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1. Wstęp

 
Kutrowane kiełbasy parzone należą do jednych  
z bardziej popularnych wyrobów mięsnych, z tego 
też względu stanowią przedmiot różnych badań  
i modyfikacji mających na celu przede wszystkim 
poprawę pożądalności sensorycznej, trwałości  
i bezpieczeństwa zdrowotnego [1, 2]. 
W ostatnich latach popularne stało się obniżanie 
zawartości cukru, tłuszczu i soli w wyrobach spo-
żywczych. Spowodowane jest to zwiększeniem 
dbałości o zdrowie oraz pojawieniem się reklam 
w różnych środkach masowego przekazu, propa-
gujących zdrowy tryb życia [1, 3-6]. Powszechnie 
znane są zalecenia dietetyków oraz lekarzy, po-
stulujące za ograniczeniem spożycia produktów 
zwierzęcych, gdyż uważa się, że takie składniki 
pożywienia jak tłuszcz mają związek ze zwiększo-
nym ryzykiem zapadania na choroby układu krą-
żenia, otyłością oraz pewnymi typami chorób no-
wotworowych. Szczególnie w krajach uprzemy-

słowionych, w których warunki socjalno - eko-
nomiczne są korzystne świadomość konsumenc-
ka, co do zagadnień zdrowotności żywności gwał-
townie wzrasta. Należy spodziewać się zatem, 
że wzrastające uświadomienie konsumentów 
w kwestiach zdrowotnych będzie wzmagało po-
pyt na nowe produkty żywnościowe o zmienio-
nym składzie frakcji lipidowej [7-9].
Ograniczenie lub całkowite wyeliminowanie tłusz-
czu ze składu recepturowego wyrobów mięsnych 
kutrowanych, parzonych, nie odbywa się jednak 
bezkarnie [7, 10, 11].
Tłuszcz jest jednym ze składników żywności, któ-
ry decyduje m. in. o takich cechach jakości mię-
sa i jego przetworów jak: konsystencja, smak, za-
pach barwa, soczystość, przyswajalność i stabil-
ność składników odżywczych. Znaczenie wspo-
mnianych cech przypisywanych tłuszczom wynika 
z ich podatności na przemiany rozpadowe i reak-
cji z innymi składnikami żywności. Tłuszcz jest pre-
kursorem aromatów w takich produktach, jak doj-
rzewające przetwory mięsne oraz sery [9, 12-15]. 
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W przetwórstwie mięsa, szczególnie w odniesie-
niu do wyrobów kutrowanych, parzonych typu 
parówki, mortadele, zakres pojęciowy przetwo-
rów niskokalorycznych jest bardzo zróżnicowany. 
Zawartość bowiem tłuszczu w finalnym produk-
cie może się znajdować w przedziale od ok. 7,0% 
do 25%, a nawet 50%, przy przeciętnej zawar-
tości tłuszczu w granicach 20 – 25%. Powszech-
ne stało się oferowanie produktów nie kutrowa-
nych (śniadaniowych, obiadowych, kanapkowych 
– porcjowanych) wytwarzanych z mięsa drobio-
wego, głównie indyczego. Są one reklamowane 
jako beztłuszczowe, tj. pozbawione kalorii, któ-
rych źródłem byłyby trójglicerydy zwierzęce. Ich 
kaloryczność, z reguły bardzo mała, jest kształto-
wana przez białko i węglowodany. Takie produkty 
typu parówka, choć produkowane na małą skalę, 
oferują europejskie, w tym również polskie, za-
kłady produkcyjne [15-18]. 
Celem prezentowanych badań była ocena wpły-
wu zastąpienia tłuszczu zwierzęcego jego zamien-
nikiem (RFT System) na wybrane wyróżniki jako-
ści sensorycznej drobnorozdrobnionych kiełbas 
parzonych typu parówki oraz mortadela.

2. Materiał i metody badawcze

Materiał badawczy stanowiły kutrowane wędliny 
parzone typu parówki oraz mortadela. Wyprodu-
kowano je zgodnie z dobrą praktyką produkcyjną 
w Zakładzie Przetwórstwa Mięsnego - Piotr Łysz-
czak w Kaliszu. Czynnikiem zmienności technolo-
gicznej była ilość tłuszczu, ujęta w składzie recep-
turowym doświadczalnych wędlin. Próby odnie-

sienia stanowiły kiełbasy produkowane wg tra-
dycyjnej technologii, przewidującej udział tłusz-
czu zwierzęcego w tego rodzaju przetworach na 
poziomie nie mniejszym niż 40%. Skład recep-
turowy doświadczalnych wędlin przedstawiono  
w Tabeli 1.
Mięso oraz tłuszcz rozdrabniano w wilku przez 
siatkę o średnicy oczek 3 mm. Surowiec mię-
sno-tłuszczowy oraz substancje dodatkowe ku-
trowano w kutrze Metalbud Nowicki przy 3000 
obr×min-1 dodając do misy kutra kolejno mięso, 
tłuszcz, mieszankę peklującą (99,4% NaCl; 0,6% 
NaNO2), wodę lodową oraz uwodniony zamien-
nik tłuszczu (w wariancie, w którym zredukowa-
no ilość użytego tłuszczu). Wykutrowanym far-
szem wędlinowym napełniano osłonki poliamido-
we Ami-Pak firmy Atlantis Pak o średnicy 65 mm 
(mortadela) lub 19 mm (parówki).
Uformowane batony wędlin poddawano parze-
niu w parze wodnej, w komorze wędzarniczo-  
warzelniczej (Rex-Pol), do osiągnięcia tempera-
tury 690C w centrum geometrycznym. Chłodze-
nie wędlin odbywało się pod natryskiem zimnej 
wody (100C) przez 7 min. (parówki) lub 10 min. 
(mortadela), następnie gotowy wyrób przecho-
wywano w chłodni przez 24 h w temp. 4±0,50C.
W doświadczeniu wykorzystano zamiennik tłusz-
czu RFT System® - Reduce Fat Texturant Sys-
tem  (Agro-Smak), będący mieszaniną błonników 
(w tym inuliny), który po uwodnieniu w stosunku 
1:4 tworzy pseudożel zastępujący tłuszcz w wy-
robach homogenizowanych. Zawartość błonnika 
w RFT System to 75%. Preparat zawiera również 
aromat tłuszczu (identyczny z naturalnym), tak 

Tabela 1  Skład recepturowy doświadczalnych wędlin [%]
Table 1 Raw material composition of experimental sausages [%]

Składnik Mortadela/Parówka

tradycyjna (próba odniesienia)

Mortadela/Parówka

z systemem RFT

Mięso wp. kl. III 38,83 38,83

Tłuszcz drobny wp. 40,83 -

Emulsja ze skór surowych - 9,71

Zamiennik tłuszczu RFT System - 33,98

Woda lodowa 19,42 14,56

Mieszanka przyprawowa 1,17* 1,17*

* -  standardowa mieszanka przyprawowa zawierająca w swoim składzie przyprawy naturalne i ekstrakty przypraw
** - mieszanka „Kombi-Light”, mieszanka przyprawowa o zmodyfikowanym składzie recepturowym, zawierająca 
aromat tłuszczu zwierzęcego
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aby zminimalizować negatywne skutki sensorycz-
ne jego redukcji. Wartość energetyczna prepara-
tu RFT System po uwodnieniu wnosi 50 kcal/100 
g, co stanowi w przybliżeniu 18-krotnie mniejszą 
wartość niż w przypadku tłuszczu (900 kcal/100 g).
W badanych produktach mięsnych oznaczono za-
wartość białka ogólnego metodą Kjeldahla przy 
użyciu aparatu Kjeltec Analyzer 1026 wg PN [19] 
oraz tłuszczu metodą Soxhleta przy użyciu apara-
tu Soxtec FAT Analyzer HT, wg PN [20].  
Przeprowadzono również ocenę sensoryczną 
otrzymanych wędlin. Ośmioosobowy zespół pra-
cowników Wydziału Nauk o Żywności i Żywie-
niu UP w Poznaniu  oceniał takie wyróżniki jako-
ści sensorycznej jak: smak, zapach, konsysten-
cję, stosując skalę pięciopunktową, z możliwością 
nadawania ocen „połówkowych” [21-23]. Pa-
rówki oceniano bezpośrednio po wyjęciu z chło-
dziarki (temp. przechowywania 4-50C) oraz po 
podgrzaniu ich do temp. 650C w centrum geome-
trycznym batonu. Analizowano także profil smaku 
doświadczalnych parówek w oparciu o metodykę 
ilościowego profilowania wrażeń [23]. Wyliczono 
również kaloryczność badanych wędlin w oparciu 
o wyniki analizy składu podstawowego [24]. 
Doświadczenie przeprowadzono trzykrotnie. Wy-
niki oznaczeń chemicznych stanowiły średnią  
arytmetyczną z trzech powtórzeń. Otrzymane 
wyniki, w tym wyniki oceny sensorycznej, podda-
no analizie statystycznej. Przeprowadzono anali-
zę wariancji, a do określenia istotności różnic (na 
poziomie istotności α = 0,05) wykorzystano test 
Tukey’a.

3. Wyniki i dyskusja

Średnią zawartość białka oraz tłuszczu w bada-
nych wędlinach oraz wyliczoną kaloryczność pro-
duktów przedstawiono w Tabeli 2.

Wyróżnik
Parówkowa

próba 
odniesienia

Mortadela
próba 

odniesienia

Parówkowa

RFT System

Mortadela

RFT System

Zawartość białka [%] 11,6±0,1a        11,6±0,2a 12,4±0,2a 12,4±0,2a

Zawartość tłuszczu [%] 32,4±0,2b 32,5±0,2b 4,4±0,1a 4,4±0,1a

Kaloryczność [kcal] 342b 342b 97a 97a 

Tabela 2  Skład chemiczny oraz kaloryczność doświadczalnych wędlin
Table 2 Chemical compisition and caloricity of experimental sausages 

-  małe, różne litery w indeksie górnym oznaczają statystycznie istotne różnice na poziomie α = 0,05

Na skutek zastąpienia tłuszczu zwierzęcego w re-
cepturze doświadczalnych wędlin, mieszaniną 
RFT System, uzyskano ponad siedmiokrotną re-
dukcję tego składnika w wyrobach gotowych, za-
równo w parówkach jak i w mortadeli, w porów-
naniu do prób kontrolnych. Zaobserwowano jed-
nocześnie nieznaczny  wzrost zawartości  białka  
w próbach wyprodukowanych z udziałem prepa-
ratu RFT w porównaniu do prób tradycyjnych. Był 
to jednak wzrost nieistotny statystycznie.
Wyliczona kaloryczność produktów tradycyj-
nych oraz otrzymanych wg zmodyfikowanej re-
ceptury również różniła się statystycznie istotnie.  
W przypadku  parówek oraz mortadeli, w których 
zmniejszono udział tłuszczu, uzyskano 3,5-krotne 
obniżenie kaloryczności w odniesieniu do wyro-
bów produkowanych wg tradycyjnej receptury.
Zastąpienie tłuszczu zwierzęcego uwodnionym 
preparatem RFT system spowodowało jednak 
istotne zróżnicowanie badanych parówek w za-
kresie oceny pożądalności sensorycznej sma-
ku. Parówki wyprodukowane wg zmodyfikowa-
nej technologii produkcji, niezależnie od sposo-
bu oceny („na zimno” lub „na ciepło”), uzyska- 
ły niższe noty oceny w porównaniu do wędlin  
wyprodukowanych z udziałem tłuszczu zwierzę-
cego (Rys. 1a). Jednocześnie wędliny oceniane 
„na ciepło” otrzymywały nieznacznie niższe (nie-
istotne statystycznie) noty, niż te same warianty 
oceniane „na zimno”.
W tym samym czasie poddano ocenie pożądalno-
ści smaku kolejny doświadczalny wyrób - morta-
delę. Wyniki jej oceny były zbieżne  z wynikami 
oceny parówek (Rys. 1b). Doświadczalne produk-
ty otrzymane przy udziale mieszaniny błonników 
RFT System otrzymały nieznacznie niższe noty niż 
warianty wędlin wyprodukowane wg tradycyjnej 
technologii (próby kontrolne).

Wpływ wymiany tłuszczu preparatem błonnikowym na profil sensoryczny homogenizowanych produktów mięsnych
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Oznaczenia: PK (OZ) – próba kontrolna (ocena na zim-
no), PK (OC) – próba kontrolna (ocena na ciepło),  
RFT (OZ) – parówki z udziałem RFT (ocena na zimno), 
PK (OC) – parówki z udziałem RFT (ocena na ciepło). 
Małe, różne litery oznaczają statystycznie istotne 
różnice na poziomie α = 0,05.	

Jak podają liczne prace z tego zakresu [3, 5, 7, 10, 
17],  obniżeniu zawartości tłuszczu w przetwo-
rach mięsnych prawie zawsze towarzyszy pogor-
szenie smaku oraz zapachu.  Zastosowanie mie-
szaniny błonników spowodowało wniesienie ob-
cego posmaku, który przez oceniających ziden-
tyfikowany został jako mączysty i ziemniaczany 
(Rys. 2). W wędlinach wyprodukowanych wg tra-
dycyjnej technologii dominowały natomiast ta-
kie składowe profilu smakowego jak: buliono-
wy, mięsny, tłuszczowy i przyprawowy. Podgrza-
nie prób bezpośrednio przed oceną spowodowa-
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ło uwypuklenie w parówkach z udziałem tłusz-
czu takich nut smakowych jak bulionowa, mięsna  
i tłuszczowa.  
a)

Oznaczenia: PK – próba kontrolna, RFT – parówki  
z udziałem RFT System 

Pietrasik [2] i Makała [11] wskazują na pozy-
tywny efekt stosowania zamienników tłuszczu  
w postaci mieszanin, hydrokoloidów. Nie tylko 
nie wprowadzały one do wędlin obcego posma-
ku, ale dzięki swoim właściwościom pozwalają-
cym na smakową imitację tłuszczu powodowały 
nasilenie doustnych wrażeń  smakowitości wędlin  
niskotłuszczowych.
Wyniki oceny pożądalności sensorycznej zapa-
chu, wskazują na nieznaczne, statystycznie istot-
ne pogorszenie jakości badanych wędlin, w któ-

Rysunek 1 Pożądalność sensoryczna smaku doświad-
czalnych wyrobów:  parówek (a), mortadeli (b)

Figure 1 Palatability of experimental sausages taste: 
frankfurters (a), mortadella (b)  

Rysunek 2 Profil smakowitości parówek, ocenianych 
na zimno (a) oraz na ciepło (b)

Figure 2 Profile descriptive analysis of  frankfurters 
taste evaluated a) when cold, b) when warmed 

b)
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rych zredukowano ilość tłuszczu. Pomimo zasto-
sowania podczas produkcji tego wariantu wę-
dlin mieszaniny aromatów imitujących obecność 
tłuszczu, zespół oceniający wskazywał na obniże-
nie pożądalności ich zapachu w porównaniu do 
próby kontrolnej (Rys. 3). 
a)

Wyniki oceny sensorycznej konsystencji bada-
nych wędlin wskazuje na brak istotnego wpły-
wu (α = 0,05) wymiany tłuszczu na zmiany tego 
wyróżnika (Rys. 4). Niezależnie od wariantu do-
świadczalnych wędlin, sposobu oceny oraz ich ro-
dzaju (parówki lub mortadela) wszystkie badane 
kiełbasy otrzymały wysokie noty, które mieściły 
się w przedziale 4,4 do 4,6 pkt w przypadku paró-
wek oraz 4,3 do 4,5 w przypadku mortadeli. 
Dotychczasowe badania wskazują na możliwość 
istotnego pogorszenia się konsystencji wędlin ni-
skotłuszczowych, w produkcji których stosowa-
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no różnego rodzaju błonniki [1, 16]. Preparat RFT 
System jest  układem wieloskładnikowym, które-
go celem stosowania oprócz sensorycznego imi-
towania smaku oraz zapachu tłuszczu, jest rów-
nież modelowanie struktury i konsystencji wędlin 
niskotłuszczowych. Zarówno w badanych parów-
kach jak i mortadeli z udziałem mieszaniny błon-
ników RFT System wytworzyła się prawdopodob-
nie struktura, która w połączeniu z matrycą biał-
kową pozwoliła na uzyskanie konsystencji charak-
terystycznej dla produktów otrzymanych wg tra-
dycyjnej technologii produkcji.
a)   

4. Wnioski

1. Stwierdzono, że istnieje możliwość zastąpie-
nia tłuszczu systemem RFT w zestawie receptu-
rowym homogenizowanych kiełbas typu parów-
ki oraz mortadela.

Rysunek 3 Pożądalność sensoryczna zapachu do-
świadczalnych wyrobów:  parówek (a), mortadeli (b)
Figure 3 Profile descriptive analysis of  frankfurters 

taste evaluated a) when cold, b) when warmed 

b)
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b)

Rysunek 4 Pożądalność sensoryczna konsystencji do-
świadczalnych wyrobów:  parówek (a), mortadeli (b)
Figure 4 Palatability of experimental sausages consi-

tency:  frankfurters (a), mortadella (b)

Oznaczenia: jak na Rysunku 1.

Wpływ wymiany tłuszczu preparatem błonnikowym na profil sensoryczny homogenizowanych produktów mięsnych
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2. Zastosowanie mieszaniny RFT System różnicuje 
nieznacznie ale statystycznie istotnie takie wyróż-
niki jakości badanych parówek jak smak, zapach.
3. Na ocenę pożądalności sensorycznej zapachu 
parówek nieznaczny wpływ miał sposób oceny 
(„na ciepło” lub „na zimno”). Parówki oceniane 
na ciepło cechowały nieco niższe noty od takich 
samych wariantów ocenianych „na zimno”. 
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