INZYNIERIA ZYWNOSCI 53

Mgr inz. Karolina POPIS
Prof. dr hab. Jan MROCZEK
Wydziat Nauk o Zywnosci, SGGW w Warszawie

WPLYW WARUNKOW PEKLOWANIA MIESA
NA PRZEREAGOWANIE BARWNIKOW | TRWAY.OSC
BARWY DROBIOWEJ KONSERWY STERYLIZOWANEJ®

W artykule przedstawiono wyniki badan dotyczqcych wplywu dodatku koszenili (0,0 i 0,1%), askorbinianu sodu (0,0 i 0,05%)
oraz czasu peklowania migsa (24 i 48h) na stopien przereagowania barwnikow i trwatos¢ barwy sterylizowanej konserwy dro-
biowej. Stwierdzono korzystny wplyw dodatku askorbinianu sodu na tworzenie nitrozylobarwnikow i wzrost stopnia przereago-
wania barwnikow. Dodatek koszenili fgcznie z askorbinianem sodu wplyngt korzystnie na proces tworzenia barwy konserw po-
przez wzrost wartosci parametru a* i obnizenie wartosci parametru b*, zarowno przed jak i po naswietlaniu (30 min, zarowkq

o mocy 40 W, odlegtos¢ 30 cm).

WSTEP

Barwa migsa jest wrazeniem wzrokowym wywotanym
obecnoscig barwnikow. Jej intensywnos¢ zalezy od wielu
czynnikéw. Ogromny wptyw na ksztaltowanie barwy mig-
sa ma ogolna ilos¢, sktad i przemiany barwnikéw w tkan-
ce migsniowej, zawarto$¢ tluszczu, struktura tkanki mig-
$niowej oraz kwasowos¢ czynna [9, 16]. Zawarto$¢ barwni-
kéw hemowych w migsie drobiowym zalezy od gatunku pta-
ka, wieku, plci, sposobu zywienia, rodzaju mig¢$ni i petnio-
nych przez nie funkcji przyzyciowych. Sposréd uwarunko-
wan technologicznych na jako$¢ i trwato$¢ barwy migsa naj-
wickszy wpltyw ma prawidtowos¢ przeprowadzonego proce-
su peklowania [4]. Barwa migsa to jedna z najwazniejszych
cech majacych wptyw na oceng jakos$ci wyrobu przez konsu-
menta. Bardzo czgsto jest ona podstawowym kryterium de-
cydujacym o zakupie wyrobu [10]. Zmiana barwy to czgsto
pierwsze uchwytne zjawisko swiadczace o pogarszajacej si¢
jakosci produktu [23]. Aby ograniczy¢ mozliwo$¢ fatszowa-
nia barwy wyrobow migsnych, stosowanie barwnikéw do
2004 roku byto zakazane. Dopiero po wejsciu Polski do Unii
Europejskiej, dopuszczono do stosowania w przetworstwie
migsnym niektore barwniki, m. in.: betaing, koszenile [21].

Peklowanie jest jednym z najstarszych procesow techno-
logicznych stosowanym w przetworstwie migsa. Proces ten
polega na reakcji tlenku azotu z czasteczka mioglobiny [12].
Zrédtem tlenku azotu jest azotyn (azotan III) bedacy jednym
ze sktadnikow mieszanki peklujacej. Tlenek azotu przyla-
cza si¢ do zelaza znajdujacego si¢ w czgsci hemowej mioglo-
biny, zastepujac czasteczke wody. Powstaje nitrozylokom-
pleks zwany nitrozylomioglobing o charakterystycznej r6zo-
woczerwonej barwie [2, 4, 16]. W wyniku ogrzewania mig-
sa peklowanego nitrozylomioglobina zostaje przeksztalcona
w nitrozylomiochromogen — barwnik odporny na ogrzewa-
nie. To oznacza ze dodatkowa dawka ciepta dostarczona do
produktu nie wptywa na zmiang¢ jego barwy. Wysoka wraz-
liwo$¢ wykazuje natomiast nitrozylomiochromogen w sto-
sunku do $wiatla i tlenu. Kontakt z tymi czynnikami powo-
duje jego rozpad do tlenku azotu i miochromogenu, nada-
jacego produktom szarobrunatng barwe [8]. Podczas proce-
su peklowania migsa, poza utrwaleniem barwy ksztattuja si¢

pozadane cechy smakowo-zapachowe wyrobu, zostaje za-
hamowany rozwoj niektorych mikroorganizméw wywotuja-
cych zatrucia pokarmowe — Clostridium botulinum i spowol-
niony proces autooksydacji thuszczu [16, 19, 23].

Efektywnos$¢ procesu peklowania zalezy od czynnikdw,
ktére mozna podzieli¢ na trzy grupy: surowiec, stosowane
dodatki funkcjonalne oraz metoda peklowania i jej parame-
try. Ze wzgledu na surowiec wyrdznia si¢ czynniki: rodzaj
i sktad chemiczny migsa, stosunek tkanki tgcznej i thuszczo-
wej do mig$niowej, pH migsa, postgpowanie z migsem przed
peklowaniem (chtodzenie, zamrazanie, rozdrabnianie), za-
warto$¢ barwnikow, temperatura surowca, wielkos$¢ 1 jakosc
zanieczyszczenia mikrobiologicznego. Parametrami proce-
su peklowania sg: metoda peklowania, temperatura solanki,
czas trwania i temperatura procesu. Czas procesu peklowa-
nia, czyli odstep pomigdzy dodaniem mieszanki peklujacej
a procesem obrobki termicznej jest niezbedny w celu prze-
niknigcia sktadnikow mieszanki i przereagowania z barwni-
kami migsa. Odpowiedni wymiar czasu peklowania wpty-
wa na poprawno$¢ przebiegu tego procesu. Dodatek okre-
slonych substancji pomocniczych do mieszanki peklujacej
umozliwia skrécenie procesu peklowania lub zwigkszenie
jego efektywnosci [13, 20].

Askorbinian sodu jest przeciwutleniaczem, zapobiegaja-
cym oksydacji thuszczu. Jego wlasciwosci redukujace wply-
waja korzystnie na tworzenie i stabilizacj¢ barwy migsa pe-
klowanego. Redukuje on azotyn do tlenku azotu, co ograni-
cza pozostalo$¢ azotynu w wyrobie koncowym. Dawkowa-
nie askorbinianu sodu do przetworéw migsnych odbywa si¢
na zasadzie ,,quantum satis”, co oznacza najmniejszg ilos¢,
zdolna do wywotania zamierzonego efektu technologiczne-
go [20, 21, 22].

Celem artykulu jest prezentacja wynikow badan do-
tyczacych wplywu dodatku askorbinianu sodu (0,0%
i 0,05%), koszenili (0,0% i 0,1%) i czasu peklowania mie-
sa (24 i 48h) oraz naswietlania (30 min, Zaréwka o mocy
40 W, odleglosé 30 cm) na efektywno$¢ procesu peklowa-
nia mie¢sa z ud kurczat i trwalo§¢ barwy modelowej kon-
serwy sterylizowanej.
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MATERIAL | ORGANIZACJA PRACY

Material do badan stanowilo migso z ud kurczat, roz-
drobnione przy uzyciu wilka laboratoryjnego z zastosowa-
niem siatki o §rednicy otworéw 3 mm. Rozdrobniony suro-
wiec doktadnie wymieszano w celu ujednolicenia. Rozdrob-
nione mig¢so podzielono na porcje po 1000 g i zapeklowano
poprzez 20% dodatek solanki, gdzie peklosol (99,5% NacCl,
0,5% NaNO,) stanowita 2% w stosunku do masy farszu. Wy-
konano trzy serie konserw, kazdorazowo sporzadzajac trzy
warianty farszow miesnych, réznigce si¢ dodatkiem askorbi-
nianu sodu i koszenili. Kazda z porcji farszu zostala poddana
trzyminutowemu mieszaniu w mieszarce lopatkowej KEN-
WOOD MAIJOR.

Wariant I — kontrolny, dodatek peklosoli w ilosci 2%

Wariant II — dodatek peklosoli (2%) oraz askorbinianu
sodu w ilosci 0,05%

Wariant I1I — dodatek peklosoli (2%), askorbinianu sodu
(0,05%) oraz koszenili w ilosci 0,1%

Czas peklowania farszow migsnych wynosit 24 i 48 h
w temperaturze 4 — 6°C. Po procesie peklowania, puszki na-
pelniono farszem w ilosci 200 g, zamknigto i poddano steryli-
zacji w temperaturze 120°C przez 40 minut (F_ > 3). Nastepnie
konserwy wystudzono i osuszono. Po 48 h przechowywania
w warunkach chlodniczych (4-6°C) z kazdej konserwy wy-
cigto plaster, ktory postuzyt do oznaczenia parametréw barwy
L*, a*, b*, przy uzyciu spektrometru Minolta CR-200, przed
i po naswietlaniu zarowka o mocy 40 W przez 30 minut. Wy-
niki pomiardw przed i po naswietlaniu probek konserwy po-
stuzyty do obliczenia bezwzglednej roznicy barwy (AE).

Pozostalg czg$¢ konserwy rozdrabniano w wilku labora-
toryjnym ($rednica otworow siatki — 3 mm), mieszano i ozna-
czano w nich ilo§¢ barwnikow ogotem i nitrozylobarwnikoéw
metoda Hornsey’a [5], dzigki czemu wyliczono stopien prze-
reagowania barwnikow. Dokonano takze oznaczenia zawar-
tosci azotynow resztkowych wg PN (PN-74/A-82114).

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej. W tym
celu uzyto programu STATGRAPHICS Plus 4.1. Za jego po-
moca przeprowadzono jednoczynnikowg analize wariancji
ze szczegodltowym testowaniem testem Tukey’a oraz analize
poréwnania $rednich przy poziomie istotnosci o = 0,05.

OMOWIENIE | DYSKUSJA WYNIKOW

Srednia zawarto$é barwnikéw ogdtem we wszystkich
wariantach konserw z migsa drobiowego wynosita od 57,57
do 59,61 ppm heminy (tab. 1).

Uzyskane w niniejszej pracy wyniki sg zgodne z prze-
dziatem zawarto$ci heminy w migsie z ud kurczat tj. od 54
do 63 ppm heminy, podanym przez Mroczka i Goérowska [11]
oraz Rosinska [17].

Przeprowadzona analiza statystyczna nie wykazata wpty-
wu czasu peklowania i zastosowanych dodatkow na zawar-
tos¢ barwnikow ogotem.

Srednie zawartosci nitrozylobarwnikéw w poszczegol-
nych wariantach konserw podano w tabeli 2. Uzyskane wy-
niki pozwalaja stwierdzi¢, ze wydhuzenie czasu peklowania
migsa do 48 h nie wpltyng¢to znaczaco na zwigkszenie zawar-
tosci nitrozylobarwnikow. Konserwy zawierajace dodatek

askorbinianu sodu cechowaty si¢ wigksza zawartoscia ni-
trozylobarwnikéw w poréwnaniu do konserw kontrolnych,
niezaleznie od czasu peklowania migsa. Natomiast dodatek
koszenili nie powodowal zwigkszenia zawarto$ci nitrozylo-
barwnikow.

Tabela 1. Wplyw dodatku askorbinianu sodu i koszenili
do farszu oraz czasu peklowania mi¢sa na za-
warto$¢ barwnikéw ogélem (ppm heminy)

Czas peklowania
miesa 24 h

Czas peklowania

Wariant migsa 48 h

I 58,25% +1,04 57,89% +1,08

Il 58,80% +1,36 58,574 +1,71

I 59,6142 +0,79 58,804 +1,50

Wartosci w wierszach z takimi samymi duzymi literami nie r6znia
si¢ statystycznie istotnie przy o = 0,05
Wartosci w kolumnach z takimi samymi matymi literami nie r6znia
si¢ statystycznie istotnie przy o = 0,05

Zrédlo: Badania whasne
Tabela 2. Wplyw dodatku askorbinianu sodu i koszenili

do farszu oraz czasu peklowania mi¢sa na za-
warto$¢ nitrozylobarwnikéw (ppm heminy)

Wariant

Czas peklowania
migsa 24 h

Czas peklowania
migsa 48 h

20,88 +0,29

21,75 +0,29

24,07 +0,58

24,83 +0,34

24,17% 0,17

24,84 +0,73

Wartosci w wierszach z takimi samymi duzymi literami nie réznia
si¢ statystycznie istotnie przy o = 0,05

Wartosci w kolumnach z takimi samymi matymi literami nie réznia
si¢ statystycznie istotnie przy o = 0,05

Zrodlo: Badania whasne

Analiza statystyczna wykazata istotny wptyw dodatku
askorbinianu sodu na zawarto$¢ nitrozylobarwnikow w kon-
serwach. Askorbinian sodu, jako czynnik redukujacy, przy-
spieszat nitrozylowanie barwnikow w migsie. Podobne dzia-
fanie askorbinianu sodu odnotowano takze w innych bada-
niach [11, 14, 18].

Stopien przereagowania barwnikéw to wyrazony w pro-
centach stosunek zawartosci nitrozylobarwnikéow do barwni-
kéw ogotem. Wskazuje on na efektywnos$¢ przeprowadzo-
nego procesu peklowania. Srednie wartosci stopnia przere-
agowania barwnikéw przedstawiono w tabeli 3. Na podsta-
wie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze warianty konserw
z dodatkiem askorbinianu sodu cechowaty si¢ istotnym sta-
tystycznie wyzszym stopniem przereagowania barwnikow
w pordéwnaniu z konserwami kontrolnymi, niezaleznie od
czasu peklowania migsa. Wydtuzenie czasu peklowania po-
wodowalo niewielki wzrost stopnia przereagowania barwni-
kow, ale nie byt on istotny statystycznie. Dodatek koszeni-
li takze nie wptynal istotnie na przereagowanie barwnikow.
Podobny pozytywny wptyw dodatku askorbinianu sodu na
stopien przereagowania barwnikow zauwazono w innych ba-
daniach [11, 14, 15].
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Tabela 3. Wplyw dodatku askorbinianu sodu i koszenili
do farszu oraz czasu peklowania mig¢sa na sto-
pien przereagowania barwnikéw (%)

Czas peklowania Czas peklowania

Wariant miesa 24 h miesa 48 h
I 35,86 +1,05 37,57% +0,89
Il 40,94 +0,02 42,39 +0,90

1 40,54 +0,25 42,25 +2,09

Warto$ci w wierszach z takimi samymi duzymi literami nie réznia
si¢ statystycznie istotnie przy o = 0,05
Warto$ci w kolumnach z takimi samymi matymi literami nie réznia
si¢ statystycznie istotnie przy a = 0,05

Zrédlo: Badania wiasne

W tabeli 4 przedstawiono $rednie zawarto$ci azotynow
resztkowych w konserwach z migsa drobiowego. Uzyskane
wyniki pozwalaja stwierdzi¢, ze dodatek askorbinianu sodu
do farszow migsnych przyczynit si¢ do zmniejszenia pozo-
stato$ci azotynéw w wyrobie gotowym o okoto 0,0005 jed-
nostki procentowej. Zauwazono takze, iz wydtuzenie czasu
peklowania migsa do 48 h spowodowato, ze pozostato$¢ azo-
tynéw resztkowych w konserwach z niego wytworzonych
byta nieco mniejsza niz w przypadku peklowania przez 24 h.
Podobng zalezno$¢ opisali w swoich badaniach inni autorzy
[11]. Askorbinian sodu intensyfikuje proces powstawania ni-
trozylobarwnikow, a tym samym przyczynia si¢ do zmniej-
szenia ilo$ci azotynow resztkowych [1, 19].

Tabela 4. Wplyw dodatku askorbinianu sodu i koszenili
do farszu oraz czasu peklowania mie¢sa na za-
warto$¢ azotynow resztkowych (%)

Czas peklowania
miesa 24 h

Czas peklowania

Wariant miesa 48 h

I 0,0021%2 +0,0000
Il 0,0016%* +0,0000
] 0,0016%* +0,0000

0,0019%2 +0,0000
0,0015%* +0,0000
0,0015%" +0,0000

Wartosci w wierszach z takimi samymi duzymi literami nie réznia
si¢ statystycznie istotnie przy a = 0,05

Warto$ci w kolumnach z takimi samymi matymi literami nie r6znig
si¢ statystycznie istotnie przy a = 0,05

Zrodlo: Badania whasne

Analiza statystyczna uzyskanych wynikéow wykaza-
fa istotng réznicg pomigdzy zawartoscig azotynow resztko-
wych w konserwach kontrolnych i zawierajacych askorbi-
nian sodu. Nieistotny statystycznie na zawarto$§¢ azotynow
resztkowych okazal si¢ natomiast wptyw dodatku koszenili
i czasu peklowania migsa.

Wyniki pomiaru warto$ci parametru L* (jasnosci barwy)
przed i po naswietlaniu plastra konserwy drobiowej wszyst-
kich wariantow konserw zestawiono w tabeli 5. Na podstawie
przedstawionych danych stwierdzono, ze dodatek koszenili
powodowat zmniejszenie warto$ci tego parametru, niezalez-
nie od czasu peklowania migsa. Czas peklowania migsa oraz
dodatek askorbinianu sodu nie wplywaly na jego wartosc.

Naswietlanie probek takze nie spowodowato znaczacych roz-
nic w wartosci parametru L*. Stowinski i wsp. [19] w swoich
badaniach wykazali, ze naswietlanie nie wptywato na zmiang
wartosci parametru L* peklowanego migsa drobiowego. Bro-
dawka [3] stwierdzita, ze czas peklowania migsa (24 lub 48
h) nie wptywal na warto§¢ parametru L* mierzonego zaréw-
no przed, jak i po naswietlaniu parzonych farszow migsnych.

Tabela 5. Wplyw dodatku askorbinianu sodu i koszenili
do farszu, czasu peklowania oraz naswietlania
na warto$¢ parametru L*

Parametr L* Parametr L*
przed naswietlaniem po naswietlaniu
Czas pe- | Czaspe- | Czaspe- | Czas pe-
Wariant | klowania klowania klowania klowania
24 h 48 h 24 h 48 h
| 66,214 66,24 66,507 66,14
0,39 0,48 0,75 0,63
I 66,23 66,50 66,08 66,024
0,67 0,82 +0,92 0,70
I 65,314 65,48 65,60 65,284
+0,81 +1,15 +0,60 +0,82

Warto$ci w wierszach z takimi samymi duzymi literami nie r6znia
si¢ statystycznie istotnie przy o = 0,05
Wartosci w kolumnach z takimi samymi matymi literami nie roznia
si¢ statystycznie istotnie przy o = 0,05

Zrédto: Badania wlasne

Wyniki analizy statystycznej wykazaty istotny wptyw do-
datku koszenili na obnizenie wartosci parametru L*. Jedno-
cze$nie nieistotny statystycznie okazatl si¢ wptyw czasu pe-
klowania migsa oraz naswietlania konserwy na zmiang war-
tosci tego parametru.

Srednie wartosci parametru a*, bedacego wyrdznikiem
barwy czerwonej, we wszystkich wariantach konserw, zmie-
rzone zaro6wno przed, jak 1 po naswietlaniu, zestawiono w ta-
beli 6. Uzyskane wyniki pozwalaja stwierdzi¢ wptyw dodat-
ku zaré6wno samego askorbinianu sodu, jak i koszenili na
podwyzszenie wartosci parametru a*, niezaleznie od cza-
su peklowania migsa. Wydtuzenie czasu peklowania mig-
sa nie spowodowato jednoznacznych roéznic w warto$ciach
tego parametru. Naswietlanie probek spowodowato obnize-
nie wartosci parametru a* wszystkich wariantow konserw.
Najmniejsze rdznice stwierdzono w wariantach z dodatkiem
askorbinianu sodu i koszenili. Uzyskane zaleznosci sa zgod-
ne z wynikami badan innych autoréw. Mroczek i Piotrowska
[14] stwierdzili wptyw dodatku askorbinianu sodu na wzrost
warto$ci parametru a* farszéw migsnych po obrobce ter-
micznej. Jarmoluk i wsp. [6] wykazali, ze dodatek kosze-
nili rowniez zwigksza warto$¢ parametru a* homogenatow
migsno-thuszczowych. Brodawka [3] nie stwierdzita wptywu
czasu peklowania (24 i 48 h) na warto$¢ parametru a* w far-
szach z migsa kurczat.

Analiza statystyczna uzyskanych wynikéow wykaza-
fa istotny wptyw zaréwno dodatku askorbinianu sodu, jak
i koszenili na wzrost warto$ci parametru a*. Warianty II
i III konserw rdznity si¢ istotnie statystycznie pomiedzy soba
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oraz w porownaniu do wariantu kontrolnego pod wzgledem
tego parametru. Stwierdzono takze istotny wplyw naswie-
tlania na zmniejszenie warto$ci parametru a*, co jest zjawi-
skiem niekorzystnym. Dodatek askorbinianu sodu i koszeni-
li ograniczal nieznacznie zmiany parametru a* wywotane na-
Swietlaniem.

Tabela 6. Wplyw dodatku askorbinianu sodu i koszenili
do farszu, czasu peklowania i naswietlania kon-
serw na warto$¢ parametru a*

roznice barwy AE spowodowang naswietlaniem, dla wszyst-
kich wariantéw konserw. Wyniki zebrano w tabeli 8. Wydtu-
zenie czasu peklowania migsa do 48 h wywotalo niewielkie
réznice w wartosci tego parametru. Najnizszymi wartos$cia-
mi parametru AE charakteryzowaly si¢ konserwy z dodat-
kiem askorbinianu sodu i koszenili (WIII). Zauwazalny jest
wptyw askorbinianu sodu i koszenili na zmniejszenie suma-
rycznej zmiany barwy.

Tabela 7. Wplyw dodatku askorbinianu sodu i koszenili
do farszu, czasu peklowania i naswietlania kon-
serw na warto$¢ parametru b*

Parametr a* Parametr a*
przed naswietlaniem po naswietlaniu
Czas pe- | Czaspe- | Czaspe- | Czas pe-
Wariant | klowania klowania klowania klowania
24 h 48 h 24 h 48 h
| 9,68% +0,18 | 9,43% +0,35 | 7,68% +0,21 | 7,4482 +0,36
Il 9,80 +0,10 | 9,717 +0,51 | 7,85% +0,21 | 8,218 +0,53
m 11,73% 11,66 10,318 10,468
+0,16 +0,21 +0,41 +0,36

Warto$ci w wierszach z takimi samymi duzymi literami nie r6znig
si¢ statystycznie istotnie przy o = 0,05
Wartosci w kolumnach z takimi samymi matymi literami nie r6znia
si¢ statystycznie istotnie przy o = 0,05

Zrédlo: Badania wlasne

W tabeli 7 przedstawiono $rednie warto$ci pomiaru pa-
rametru b*, bedacego wyroznikiem barwy zoltej, zmierzone
przed oraz po naswietlaniu probek konserw wszystkich wa-
riantow. Na podstawie zestawionych wynikow stwierdzono,
ze wydtuzenie czasu peklowania do 48 h spowodowato nie-
wielki spadek warto$ci tego parametru. Zauwazono wplyw
zardwno dodatku askorbinianu sodu, jak i koszenili na ob-
nizenie warto$ci parametru b*. Kazdy z wariantow konserw
r6znit si¢ miedzy sobg pod wzgledem tego parametru. Naj-
nizsza warto$cig charakteryzowaly si¢ konserwy z askorbi-
nianem sodu i koszenilg. Nas§wietlanie probek spowodowato
znaczacy wzrost warto$ci parametru b* we wszystkich wa-
riantach konserw, co jest zjawiskiem niekorzystnym. Uzy-
skane wyniki sa zgodne z wnioskami innych autoréw. Bro-
dawka [3] nie stwierdzita wptywu czasu peklowania (24 1 48
h) na warto$¢ parametru b* w farszach migsnych z migsa
kurczat. Mroczek i Piotrowska [14] stwierdzili, ze dodatek
askorbinianu sodu wptywat na obnizenie wartosci parametru
b* farszow migsnych po obrdbce termicznej. Podobny efekt
uzyskata Klossowska [7] poprzez dodatek koszenili do mo-
delowej konserwy wieprzowej. Stowinski i wsp. [19] w swo-
ich badaniach wykazali, ze naswietlanie wptywalo na pod-
wyzszenie wartosci parametru b* peklowanego migsa dro-
biowego.

Analiza statystyczna uzyskanych wynikéw wykazala
brak istotnego wptywu czasu peklowania mi¢sa na warto§¢
parametru b* konserw przed i po nas§wietlaniu. Istotny staty-
stycznie, na zmniejszenie warto$ci tego parametru, w porow-
naniu do konserwy kontrolnej, okazal si¢ natomiast wplyw
dodatku askorbinianu sodu oraz koszenili.

Na podstawie warto$ci parametrow barwy L*, a* b*
zmierzonych przed i po naswietlaniu obliczono bezwzglgdna

Parametr b* Parametr b*
przed naswietlaniem po naswietlaniu
Czas pe- | Czaspe- | Czaspe- | Czas pe-
Wariant | klowania klowania klowania klowania
24 h 48 h 24 h 48 h
I 4,817 0,18 | 4,67" +0,35 | 6,88% +0,34 | 6,44% +0,26
Il 4,48 0,28 | 417" +0,18 | 6,43% +0,23 | 6,41 +0,35
1 4,317 10,06 | 3,68 +0,25 | 6,03% +0,21 | 5,678 £0,22

Warto$ci w wierszach z takimi samymi duzymi literami nie r6znig
si¢ statystycznie istotnie przy o = 0,05

Wartosci w kolumnach z takimi samymi matymi literami nie r6znia
si¢ statystycznie istotnie przy o = 0,05

Zrédto: Badania whasne

Tabela 8. Wplywnaswietlanianabezwzgledngroznicebar-

wy AE konserw z dodatkiem askorbinianu sodu
i koszenili

Wariant Czas. peklowania Czag peklowania
miesa 24 h miesa 48 h
I 2,95 +0,37 2,90” +0,28
I 2,90 +0,29 2,82 +0,36
1 2,362 0,24 2,434 10,33

Wartosci w wierszach z takimi samymi duzymi literami nie réznia
si¢ statystycznie istotnie przy o = 0,05
Warto$ci w kolumnach z takimi samymi matymi literami nie r6znia
si¢ statystycznie istotnie przy o = 0,05

Zrodlo: Badania wiasne

Przeprowadzona analiza statystyczna uzyskanych wyni-
kow potwierdzita istotny wptyw dodatku askorbinianu sodu i
koszenili na zmniejszenie warto$ci parametru bezwzgledne;j
réznicy barwy. Nie stwierdzono natomiast istotnego wptywu
czasu peklowania mig¢sa na ten parametr.

WNIOSKI

1. Dodatek askorbinianu sodu w procesie peklowania mig-
sa spowodowal wzrost zawartosci nitrozylobarwnikow
i stopnia przereagowania barwnikéw oraz zmniejszenie
zawartosci azotynow resztkowych w sterylizowanej kon-
serwie drobiowej, co §wiadczy o jego korzystnym wpty-
wie na proces peklowania migsa.

2. Dodatek koszenili spowodowal zmniejszenie warto$ci
parametréow L* 1 b*, a zwiekszenie warto$ci parametru a*



INZYNIERIA ZYWNOSCI

(3]

(6]

[11]

[12]

[13]

[14]

zarowno przed, jak i po naswietlaniu konserw, co w efek-
cie wptyngto na zmniejszenie bezwzglednej rdéznicy bar-
wy AE wywotanej naswietlaniem.

30-minutowe naswietlanie probek konserw zardwka
o mocy 40 W powodowato pojasnieniec barwy — zwigk-
szenie wartosci parametrow b* i L*, a zmniejszenie war-
tosci parametru a*, co jest zjawiskiem niekorzystnym.
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THE INFLUENCE OF MEAT CURING
CONDITIONS ON PIGMENT
CONVERSION AND COLOUR STABILITY
OF A CANNED POULTRY PRODUCT

SUMMARY

This paper presents the results of the work on influence of
cochineal (0,0 and 0,1%), sodium ascorbate (0,0 and 0,05%)
and meat curring time (24 and 48h) on pigment conversion
and colour stability of a canned poultry product. The benefi-
cial effects of sodium ascorbate on the increase of level of ni-
trosyl pigments and increase of pigments conversion degree
were observed. Cochineal additive jointly with sodium ascor-
bate had positive impact on colour creation process in can-
ned poultry product, trough the increase of a* parameter and
decrease of b* parameter, both before and after exposition of
canned products to light for 30 minutes (40 W bulb).



