzono istotny statystycznie wplyw sposobu przygotowania ziarna (rodzaj roztworu)
oraz wielkosci dodatku na wszystkie badane parametry oceny wyrobu. Najwyzsze noty w
ocenie organoleptycznej uzyskal wyrdéb z 5-10-procentowym dodatkiem ziarna owsa.
Struktura wyrobow na przekroju, barwa oraz ich konsystencja byty akceptowalne. Wyro-
by zawierajace 15-20% owsa w sktadzie surowcowym wyrobu migsnego uzyskiwaty niz-
sze oceny cech organoleptycznych.

Stowa kluczowe: wyrob dietetyczny, migso, owies, wlasciwos$ci reologiczne, ocena sen-
soryczna

WPROWADZENIE

Promowanie aktywnego, zdrowego trybu zycia powoduje, ze spoteczenstwo preferu-
je tzw. zywnos$¢ bezpieczna, prozdrowotna, o obnizonej kaloryczno$ci i korzystnych
walorach dietetycznych. Ttuszcz jako sktadnik pokarméw, a w szczegolnoSci przetwo-
réw migsnych, budzi najwigcej kontrowersji wérod konsumentéw. W zwiazku z tym, w
wielu o$rodkach naukowo-badawczych sa realizowane badania nad mozliwoscia zasta-
pienia lipidow innymi sktadnikami, tzw. dodatkami funkcjonalnymi, czgsto o podob-
nych do tluszczow wiasciwosciach, lecz o obnizonej kalorycznosci [Pszczota 1991,
Tyszkiewicz 1992, Hughes i in. 1997, Desmond i Troy 1998, Dolata i in. 2001, Dola-
towski i in. 2001, 2002, Waszkowiak i in. 2001, Jamora i Rhee 2002]. Stosowane dodatki
wnosza do produktéw swoje indywidualne i charakterystyczne wtasciwosci. Wynikaja
one z oddzialywania na migso, wodg, bialko i tluszcz [Tyszkiewicz 1992, Sikorski 1994,
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Chang i Carpenter 1997, Dawkins i in. 2001, Steenblock i in. 2001]. Uzyskanie nisko-
thuszczowego wyrobu migsnego o pozadanych przez konsumenta cechach fizykochemicz-
nych, a szczegblnie cechach strukturalnych, jest trudne, gdyz lipidy sa odpowiedzialne
m.in. za ksztaltowanie tych cech. Ponadto tluszcze maja swoj niepodwazalny udzial w
kompozycji cech sensorycznych. Ograniczenie lub catkowite wyeliminowanie thuszczu
powoduje, ze wyrdb migsny staje si¢ malo smaczny, o twardej, spoistej i gumiastej struk-
turze [Pszczota 1991, Hughes i in. 1997, Desmond i Troy 1998, Dolata i in. 2001].

Dodatkiem do$¢ czgsto stosowanym w wyrobach migsnych jest skrobia, glownie
ziemniaczana (nieraz modyfikowana) [Tyszkiewicz 1992, Desmond i Troy 1998, Dolata
iin. 2001]. Cechuje si¢ wysoka zdolno$cia wiazania wody i niska warto$cia energetycz-
na, ktore wynikaja z szeregu parametréw takich, jak np. rodzaj surowca, wielko$¢ ziarna
czy zdolnos¢ kleikowania. Podczas obrobki cieplnej ziarna skrobi pecznieja, a nastgpnie
po przekroczeniu okreslonego zakresu pekaja. Ich struktura ulega catkowitemu znisz-
czeniu. Nalezy jednak podkreslic, ze wiasciwosci pojedynczych czy jednorodnych poli-
sacharydéw czgsto sa odmienne od wiasciwoscei uktadu ztozonego, jakim moga byé
ziarna zboz [Sikorski 1994].

Owies jako zboze konsumpcyjne znany jest od zarania dziejow, jednak stale prze-
grywa konkurencj¢ z innymi rodzajami zb6z. Pomimo wielu zalet zywieniowych, zain-
teresowanie przetworami owsianymi zaréwno wsrod producentow, jak i konsumentow
jest znikome. Jakkolwiek istnieja publikacje opisujace mozliwosci zastosowania owsa,
np. w przetworstwie migsa [Chang i Carpenter 1997, Dolatowski i in. 2001, Steenblock
iin. 2001, Calmenero 2002, Jamora i Rhee 2002].

CEL BADAN

Celem badan byla ocena wlasciwosci reologicznych (parametrow tekstury) oraz
cech sensorycznych modelowego wyrobu migsno-tluszczowego, w zaleznosci od udzia-
hu w jego skladzie ziarna owsa poddanego wstepnie obrobee hydrotermicznej prowa-
dzonej w réznych roztworach.

MATERIAL I METODY BADAN

Surowcem migsnym uzytym do badan modelowych byto chude migso wotowe kl. I i
thuszez wieprzowy pozyskiwane w warunkach przemystowych. Migso wolowe i ttuszcz
wymieszane w stosunku 1:1 rozdrobniono dwukrotnie na wilku przez siatk¢ 2 mm. Do
przygotowanego surowca migsno-thuszczowego dodawano rozdrobnione ziarno w ilosci
5, 10, 15 lub 20% masy. Ziarno owsa poddawano wstgpnie 10-minutowej [Dolatowski
i in. 2002] obrébee hydrotermicznej w temperaturze 80°C: w wodzie (proba A), w 2-
-procentowym roztworze NaCl (proéba B) oraz w 2-procentowym roztworze zelatyny
(proba C). Ziarno po wychtodzeniu dwukrotnie rozdrabniano na wilku przez siatkg 2 mm.

Podczas mieszania farszu migsno-tluszczowo-owsianego dodawano do niego 10%
wody 1 2,2% mieszanki peklujacej (99,5-procentowy NaCl, 0,5-procentowy NaNQO,) w
stosunku do masy migsa w farszu. Przygotowanym farszem $cisle wypetiano cylin-
dryczne naczynia o $rednicy 40 mm i dtugosci 120 mm. Naczynia zamykano wieczkami
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1 ogrzewano w wodzie o temperaturze 75+1°C do uzyskania temperatury 70°C w cen-
trum geometrycznym probki. Po obrobee cieplnej naczynia z probkami wychtadzano
przez 24 godziny w chlodziarce (5£1°C). Po tym czasie uformowane probki wyrobu
wyjmowano z naczyn i przeznaczano do dalszych badan.

Dla kazdej probki oznaczano wyciek cieplny na podstawie ubytku jej masy (%)
podczas ogrzewania. Przed wazeniem probki przenoszono bez strat z naczyn na arkusz
bibuly filtracyjnej, gdzie delikatnie osuszano powierzchni¢ kazdej z nich, usuwajac
widoczne krople wody.

Parametry tekstury badano metoda dwukrotnej deformacji probek wyrobu pomigdzy
dwiema réwnoleglymi powierzchniami zainstalowanymi w uchwytach aparatury wytrzy-
matos$ciowej Instron 4302. Szescienne (8 cm?®) probki poddawano 50-procentowemu od-
ksztalceniu z predkoscia 10 mm'min” w temperaturze 19+1°C rejestrujac jednocze$nie
zmiany sit deformacji probki w funkcji przemieszczenia. Opierajac si¢ na metodzie opi-
sywanej przez Bourne’a [1978] wyznaczano nastgpujace parametry: twardos¢ 1 (maksy-
malna sila zarejestrowana podczas pierwszej deformacji), twardo$¢ 2 (maksymalna sita
zarejestrowana podczas powtdrnej deformacji), spoistos¢ (stosunek pracy deformacji
powtdrnej do pierwszej) i gumiastos$¢ (iloczyn spoistosci probki i jej twardosci 1).

Oceng sensoryczng wyrobow przeprowadzono wg S-punktowej skali. Cechami jako-
sciowymi byto natgzenie: smakowitosci, konsystencji, barwy i pozadalno$¢ ogoélna.
Wyroby oceniane byly przez 5-osobowy zespot, a wynikiem byla §rednia arytmetyczna
ocen czastkowych.

Zrealizowano 6 serii badawczych po 5 powtorzen kazdego do§wiadczenia. Wyniki
badan opracowano statystyczne za pomoca pakietu Statistica®, przeprowadzajac test t-
Studenta istotnosci roznicy $rednich oraz analizg korelacji.

WYNIKI BADAN I ICH ANALIZA

Analiza statystyczna wynikéw (tab. 1-4, rys. 1) przeprowadzonych doswiadczen
wskazuje, ze warunki przygotowania (tj. obrobki hydrotermicznej) ziarna owsa oraz jego
zréznicowany udzial w skladzie modelowego wyrobu migsno-tluszczowo-owsianego
wplywaly istotnie na parametry tekstury. Stwierdzono, ze poziom dodatku ziarna owsa do
uktadu migsno-tluszczowego oraz rodzaj roztworu zastosowanego w obrobece hydroter-
micznej istotnie (p < 0,01) wplywaty na wielko$¢ ubytku cieplnego oraz badane parametry
tekstury (tab. 1). Obserwowano takze istotne wspotoddziatywanie ilosciowego dodatku
owsa oraz rodzaju roztworu stosowanego do obrobki hydrotermicznej.

Twardo$¢ wyrobu uwarunkowana byta przede wszystkim rodzajem roztworu (proby:
A, B lub C) wykorzystanego w przygotowaniu ziarna owsa (rys. 1, tab. 2). Twardos¢
probek rosta wraz z dodatkiem owsa przygotowanego w wodzie (A: p = 0,86) lub
w roztworze zelatyny (C: p = 0,68) i malata wraz z dodatkiem owsa przygotowanego
w roztworze soli (B: p =-0,93).

Najwyzsza twardos$¢ (13 N) wykazywaty produkty z 5- i 10-procentowym dodat-
kiem ziarna owsa poddanego obrobce hydrotermicznej w 2-procentowym roztworze
NaCl (proba B). Najnizsza twardo$cia (7,6 N) cechowatly si¢ produkty z 5-procentowym
dodatkiem ziarna owsa po obrébce hydrotermicznej w wodzie (proba A).

Technologia Alimentaria 2(2) 2003



70 Z.J. Dolatowski ...

Tabela 1. Wplyw rodzaju roztworu oraz poziomu dodatku ziarna owsa do farszu na istotnos¢
statystyczna parametrow tekstury oraz ubytku cieplnego produktu

Table 1. Influence of medium type and level of oat addition to the meat on statistical significant
of texture parameters and drip loss of product

Efekt Twardos¢ 1 Twardos¢ 2 Spoistos¢ Ubytek cieplny

Effect Hardness 1 Hardness 2 Cohesiveness Drip loss
Roztwor F 22,74 27,79 311,01 190,50
Treatment P 0,00 0,00 0,00 0,00
Dodatek F 5,87 8,58 13,25 242,28
Addition of oat p 0,00 0,00 0,00 0,00
Roztwor x Dodatek F 60,29 90,33 22,60 42,25
Treatment x Addition p 0,00 0,00 0,00 0,00

Tabela 2. Korelacja pomigdzy parametrami tekstury i wielkoscia dodatku ziarna owsa (N = 6x5)
Table 2. Correlation between product texture parameters and level of oat addition (N = 6x5)

Rodzaj roztworu Twardo$¢ 1 Twardo$¢ 2 Spoistos¢ Gumiastos¢  Ubytki cieplne
Solution Hardness 1 Hardness 2 Cohesiveness Gumminess Drip loss
A (woda — water) 0,86 0,85 -0,75 0,82 -0,65
B (2% NaCl) -0,93 -0,94 0,80 -0,90 -0,69
C (zelatyna — gelatin) 0,68 0,73 0,36" 0,77 0,37*

*Nieistotne statystycznie, p > 0,05.
*Not significant at p > 0.05.

Analiza parametréw tekstury (rys. 1, tab. 2) wykazata wzrost gumiasto$ci wyrobu
wraz ze wzrostem udziatu ziarna owsa gotowanego w wodzie (A: p = 0,82), natomiast
dodatek ziarna owsa przygotowanego w 2-procentowym roztworze soli (B) powodowat
spadek wartosci gumiastosci (p =—0,90). Najwyzsza (ok. 2,6 N) gumiasto$¢ wykazywa-
ty produkty z 15- i 20-procentowym dodatkiem owsa gotowanego w wodzie (A) i roz-
tworze zelatyny (C), a najnizsza (ok. 1,6 N) — produkty z 20-procentowym dodatkiem
ziarna owsa gotowanego w 2-procentowym roztworze NaCl (proba B).

Wraz ze wzrostem dodatku ziarna gotowanego w czystej wodzie (A), warto$¢ spo-
istosci badanych probek wyrobu ulegata obnizeniu (p =—0,75) (rys. 1, tab. 2). Spoistos¢
wyrobow z udziatem ziarna gotowanego w roztworze zelatyny (C) wahata sig¢ w waskim
przedziale zmienno$ci (0,215-0,224). Dodatek ziarna owsa gotowanego w roztworze
soli (B) powodowat wzrost wartosci spoistosci od 0,142 do ponad 0,204 (p = 0,80).

Szerokie, w poréwnaniu z pozostalymi wyrobami (B i C), 95-procentowe przedziaty
ufnosci warto$ci twardosci oraz spoistosci probek wyrobow z udziatem owsa przygoto-
wywanego w wodzie (A) Swiadczyly o duzej zmiennosci badanych parametrow tekstury
w obrgbie prob (rys. 1). Probki wyrobu z udzialem owsa przygotowywanego w roztwo-
rze zelatyny (C) cechowaly si¢ wyraznie we¢zszymi, 95-procentowymi przedziatami
ufnosci wartosci twardosci i spoistosci (rys. 1). Stwierdzono brak statystycznie istot-
nych réznic twardo$ci pomigdzy probkami przygotowywanymi z 5- i 10-procentowym
udziatem owsa obrabianego w roztworze zelatyny (C). Istotny wzrost (maks. 0 2,4 N)
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Rys. 1. Parametry tekstury produktow migsnych z dodatkiem owsa po obrébce hydrotermicznej
Fig. 1. Texture parameters of meat products with oat addition after hydrothermal processing

twardosci probek, do ktoérych dodano 15 lub 20% owsa (C), znajdowat swoje odzwier-
ciedlenie w nieco nizszych, w stosunku do innych wyrobow, wynikach oceny senso-
rycznej (tab. 4).

Stwierdzono, ze ubytki powstajace w trakcie obrobki cieplnej maleja wraz ze wzro-
stem udziatu owsa w wyrobie (tab. 2 i 3). Wspotczynnik korelacji p pomigdzy dodat-
kiem owsa a ubytkiem cieplnym w wypadku ziarna obrabianego w wodzie (A) wynosit
—0,65, a w wypadku ziarna obrabianego w roztworze soli (B) —0,69. Po dodaniu ziarna
przygotowanego w roztworze zelatyny (C) stwierdzono korelacje dodatnia o $rednim
natezeniu (p = 0,37).

Technologia Alimentaria 2(2) 2003
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Tabela 3. Straty cieplne wyrobu
Table 3. Drip loss of product

Roztwor Dodatek, % Ubytek cieplny, % Odchylenie standardowe
Solution Content of oat, % Drip loss, % Standard deviation
A (woda — water) 5 9,13* 0,306
10 4,83 0,513
15 8,13¢ 0,416
20 3,53% 0,551
B (2% NaCl) 5 9,83 0,404
10 4,20° 0,200
15 7,57¢ 0,603
20 3,339 0,306
C (zelatyna — gelatin) 5 2,93 0,306
10 1,73 0,321
15 5,83 0,493
20 3,23 0,416

Nieistotne statystycznie roznice $rednich oznaczono jednakowymi indeksami, p > 0,05.
Not significant differences of means are marked with identical indices, p > 0.05.

Najwyzsze wartosci ubytkow cieplnych stwierdzono po dodaniu owsa obrabianego
w wodzie (A). Sredni ubytek masy wyrobu wynosit 6,41%, osiagajac maksimum
(9,13%) dla probek z 5-procentowym dodatkiem owsa. Nieco mniejsze ubytki stwier-
dzono po dodaniu owsa obrabianego w roztworze soli (B) — 6,23%. Takze w tym wy-
padku najwyzsze ubytki stwierdzono w probkach z 5-procentowym dodatkiem owsa (B)
do farszu (9,83%). Najmniejsze ubytki cieplne wystapity podczas obrobki wyrobu z
dodatkiem owsa przygotowanego w roztworze zelatyny (C) — 3,43%. Minimum, wyno-
szace 1,73%, okreslono dla produktu z 10-procentowym dodatkiem owsa. Wyroby z
dodatkiem owsa obrabianego w wodzie (A) i wyroby z dodatkiem owsa obrabianego w
roztworze soli (B) nie réznia si¢ istotnie migdzy soba poziomem ubytkdéw cieplnych,
za$ roznia si¢ istotnie od ubytkdow cieplnych wyrobu z dodatkiem owsa przygotowywa-
nego w roztworze zelatyny (C) (tab. 3). Stwierdza si¢ brak istotnych statystycznie roz-
nic ubytkow cieplnych pomigdzy wyrobami z 20-procentowym udzialem owsa (tab. 3).

Przeprowadzona ocena sensoryczna (tab. 4) wykazata znaczne zréznicowanie wartosci
punktowych ocen poszczegdlnych wyrobow. Najwyzsze noty, oceniajace sensorycznie
wyrozniki, uzyskaty wyroby z dodatkiem 5-10% ziarna owsa poddanego obrobce w
roztworze zelatyny (C). Najnizsze oceny uzyskaly wyroby z 20-procentowym dodat-
kiem ziarna owsa obrabianego w 2-procentowym roztworze soli (B). Podobne zalezno-
$ci obserwowano dla wszystkich uwzglednionych wyr6znikow oceny sensorycznej. Na
uwage zastuguje fakt, ze wyroby z 5-10-procentowym dodatkiem ziarna owsa cechowa-
ly si¢ mniejszym zréznicowaniem ocen w obrgbie prob w poroéwnaniu z pozostatymi
wyrobami. Wysokie warto$ci ocen wyrobu z dodatkiem owsa przygotowanego w roz-
tworze zelatyny (C) mogly wynika¢ z korzystnego oddziatywania Zelatyny na strukture
wyrobu i pozadanego profilu wrazen sensorycznych wywotywanych przez to biatko.
Wyroby o najwyzszym poziomie dodatku owsa (15-20%) cechowaly si¢ wyraznym
posmakiem ziarna oraz uzyskiwaty ogélnie nizsze wartosci ocen sensorycznych.
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Tabela 4. Wyniki oceny organoleptycznej wyrobu modelowego
Table 4. Results of organoleptic examination of the model product

Dodatek Pozadalnosé¢
Roztwor owsa, % Barwa Smakowitos¢ ~ Konsystencja ogolna
Solution Content Color Flavor Consistency Overall
of oat, % desirability
A (woda — water) 5 4,1+0,5 4,1+0,5 3,5+0,5 3,9+04
10 4,0+0,6 4,1+£0,5 3,9+0,6 39+0,3
15 3,5+0,7 3,1+£0,5 34+04 32+0,5
20 33+0,5 2,2+04 3,1+0,3 2,8+0,5
B (2% NaCl) 5 42+03 4,0+0,3 3,6+0,6 3,8+0,6
10 4,104 4,1+0,4 3.8+0,4 3.8+0,4
15 32+0,5 35+0,5 33+0,3 32+0,6
20 3,1+0,6 2,1+0,4 3,1+£0,3 2,6 +£0,5
C (zelatyna — gelatin) 5 40+0,5 44+0,3 3,8+0,4 4,1+0,3
10 4,0+£0,5 4,5+0,5 4,1+£0,5 42+04
15 35+04 33+0,3 33+0,6 33+0,2
20 3,0+0,6 2,8+0,5 3,1+£0,4 30+0,5

WNIOSKI

Warunki obrébki hydrotermicznej owsa przed jego wprowadzeniem do farszu mig-
sno-tluszczowego oraz jego procentowy udzial w wyrobie znaczaco modyfikuja para-
metry tekstury i wartosci punktowe oceny organoleptycznej modelowego wyrobu mig-
sno-tluszczowo-owsianego.

Parametry tekstury wyrobow migsnych z udzialem owsa przygotowywanego w wo-
dzie 1 przygotowywanego w roztworze zelatyny nieznacznie rdznig si¢ migdzy sobg war-
tosciami, a jednoczes$nie istotnie statystycznie roznia si¢ od wyrobu z owsem przygoto-
wywanym w roztworze soli. Najwigksza twardo$¢ (ok. 13 N) miaty proby z 5- i 10-
procentowym dodatkiem ziaren owsa przygotowanych w roztworze soli (pozostate proby:
11,5-12,1 N), natomiast w wypadku 15- i 20-procentowego dodatku owsa obserwuje si¢
zalezno$¢ odwrotna. Najnizsza spoistos¢ (0,142-0,204) cechuje wyroby z dodatkiem
owsa przygotowywanego w roztworze soli, a najwyzsza — wyroby przygotowywane z
owsem obrabianym w czystej wodzie (0,240-0,283). Owies obrabiany w roztworze
zelatyny powoduje twardo$¢ wyrobu w przedziale 0,215-0,224.

Dodatek owsa (10% w stosunku do masy farszu) po obrobce hydrotermicznej w
czystej wodzie i w roztworze zelatyny nie powoduje istotnego obnizenia oceny organo-
leptycznej wyrobu. Obrobka ziarna owsa w roztworze soli oraz zwigkszenie jego udzia-
hu (4. 15% 120%) w wyrobie niekorzystnie wplywaja na parametry tekstury oraz obni-
Zaja 0gblna oceng organoleptyczna wyrobu migsno-tluszczowo-owsianego.

Ziarno owsa po obrobce hydrotermicznej moze by¢ stosowane jako dodatek (do ok.
10%) do farszow migsno-tluszczowych ksztattujac tekstur¢ wyrobu, jego cechy senso-
ryczne oraz podwyzszajac walory dietetyczne.

Technologia Alimentaria 2(2) 2003
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TEXTURE AND ORGANOLEPTIC EVALUATION OF DIETETIC MODEL
MEAT-FAT-OAT PRODUCT

Abstract. The results of studies on the texture parameters and organoleptic evaluation of
model meat products (beef and back fat; 1:1) with the addition (5, 10, 15 or 20%) of
thermally processed oat kernel (90 min; 80°C; water, 2% NaCl solution or 2% gelatin so-
lution) are presented. The product texture was studied using the double deformation
method (TPA).

A significant statistical influence of the method of kernel preparation (type of solution)
and its addition, on the texture parameters and thermal losses of the prepared model prod-
uct was observed. The highest grades in the organoleptic evaluation were given to the
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product with 5-10% oat addition. The product structure on slice, its colour and consis-

tency were proper. The 15-20% oat addition in product causes lower level organoleptic
evaluation.

Key words: dietetic food, meat, oat, texture, organoleptic evaluation
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