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Przedmiotem badan byty fermentowane kietbasy surowe typu salami produkowane ze zréznicowangiloscig i
jakoscig ttuszczu. W przyjetym uktadzie doswiadczenia okreslono wptyw wymiany ttuszczu (stoniny) w zesta-
wie surowcowym na wybrane wyrézniki jakosci doswiadczalnych kietbas, tj.: zawarto$é kwasu mlekowego,
wartos¢ pH, konsystencje oraz ocene pozadalnosci sensorycznej.

Badania przeprowadzono bezpos$rednio w farszu oraz wyrobie gotowym po 7, 14 i 21 dniach poprodukcyjnego
dojrzewania.

Otrzymane wyniki badan analitycznych wykazaty jednoznacznie, ze im wyzszy poziom wymiany ttuszczu (sto-
niny) na jego zamiennik tym jakos¢ wyréznikow fizykochemicznych jak i pozgdalnos$é sensoryczna gotowych
wedlin znacznie sie pogarsza.




1. WSTEP

Najnowsze trendy wspodtczesnego konsumenta coraz
czesciej wskazujg na potrzebe wyboru zywnosci ma-
tokalorycznej, co wigze sie z ograniczeniem spozycia
ttuszczu, zwtaszcza zwierzecego, lub jego wymiany
na réznorodne substytuty. Podyktowane jest to
zaréwno wzgledami zdrowotnymi jak i okreslonymi
trendami w stylu zycia cztowieka.

Tradycyjne fermentowane kietbasy surowe typu
»Salami” zawierajg w swoim sktadzie surowcowym
znaczne ilosci ttuszczu zwierzecego (stoniny), nawet
do 40%. Spozywanie gotowych wyrobdéw z tak duza
zawartoscig ttuszczu zwieksza ryzyko zapadania na
choroby uktadu krazenia. Ttuszcze zwierzece zawie-
rajg bowiem niewielka ilo$¢ nienasyconych kwa-
sow ttuszczowych [1, 2]. Redukcja
spozywania ttuszczéw zwierzecych

opracowanej w Instytucie Technologii Miesa UP
w Poznaniu. Sktad surowcowy emulsji to: woda,
odttuszczone skorki wieprzowe, stonina oraz izolat
biatka sojowego. Emulsje wyprodukowano na 24
godz. przed planowang produkcjg doswiadczalnych
wedlin surowych. W kutrze rozdrobniono wstepnie
ugotowane skérki oraz stonine a nastepnie dodano
do nich wode i biatko. Nastepnie po zestaleniu emul-
sje pokrojono na szesciany o krawedziach okoto 2 cm
i zamrozono do temperatury -10°C. Srednia zawar-
tos¢ ttuszczu w wyprodukowanej emulsji wynosita
35+0,5%.

Technologia produkcji doswiadczalnych kietbas —
surowiec miesno-ttuszczowy poddano w kutrze kon-
cowemu rozdrobnieniu i wymieszaniu z przyprawami
w ilo$ciach jak w Tabeli 1.

Tabela 1. Sktad surowcowy doswiadczalnych kietbas surowych [%]

zawierajgcych w swojej budowie

Sktad surowcowy

Rodzaj kietbasy

gtédwnie nasycone kwasy ttuszczo- A 5 - 5

we jest najskuteczniejszg metoda

obnizania poziomu cholesterolu Mieso wieprzowe kl. | 35,0 35,0 35,0 35,0
we krwi. Cholesterol jest jednym z | Migso wotowe kI. | 35,0 35,0 35,0 35,0
najwazniejszych steroli pochodzenia | stonina 30,0 15,0 7,5 _
zwierzgcego. Jest on sktadnikiem [, .. stoniny _ 15,0 22,5 30,0
przede wszystkim bton komérko- Zawartodd tHuszez

wych ssakéw [1-3]. w farszu wedlinowym | 28/29%0,46| 20,64:0,62 | 16,770,39 | 12,95:+0,44

Ttuszcze w diecie cztowieka stano-
wig przede wszystkim gtéwny materiat energetyczny,
co przy wysokiej kalorycznosci umozliwia ich wyko-
rzystanie dla poprawy stanu odzywienia. Nadmiar
ttuszczu powoduje jednak wystgpienie otytosci i
miazdzycy naczyn krwionosnych. W zwigzku z tym
nalezy spodziewac sie, ze wzrastajgce uswiadomie-
nie konsumentow w kwestiach zdrowotnych bedzie
wzmagato popyt na nowe produkty zywnosciowe w
ulepszonym sktadzie frakcji lipidowej.

Celem niniejszych badan byto okresdlenie wptywu
zamiennika ttuszczu (stoniny) na zmiany jakosci fer-
mentowanych kietbas surowych typu ,Salami”.

2. MATERIAL | METODY BADAN

Materiatem doswiadczalnym byty kietbasy surowe
dojrzewajace typu ,,Salami” wyprodukowane w opar-
ciu o standardowa recepture oraz z wykorzystaniem
typowej dla tego asortymentu wyrobow miesnych
technologii [4-6]. Czynnikiem zmiennoSci, ktéry roz-
nicowat przyjete warianty doswiadczalnych kietbas
surowych byt poziom wymiany ttuszczu zwierzecego
(stoniny) na jego zamiennik.

Do badan zastosowano zamiennik ttuszczu w postaci
tzw. emulsji, wyprodukowanej wedtug technologii

Podczas produkcji wykorzystano réwniez dodatek:
2,5% mieszanki peklujacej; 0,2% pieprzu czarnego;
0,1% papryki ostrej; 0,2% gatki muszkatotowej; 0,8%
mieszaniny cukru (50% glukozy + 50%sacharozy);

0,05% delta glukono laktonu oraz 0,25g/kg prepa-

ratu BACTOFERM F-RM -52 firmy Chr. Hansen, jako

kultury startowej.

W ten sposdéb wyprodukowano cztery warianty

kietbas doswiadczalnych, przy czym wariant A byt

proba odniesienia, podczas gdy warianty B, C, D

byty prébami poréwnawczymi, w ktérych sktadzie

surowcowym zastgpiono 50, 75 i 100% masy stoniny
rownowazng ilosci zamiennika.

Ocene jakosci doswiadczalnych kietbas surowych

przeprowadzono w oparciu o nastepujgce wyroéz-

niki:

- Oznaczenie zawarto$¢ kwasu mlekowego metoda
HPLC [7]

- pomiar pH wykonany elektrodg pomiarowa,
sprzezong z pH-metrem N-512

- zmiany konsystenciji (sity ciecia); [8]

- ocene pozadalnosci sensorycznej wedtug metody
opisanej przez Barytko-Pikielng [9], stosujac skale
pieciopunktowg (1-5), gdzie ocena 5 punktéw
oznacza optymalng pozadalnos¢ badanego wy-




réznika. Pozgdalnos¢ sensoryczng oceniono na

podstawie takich sprawdzianéw jak: barwa na

przekroju, smak, zapach i konsystencja.
Przyjete wyrdzniki jakosci doswiadczalnych kietbas
surowych analizowano bezposrednio po produkgiji tj.
w farszu oraz po 7, 14 i 21 dobach poprodukcyjnego
dojrzewania. Doswiadczenie powtarzano trzykrotnie
a otrzymane wyniki badan poddano analizie staty-
stycznej.

3. OMOWIENIE | DYSKUSJA WYNIKOW

3.1. Zmiany fermentacyjne doswiadczalnych
wedlin surowych

Przemiany fermentacyjne weglowodandéw zaréwno
tych dodanych jak i endogennych w fermentowa-
nych kietbasach surowych dotyczg gtéwnie frakcji
zwigzkéw kwasnych. Nalezy do niej zaliczyé przede
wszystkim kwas mlekowy. Zawartos$é tego kwasu
w doswiadczalnych wedlinach surowych jest nie-
znacznie zréznicowana i zalezy od rodzaju kietbas oraz
czasokresu dojrzewania (Tab. 2).

Przemiany fermentacji weglowodanéw dodanych do
farszu kietbas surowych sg najbardziej intensywne w
poczatkowej fazie dojrzewania produkcyjnego oraz
w pierwszych dobach dojrzewania poprodukcyjnego
(Tab. 2).

Wyniki badan analitycznych wykazaty, ze najmniejsze
ilosci kwasu mlekowego oznaczono w farszu wedlin
we wszystkich czterech rodzajach wedlin, natomiast
optimum jego zawartosci przypada na okres miedzy
14 a 21 dniem poprodukcyjnego dojrzewania. Wy-

kazano poza tym, ze kietbasy surowe produkowane
z udziatem zamiennikéw stoniny charakteryzowaty
sie nieco mniejszg zawartoscig kwasu mlekowego
w catym cyklu badawczym w poréwnaniu do préby
odniesienia, tj. wedliny typu A a wiec wedliny pro-
dukowanej tradycyjnie (Tab. 2).

Wymiana masy ttuszczu zwierzecego (stoniny)
rownowazng iloscig jego substytutu w produkcji
dojrzewajacych kietbas surowych nie ma istotnego
wptywu na ogdlny charakter i dynamike fermentacji
weglowodandéw w tych wedlinach.

Zawartos$¢ kwasu mlekowego miata istotny wptyw na
zmiany kwasowosci czynnej (pH) w doswiadczalnych
kietbasach surowych. Zmiany te byty uzaleznione
zarowno od zestawu surowcowego (rodzaju kietbas)
jak i czasokresu pomiaru (Tab. 2).

Przebieg zmian stezenia jondw wodorowych w do-
Swiadczalnych kietbasach surowych mozna podzieli¢
na dwa okresy, tj. wzrost odczynu (zakwaszenie) do
14 doby przechowywania, po czym ma miejsce nie-
znaczna alkalizacja. Obraz tych zmian spowodowany
zostat prawdopodobnie utlenieniem sie kwasnych
produktow fermentacji oraz zmianami frakcji biat-
kowe;j.

3.2. Zmiany konsystencji

Obserwacja praktyki produkcyjnej potwierdza po-
glad o istotnym wptywie czasu dojrzewania oraz
ilosci ttuszczu w ksztattowaniu konsystencji fermen-
towanych kietbas surowych. W przedmiotowych
badaniach stwierdzono zréznicowanie konsystencji

Tabela 2. Zmiany zawartosci kwasu mlekowego, kwasowosci czynnej (pH) oraz konsystencji dojrzewajgcych wedlin

surowych (n=9)

. Rodzaje Farsz 7 dni 14 dni 21 dni

ol wedlin sred. tsd sred. tsd sred. tsd sred. tsd

A 2452a | 0,85 |287,7b | 0,97 | 3755b | 0,99 |370,3b | 1,15

Zawartos¢ kwasu B 240,8a | 0,92 | 280,5a | 1,05 | 371,8a | 1,10 | 360,4a | 1,03

mlekowego (mg/100g) C 238,5a | 0,80 | 281,2a | 1,09 | 370,2a | 1,12 | 363,8a | 1,13

D 238,1a | 1,10 | 282,1a | 1,10 | 369,5a | 1,07 | 361,5a | 0,97

A 511a | 0,07 | 510a | 0,04 | 498a | 0,05 | 503a | 0,05

» B 505a | 0,08 | 506a | 0,06 | 490a | 0,05 | 500a | 0,06
Kwasowosc¢ czynna (pH)

C 505a | 0,07 | 510a | 0,08 | 491a | 0,07 | 500a | 0,04

D 509a | 0,05 | 508a | 0,05 | 488a | 0,04 | 4,95a | 0,04

A - - 13,2a | 0,15 | 15,7b | 0,16 | 17,9b | 0,16

Maksymalna B - - 13,0a 0,09 14,8a 0,17 17,0a 0,15

sifa cigcia (N) C - - 12,8a | 0,10 | 14,5a | 0,11 | 16,8a | 0,12

D - - 13,0a | 0,15 | 14,5a | 0,12 | 16,9a | 0,15

Objasnienia: wedlina A —wedlina kontrolna, wedlina B — wedlina z 50% zamiang stoniny, wedlina C — wedlina z 75% zamiang stoniny i wedlina
D - wedlina z 100% zamiang stoniny; Sd — odchylenie standardowe.
Rézne litery obok wartosci Srednich oznaczajg statystycznie istotne réznice na poziomie istotnosci p.=0,05
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mierzonej przez pomiar tzw. sity ciecia doswiadczal-
nych kietbas surowych w zaleznosci od przyjetych
czynnikow zmiennosci technologicznej (rodzaj wedlin
oraz czasokres badan) — Tabela 2.

Wptyw przyjetego zestawu surowcowego (rodzaj
wedlin) oraz okresu poprodukcyjnego dojrzewania
wedlin surowych wskazuje na statystycznie istotne
zréznicowanie zmian konsystencji. Zastosowana
w zestawie surowcowym doswiadczalnych kietbas
surowych wymiana ttuszczu zwierzecego na réw-
nowazng ilo$¢ substytutu zmienia niekorzystnie ich
konsystencje w catym okresie cyklu badawczego.
Wykazano réwniez, ze wielkos¢ sity ciecia wzrasta w
miare uptywu czasu dojrzewania. Dodatek zamienni-
ka ttuszczu spowodowat przede wszystkim obnizenie
twardosci doswiadczalnych kietbas surowych w po-
réwnaniu do préby kontrolnej, tj. wedliny A.

3.3. Ocena pozadalnosci sensorycznej

Przeprowadzona ocena pozgdalnosci sensorycznej
doswiadczalnych wedlin surowych typu salami po-
zwala stwierdzi¢, ze przyjete czynniki zmiennosci
technologicznej, tj. ilos¢ dodanego zamiennika (ro-
dzaj wedliny) oraz czas dojrzewania nie rdznicuja
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asortymentowej specyfikacji wyprodukowanych
wedlin. Przyjete czynniki zmiennosci technologicznej
powodujg jedynie wieksze lub mniejsze zmiany w
ocenie czgstkowych wyrdznikéw jakosSci sensorycznej
tj. barwy na przekroju, smaku, zapachu i konsystencji
(Rys. 1).

Sposrdd czterech wariantéw doswiadczalnych kiet-
bas surowych najlepszg jakoscig organoleptyczng
charakteryzowata sie wedlina kontrolna, czyli wed-
lina produkowana wedtug tradycyjnej technologii.
Wymiana masy stoniny w zestawie recepturowym
doswiadczalnych kietbas surowych na poziomie
od 50-100% spowodowata pogorszenie wszystkich
badanych czastkowych wyrdznikéw jakosci organo-
leptycznej. Stopien pogorszenia jakosci gotowych
wedlin byt uzalezniony od wielkos$ci wymiany masy
stoniny na zamiennik. Wykazano, ze w miare wzrostu
udziatu zamiennika stoniny w skfadzie recepturowym
badanych kietbas ich jako$¢ sensoryczna oceniana
byta gorzej w poréwnaniu do préby odniesienia.

W przedmiotowych badaniach wykazano réwniez,
ze fermentowane wedliny surowe produkowane
z udziatem zamiennika stoniny sg zréznicowane orga-
noleptycznie w zaleznosci od czasu ich dojrzewania.
Stwierdzono, ze najwieksza pozadalnos¢ czastkowych
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Rysunek 1. Zmiany pozadalnosci sensorycznej doswiadczalnych kietbas surowych
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wyréznikow jakosci (barwa na przekroju, smak, za-
pach i konsystencja) przypada na okres 14 dni od
zakonczenia produkgji.

Przyczyn zrdznicowania jakoSci organoleptycznej
badanych kietbas surowych nalezy doszukiwa¢ sie w
jakosci zamiennika stoniny, jak i w dynamice zmian
zwigzkdw chemicznych masy wedlinowej.
Podsumowujac, nalezy uwzglednic fakt, ze technolo-
gicznym uzasadnieniem wykorzystujgcym zamienniki
stoniny w produkcji wedlin surowych dojrzewajacych
nie jest jedynie polepszenie ich jakosSci sensorycznej,
lecz przede wszystkim poprawa wartosci zywieniowej
(ograniczenie zawartosci cholesterolu i nasyconych
kwasow ttuszczowych) w gotowych wyrobach.
Uzyskane wyniki w realizowanej pracy wskazuja, ze
podjeta problematyka badawcza wymaga przede
wszystkim poprawy jakosci zamiennika stoniny.

4. WNIOSKI

Wyniki badan wtasnych pozwalajg na sformutowanie
nastepujgcych wnioskow:

1. Otrzymane wyniki badan analitycznych wskazuja,
Zze wymiana ttuszczu zwierzecego (stoniny) na
jego substytut, w zestawie surowcowym kietbas
surowych, w sposéb istotny wptyneta na fizyko-
chemiczne oraz sensoryczne wyrdzniki jakosci.

2. Wozrost udziatu zamiennika stoniny w recepturze
doswiadczalnych kietbas powoduje znaczace
pogorszenie ich jakosSci sensoryczne;j.

3. Sprawg otwartg do dalszych badan z przedmio-
towego zakresu jest proba polepszenia przede
wszystkim jakosci samego zamiennika ttuszczu
zwierzecego.
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