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1. WSTEP

Kutrowane kietbasy parzone nalezg do jednych
z bardziej popularnych wyrobdw miesnych, z tego
tez wzgledu stanowig przedmiot réznych badan
i modyfikacji majacych na celu przede wszystkim
poprawe pozadalnosci sensorycznej, trwatosci
i bezpieczenstwa zdrowotnego [1, 2].

W ostatnich latach popularne stato sie obnizanie
zawartosci cukru, ttuszczu i soli w wyrobach spo-
zywczych. Spowodowane jest to zwiekszeniem
dbatosci o zdrowie oraz pojawieniem sie reklam
w roznych srodkach masowego przekazu, propa-
gujgcych zdrowy tryb zycia [1, 3-6]. Powszechnie
znane sg zalecenia dietetykdw oraz lekarzy, po-
stulujgce za ograniczeniem spozycia produktéw
zwierzecych, gdyz uwaza sie, ze takie sktadniki
pozywienia jak ttuszcz majg zwigzek ze zwiekszo-
nym ryzykiem zapadania na choroby uktadu krg-
Zenia, otytoscig oraz pewnymi typami choréb no-
wotworowych. Szczegdlnie w krajach uprzemy-

stowionych, w ktérych warunki socjalno - eko-
nomiczne sg korzystne swiadomos¢ konsumenc-
ka, co do zagadnien zdrowotnosci zywnosci gwat-
townie wzrasta. Nalezy spodziewac sie zatem,
ze wzrastajgce uswiadomienie konsumentow
w kwestiach zdrowotnych bedzie wzmagato po-
pyt na nowe produkty zywnosciowe o zmienio-
nym sktadzie frakgcji lipidowej [7-9].

Ograniczenie lub catkowite wyeliminowanie ttusz-
czu ze sktadu recepturowego wyrobow miesnych
kutrowanych, parzonych, nie odbywa sie jednak
bezkarnie [7, 10, 11].

Ttuszcz jest jednym ze sktadnikéw zywnosci, kto-
ry decyduje m. in. o takich cechach jakosci mie-
sa i jego przetworéw jak: konsystencja, smak, za-
pach barwa, soczystosé, przyswajalnos$¢ i stabil-
no$¢ sktadnikéw odzywczych. Znaczenie wspo-
mnianych cech przypisywanych ttuszczom wynika
z ich podatnosci na przemiany rozpadowe i reak-
¢ji z innymi skfadnikami zywnosci. Ttuszcz jest pre-
kursorem aromatéw w takich produktach, jak doj-
rzewajgce przetwory miesne oraz sery [9, 12-15].
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W przetwodrstwie miesa, szczegdlnie w odniesie-
niu do wyrobéw kutrowanych, parzonych typu
paréwki, mortadele, zakres pojeciowy przetwo-
réw niskokalorycznych jest bardzo zréznicowany.
Zawartos¢ bowiem ttuszczu w finalnym produk-
cie moze sie znajdowac w przedziale od ok. 7,0%
do 25%, a nawet 50%, przy przecietnej zawar-
tosci ttuszczu w granicach 20 — 25%. Powszech-
ne stato sie oferowanie produktow nie kutrowa-
nych ($niadaniowych, obiadowych, kanapkowych
— porcjowanych) wytwarzanych z miesa drobio-
wego, gtdwnie indyczego. Sg one reklamowane
jako bezttuszczowe, tj. pozbawione kalorii, kto-
rych zrédtem bytyby tréjglicerydy zwierzece. Ich
kalorycznos¢, z reguty bardzo mata, jest ksztatto-
wana przez biatko i weglowodany. Takie produkty
typu paréwka, cho¢ produkowane na mata skale,
oferujg europejskie, w tym réwniez polskie, za-
ktady produkcyjne [15-18].

Celem prezentowanych badani byfta ocena wpty-
wu zastgpienia ttuszczu zwierzecego jego zamien-
nikiem (RFT System) na wybrane wyrézniki jako-
$ci sensorycznej drobnorozdrobnionych kietbas
parzonych typu paréwki oraz mortadela.

2. MATERIAL | METODY BADAWCZE

Materiat badawczy stanowity kutrowane wedliny
parzone typu paréwki oraz mortadela. Wyprodu-
kowano je zgodnie z dobrg praktyka produkcyjng
w Zaktadzie Przetwdrstwa Miesnego - Piotr Lysz-
czak w Kaliszu. Czynnikiem zmiennosci technolo-
gicznej byta ilo$¢ ttuszczu, ujeta w sktadzie recep-
turowym doswiadczalnych wedlin. Préby odnie-

sienia stanowity kietbasy produkowane wg tra-
dycyjnej technologii, przewidujacej udziat ttusz-
czu zwierzecego w tego rodzaju przetworach na
poziomie nie mniejszym niz 40%. Sktad recep-
turowy doswiadczalnych wedlin przedstawiono
w Tabeli 1.

Mieso oraz ttuszcz rozdrabniano w wilku przez
siatke o srednicy oczek 3 mm. Surowiec mie-
sno-ttuszczowy oraz substancje dodatkowe ku-
trowano w kutrze Metalbud Nowicki przy 3000
obrxmin® dodajgc do misy kutra kolejno mieso,
ttuszcz, mieszanke peklujacg (99,4% NaCl; 0,6%
NaNO,), wode lodowa oraz uwodniony zamien-
nik ttuszczu (w wariancie, w ktérym zredukowa-
no ilos¢ uzytego ttuszczu). Wykutrowanym far-
szem wedlinowym napetniano ostonki poliamido-
we Ami-Pak firmy Atlantis Pak o $rednicy 65 mm
(mortadela) lub 19 mm (paréwki).

Uformowane batony wedlin poddawano parze-
niu w parze wodnej, w komorze wedzarniczo-
warzelniczej (Rex-Pol), do osiggniecia tempera-
tury 69°C w centrum geometrycznym. Chtodze-
nie wedlin odbywato sie pod natryskiem zimnej
wody (10°C) przez 7 min. (paréwki) lub 10 min.
(mortadela), nastepnie gotowy wyrdb przecho-
wywano w chtodni przez 24 h w temp. 4+0,5°C.
W doswiadczeniu wykorzystano zamiennik ttusz-
czu RFT System® - Reduce Fat Texturant Sys-
tem (Agro-Smak), bedgcy mieszaning btonnikéw
(w tym inuliny), ktéry po uwodnieniu w stosunku
1:4 tworzy pseudozel zastepujacy ttuszcz w wy-
robach homogenizowanych. Zawartos¢ btonnika
w RFT System to 75%. Preparat zawiera rowniez
aromat ttuszczu (identyczny z naturalnym), tak

Tabela 1 Skfad recepturowy doswiadczalnych wedlin [%]
Table 1 Raw material composition of experimental sausages [%]

Sktadnik Mortadela/Paréwka Mortadela/Paréwka
tradycyjna (préba odniesienia) z systemem RFT

Mieso wp. kl. Il 38,83 38,83
Ttuszcz drobny wp. 40,83 -

Emulsja ze skor surowych - 9,71
Zamiennik ttuszczu RFT System - 33,98

Woda lodowa 19,42 14,56
Mieszanka przyprawowa 1,17* 1,17*

* - standardowa mieszanka przyprawowa zawierajgca w swoim skfadzie przyprawy naturalne i ekstrakty przypraw

** _mieszanka ,Kombi-Light”, mieszanka przyprawowa o zmodyfikowanym sktadzie recepturowym, zawierajgca

aromat ttuszczu zwierzecego
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aby zminimalizowaé negatywne skutki sensorycz-
ne jego redukcji. Wartos¢ energetyczna prepara-
tu RFT System po uwodnieniu wnosi 50 kcal/100
g, co stanowi w przyblizeniu 18-krotnie mniejszg
wartosc¢ niz w przypadku ttuszczu (900 kcal/100 g).
W badanych produktach miesnych oznaczono za-
wartos¢ biatka ogdlnego metodg Kjeldahla przy
uzyciu aparatu Kjeltec Analyzer 1026 wg PN [19]
oraz ttuszczu metodg Soxhleta przy uzyciu apara-
tu Soxtec FAT Analyzer HT, wg PN [20].
Przeprowadzono réwniez ocene sensoryczng
otrzymanych wedlin. Osmioosobowy zespoét pra-
cownikdw Wydziatu Nauk o Zywnosci i Zywie-
niu UP w Poznaniu oceniat takie wyrdzniki jako-
Sci sensorycznej jak: smak, zapach, konsysten-
cje, stosujac skale pieciopunktowsg, z mozliwoscig
nadawania ocen ,potdwkowych” [21-23]. Pa-
réwki oceniano bezposrednio po wyjeciu z chto-
dziarki (temp. przechowywania 4-5°C) oraz po
podgrzaniu ich do temp. 65°C w centrum geome-
trycznym batonu. Analizowano takze profil smaku
doswiadczalnych paréwek w oparciu o metodyke
ilosciowego profilowania wrazen [23]. Wyliczono
réwniez kalorycznos¢ badanych wedlin w oparciu
o wyniki analizy sktadu podstawowego [24].
Doswiadczenie przeprowadzono trzykrotnie. Wy-
niki oznaczen chemicznych stanowity S$rednig
arytmetyczng z trzech powtdérzen. Otrzymane
wyniki, w tym wyniki oceny sensorycznej, podda-
no analizie statystycznej. Przeprowadzono anali-
ze wariancji, a do okreslenia istotnosci rdznic (na
poziomie istotnosci a = 0,05) wykorzystano test
Tukey’a.

3. WYNIKI | DYSKUSIJA
Srednig zawarto$¢ biatka oraz ttuszczu w bada-

nych wedlinach oraz wyliczong kalorycznos¢ pro-
duktéw przedstawiono w Tabeli 2.

Na skutek zastgpienia ttuszczu zwierzecego w re-
cepturze doswiadczalnych wedlin, mieszaning
RFT System, uzyskano ponad siedmiokrotng re-
dukcje tego sktadnika w wyrobach gotowych, za-
rowno w parowkach jak i w mortadeli, w poréw-
naniu do préb kontrolnych. Zaobserwowano jed-
noczesnie nieznaczny wzrost zawartosci biatka
w probach wyprodukowanych z udziatem prepa-
ratu RFT w pordwnaniu do prob tradycyjnych. Byt
to jednak wzrost nieistotny statystycznie.
Wyliczona kaloryczno$¢ produktéw tradycyj-
nych oraz otrzymanych wg zmodyfikowanej re-
ceptury réwniez rdznifa sie statystycznie istotnie.
W przypadku parowek oraz mortadeli, w ktorych
zmniejszono udziat ttuszczu, uzyskano 3,5-krotne
obnizenie kalorycznosci w odniesieniu do wyro-
bow produkowanych wg tradycyjnej receptury.
Zastgpienie ttuszczu zwierzecego uwodnionym
preparatem RFT system spowodowato jednak
istotne zréznicowanie badanych paréwek w za-
kresie oceny pozgdalnosci sensorycznej sma-
ku. Parowki wyprodukowane wg zmodyfikowa-
nej technologii produkcji, niezaleznie od sposo-
bu oceny (,na zimno” lub ,na ciepto”), uzyska-
ty nizsze noty oceny w poréwnaniu do wedlin
wyprodukowanych z udziatem ttuszczu zwierze-
cego (Rys. 1a). Jednoczesnie wedliny oceniane
,Na ciepto” otrzymywaty nieznacznie nizsze (nie-
istotne statystycznie) noty, niz te same warianty
oceniane ,,na zimno”.

W tym samym czasie poddano ocenie pozadalno-
$ci smaku kolejny doswiadczalny wyrdb - morta-
dele. Wyniki jej oceny byty zbiezne z wynikami
oceny parowek (Rys. 1b). Doswiadczalne produk-
ty otrzymane przy udziale mieszaniny btonnikdéw
RFT System otrzymaty nieznacznie nizsze noty niz
warianty wedlin wyprodukowane wg tradycyjnej
technologii (préby kontrolne).

Tabela 2 Sktad chemiczny oraz kalorycznos¢ doswiadczalnych wedlin
Table 2 Chemical compisition and caloricity of experimental sausages

Paréwkowa Mortadela Paréwkowa Mortadela
Wyroéznik proba préba
odniesienia odniesienia RFT System RFT System
Zawartosc biatka [%] 11,6%0,1° 11,6+0,2° 12,4+0,2° 12,4+0,2°
Zawartos¢ ttuszczu [%] 32,4+0,2° 32,5+0,2° 4,4+0,1° 4,4+0,1°
Kalorycznos$¢ [keal] 342° 342° 97° 97°

- mate, rézne litery w indeksie gédrnym oznaczajg statystycznie istotne réznice na poziomie a = 0,05

Wptyw wymiany ttuszczu preparatem btonnikowym na profil sensoryczny homogenizowanych produktéw miesnych

29



5,0
4,5 ]
4,0
3,5
3,0
25
2,0
1,5
1,0

Pozadalno$¢ sensoryczna smaku [pki

PK(OC)  RFT(0Z)
Rodzaj wedliny

PK (0Z) RFT (OC)

b)

5,0 3
4,5
4,0
3,5
3,0
2,5
2,0
1,5
1,0

Pozadalnos¢ sensoryczna smaku [pki

Rodzaj wedliny

Oznaczenia: PK (OZ) — préba kontrolna (ocena na zim-
no), PK (OC) — préba kontrolna (ocena na ciepto),
RFT (OZ) — paréwki z udziatem RFT (ocena na zimno),
PK (OC) — paréwki z udziatem RFT (ocena na ciepto).
Mate, rdzne litery oznaczajg statystycznie istotne
réznice na poziomie a = 0,05.

Rysunek 1 Pozgdalnos¢ sensoryczna smaku doswiad-
czalnych wyrobow: paréwek (a), mortadeli (b)
Figure 1 Palatability of experimental sausages taste:
frankfurters (a), mortadella (b)

Jak podajg liczne prace z tego zakresu [3, 5, 7, 10,
17], obnizeniu zawartosci tluszczu w przetwo-
rach miesnych prawie zawsze towarzyszy pogor-
szenie smaku oraz zapachu. Zastosowanie mie-
szaniny btonnikéw spowodowato wniesienie ob-
cego posmaku, ktory przez oceniajgcych ziden-
tyfikowany zostat jako maczysty i ziemniaczany
(Rys. 2). W wedlinach wyprodukowanych wg tra-
dycyjnej technologii dominowaty natomiast ta-
kie sktadowe profilu smakowego jak: buliono-
wy, miesny, ttuszczowy i przyprawowy. Podgrza-
nie préb bezposrednio przed oceng spowodowa-

to uwypuklenie w pardwkach z udziatem ttusz-
czu takich nut smakowych jak bulionowa, miesna
i ttuszczowa.

a)

b)

—t— PK

=== RFT

Oznaczenia: PK — préba kontrolna, RFT — parowki
z udziatem RFT System

Rysunek 2 Profil smakowitosci paréwek, ocenianych
na zimno (a) oraz na ciepto (b)
Figure 2 Profile descriptive analysis of frankfurters
taste evaluated a) when cold, b) when warmed

Pietrasik [2] i Makata [11] wskazujg na pozy-
tywny efekt stosowania zamiennikow ttuszczu
w postaci mieszanin, hydrokoloidéw. Nie tylko
nie wprowadzaty one do wedlin obcego posma-
ku, ale dzieki swoim wtasciwosciom pozwalajg-
cym na smakowg imitacje ttuszczu powodowaty
nasilenie doustnych wrazen smakowitosci wedlin
niskottuszczowych.

Wyniki oceny pozadalnosci sensorycznej zapa-
chu, wskazujg na nieznaczne, statystycznie istot-
ne pogorszenie jakosci badanych wedlin, w kté-
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rych zredukowano ilo$¢ ttuszczu. Pomimo zasto-
sowania podczas produkcji tego wariantu we-
dlin mieszaniny aromatdow imitujgcych obecnos$é
ttuszczu, zespot oceniajgcy wskazywat na obnize-
nie pozadalnosci ich zapachu w poréwnaniu do
préby kontrolnej (Rys. 3).
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Oznaczenia: jak na Rysunku 1.

Rysunek 3 Pozgdalnos¢ sensoryczna zapachu do-
Swiadczalnych wyrobow: paréwek (a), mortadeli (b)
Figure 3 Profile descriptive analysis of frankfurters

taste evaluated a) when cold, b) when warmed

Wyniki oceny sensorycznej konsystencji bada-
nych wedlin wskazuje na brak istotnego wpty-
wu (a = 0,05) wymiany ttuszczu na zmiany tego
wyrdznika (Rys. 4). Niezaleznie od wariantu do-
$wiadczalnych wedlin, sposobu oceny oraz ich ro-
dzaju (parowki lub mortadela) wszystkie badane
kietbasy otrzymaty wysokie noty, ktére miescity
sie w przedziale 4,4 do 4,6 pkt w przypadku paro-
wek oraz 4,3 do 4,5 w przypadku mortadeli.

Dotychczasowe badania wskazujg na mozliwos$¢
istotnego pogorszenia sie konsystencji wedlin ni-
skottuszczowych, w produkcji ktdrych stosowa-

no réznego rodzaju btonniki [1, 16]. Preparat RFT
System jest uktadem wielosktadnikowym, ktore-
go celem stosowania oprdcz sensorycznego imi-
towania smaku oraz zapachu ttuszczu, jest row-
niez modelowanie struktury i konsystencji wedlin
niskottuszczowych. Zaréwno w badanych parow-
kach jak i mortadeli z udziatem mieszaniny bton-
nikdw RFT System wytworzyta sie prawdopodob-
nie struktura, ktéra w potaczeniu z matrycg biat-
kowg pozwolita na uzyskanie konsystencji charak-
terystycznej dla produktéw otrzymanych wg tra-
dycyjnej technologii produkcji.
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Rysunek 4 Pozadalnos¢ sensoryczna konsystencji do-

Swiadczalnych wyrobow: paréwek (a), mortadeli (b)

Figure 4 Palatability of experimental sausages consi-
tency: frankfurters (a), mortadella (b)

4. WNIOSKI

1. Stwierdzono, ze istnieje mozliwos¢ zastgpie-
nia ttuszczu systemem RFT w zestawie receptu-
rowym homogenizowanych kietbas typu paréw-
ki oraz mortadela.
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2. Zastosowanie mieszaniny RFT System rdznicuje
nieznacznie ale statystycznie istotnie takie wyrdz-
niki jakos$ci badanych paréwek jak smak, zapach.
3. Na ocene pozadalnosci sensorycznej zapachu
paréwek nieznaczny wptyw miat sposéb oceny
(,na ciepto” lub ,na zimno”). Paréwki oceniane
na ciepto cechowaty nieco nizsze noty od takich
samych wariantow ocenianych ,na zimno”.

4. Analiza profilowa paréwek otrzymywanych tra-
dycyjng technologig, ocenianych na zimno, po-
zwolita na stwierdzenie, ze w ich smakowito-
$ci dominowaty nastepujgce nuty: smak miesny,
smak ttuszczowy. Ocena ,na ciepto” uwypuklita
ponadto wyrdzniki: przyprawowy i bulionowy.

5. W profilu smakowitosci wedlin otrzymanych
z udziatem systemu RFT dominujg nastepujace skfa-
dowe: smak maczysty oraz smak ziemniaczany.
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