APARATURA

BADAWCZA | DYDAKTYCZNA

Wptyw wielkosci nastrzyku karkowki wieprzowej na jakos¢
produktu gotowego — baleronu

JOLANTA JOANNA SIENKIEWICZ, MARCIN MARMAJEWSKI

PANSTWOWA WYZSZA SZKOLA INFORMATYKI | PRZEDSIEBIORCZOSCI W tOMZY,
INSTYTUT TECHNOLOGII ZYWNOSCI | GASTRONOMII

Stowa kluczowe: wedzonki, nastrzykiwanie, wydajnos¢ gotowego produktu

STRESZCZENIE

Obecnie mamy do czynienia z nadprodukcjg zywnosci, przedsiebiorstwa walczgc o klienta muszg za-
gwarantowac stabilng i oczekiwang jakos¢ produkowanych wyrobdw. Celem badan byto przedstawienie
zaleznosci jaka zachodzi pomiedzy wielkoscig nastrzyku a jakoscig produktu gotowego. Cel zrealizowa-
no badajgc jakos¢ koncowg baleronéw wyprodukowanych z karkéwki wieprzowej, ktérg nastrzykiwa-
no stosujgc odpowiednio 40, 60, 80 i 100% solanki peklujgcej w stosunku do masy surowca mies-
nego. Skfad solanki peklujgcej komponowano z odpowiednio dobranych dodatkéw funkcjonalnych i za-
lezat on od wielkosci nastrzyku. Zastosowane parametry masowania miaty wptyw na ubytki masy po-
wstajgce na réznych etapach produkcji. Najwieksze straty masy odnotowano podczas suszenia i wedze-
nia. Wydajno$¢ gotowego produktu rosta wraz ze wzrostem zastosowanego nastrzyku. W badaniu orga-
noleptycznym najwyzej ocenione zostaty balerony o nastrzyku 40 i 60%, ktore w kwalifikacji jakosci cat-
kowitej produktu otrzymaty oceny odpowiednio — bardzo dobry i dobry.

Influence of injection largeness of pork collar to ready product quality —
cured pork shoulders

Keywords: smoked pork, injecting, ready product yield

ABSTRACT

Nowadays, when we have to deal with overproduction of food, companies fighting for the customer
have to ensure constant and desired product quality. The aim of the research was to present the rela-
tion between the injecting volume and the ready product quality. This has been achieved by examining
the final quality of cured pork shoulders injected with curing brine in the ratio of 40%, 60%, 80% and
100% to the mass of raw meat. The brine was composed of adequately selected functional additions,
dependent on the injection volume. The applied tumbling parameters effected in the loss of mass oc-
curring at various production stages, with the most significant one observed during the processes of
drying and smoking. The ready product yield was increasing together with the volume of the injection.
The cured pork shoulders with 40% and 60% injection rate received the highest marks in organoleptic
assessment, with their total quality qualified as very good and good respectively.
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1. WSTEP

Celem producentéw zywnosci jest ciggta popra-
wa jakosci wyrobdéw i réwnoczesne obnizenie
kosztéw produkcji. Powstajg w ten sposéb wyro-
by o wysokiej wydajnosci produkcyjnej, osigga-
nie ktorej nie moze by¢ jednak uzyskiwane przez
obnizenie jakosci i trwatosci. Wydajnos$¢ produk-
cyjna wedzonek parzonych (liczona w stosun-
ku do masy surowca niepeklowanego) zalezy od
zastosowanej technologii (zwtaszcza peklowania
i obrébki termicznej) i moze zawierac sie w prze-
dziale 70-140%. Produkty o wydajnosci powyzej
115% sg okreslane jako ,wysokowydajne” [1].
Poszukiwania specjalnych metod produkcji we-
dzonek wieprzowych spowodowaty wprowa-
dzenie nowych rozwigzan w procesie techno-
logicznym. Trudno sobie dzisiaj wyobrazi¢ pro-
dukcje zywnosci na duzg skale bez wykorzysta-
nia substancji dodatkowych [2]. Stosowanie do-
datkdw w przetworstwie miesa zapobiega nieko-
rzystnym zmianom jakosciowym w trakcie prze-
chowywania produktéw, gwarantuje wyréwnang
i powtarzalng jakos¢ produktéw oraz umozliwia
wytworzenie nowych produktéw atrakcyjnych zy-
wieniowo i wyrobdw z grupy zywnosci funkcjonal-
nej [1]. Jednak podstawowym celem stosowania
dodatkow do zywnosci jest umozliwienie wypro-
dukowania wyrobéw o dobrych —lepszych niz bez
nich — cechach jakosciowych (gtdéwnie sensorycz-
nych) przy jednoczesnym obnizeniu kosztéw [6].
Celem badan byto przeanalizowanie procesu tech-
nologicznego produkcji baleronu w/g (wedzony/
gotowany), ze szczegdlnym zwrdceniem uwagi
na zalezno$¢, jaka zachodzi pomiedzy wielkoscig
nastrzyku a jakoscig organoleptyczng produktu
gotowego. Cel zrealizowano wykonujgc proces
technologiczny, w ktérym wyprodukowano 4 ba-
lerony w/g, z ktérych kazdy charakteryzowat sie
inng wielkoscig wprowadzonej do surowca wyj-
Sciowego solanki peklujgcej. W poszczegdlnych
probach nastrzyk wynosit odpowiednio 40, 60, 80
i 100% solanki w stosunku do masy surowca mie-
snego (karkéwka wieprzowa).

2. METODYKA BADAN

Badania prowadzone byty w przyzaktadowym la-
boratorium zaktadow miesnych znajdujacych sie
na terenie wojewddztwa mazowieckiego.

Badania przeprowadzono na 4 prdbach badaw-
czych, ktore wykonane zostaty w jednym cyklu

produkcyjnym. Miesniem anatomicznym wyko-
rzystanym w doswiadczeniu byta karkdwka wie-
przowa. Do kazdej z 4 prob badawczych pobra-
no po 100 kg surowca. Wszystkie préby podda-
no procesowi nastrzykiwania solankami, ktérych
temperatura wynosita 0°C. Sktad solanki pekluja-
cej (Tab. 1) byt inny dla kazdej z badanych préb,
a wynikat z potrzeby dostosowania go do ilosci
wprowadzanej do miesnia solanki. Aby utrzymacd
jak najwiekszg jej ilos¢ w produkcie gotowym, za-
stosowano dodatek réinych zwigzkow funkcjo-
nalnych. Ich wybér oraz wysoko$é dodatku wyni-
kat z metodyki opracowanej w zaktadzie, w kto-
rym przeprowadzono proces produkcji balero-
néw w/g.

Sktadniki, ktére znalazty sie w kazdej solance t;j.
sol peklujacg, askorbinian, fosforan, izolat biatka
sojowego, cytrynian, karagen oraz glukoze, doda-
no stosujac sie do zasad dobrej praktyki produk-
cyjnej (GMP) oraz do obowigzujgcych wymagan.
Jednym z gtéwnych sktadnikéw wedzonek wy-
sokowydajnych sg fosforany, ktére stabilizujg pH
miesa, ograniczajg wyciek termiczny, poprawia-
ja zwigzanie i konsystencje produktu. Wazng ce-
cha fosforanéw wprowadzanych do tkanki mie-
Sniowe;j jest ich rozpuszczalnos¢, gdyz tylko sole
rozpuszczone w solance trafiajg do biatka mie-
Sniowego i mogg otwierac jego strukture [3]. Nie
mniej istotne sg karageny, ktére polepszajg soczy-
stos¢, konsystencje i wydajnos¢ gotowego pro-
duktu [4, 5].

Dodatki takie jak hemoglobina, biatko zwierzece
i btonnik, zgodnie z recepturg przyjetg przez za-
ktad, nie byly dodawane do wszystkich solanek.
Hemoglobine i biatko zwierzece dodano do so-
lanek, ktdrymi wykonano nastrzyk 60% i wyzszy.
Hemoglobina wspomogta wybarwienie przekro-
ju produktu gotowego. Biatko zwierzece poprzez
swoje wtasciwosci zelujgce pozwolito na utrzyma-
nie w produkcie wstrzyknietej solanki, a ponadto
nadato smak miesny i utwardzito strukture pro-
duktu, ktéra zostaje w znacznym stopniu naru-
szona podczas wysokiego nastrzyku [6, 7]. Bton-
nik dodany zostat tylko do proby o najwiekszym
nastrzyku (100%) i miat za zadanie osuszenie pro-
duktu, poprawe jego konsystencji oraz zmniejsze-
nie synerezy podczas magazynowania wyrobu go-
towego. Btonnik, stabilizujgc konsystencje wyro-
bow, wptywa korzystnie na soczystos¢ i wydaj-
nos$¢ produkcyjng oraz poprawia wartos¢ zdro-
wotng gotowego wyrobu [7].




Tabela 1 Uktady solankowe — baleron w/g

Table 1 Brine composition set — cured pork shoulder (smoked/boiled)

Wielkos¢ nastrzyku [%]
Injection volume
40 60 80 100
Sktad solanki Sktad solanki Sktad solanki Sktad solanki
L Sktadniki solanki na 100 | na 100 | na 100 | na 100 |
P: Brine components Brine composi- Brine composi- Brine composi- | Brine composition
tion per 100 | [kg] | tion per 100 | [kg] | tion per 100 I [kg] per 100 | [kg]
1 Izolat blaill<a SOJO.WegO 280 1,60 1,80 240
Isolate soi protein
Fosforan (trifosforany E 451,
2. |difosforany E 450) 1,40 1,07 0,90 0,80
Phosphate
3, |KaragenE 407 1,40 1,33 1,58 2,00
Carrageenan
4 Askgrbmlan sodu E 301 0,21 0,16 0,14 0,12
Sodium ascorbate
5, | Cvtrynian sodu E331 0,35 0,35 0,36 0,36
Sodium citrate
Btonnik pszenny typ 1000
6. Wheat fiber type 1000 0,00 0,00 0,00 2,00
7. |Glukoza 1,05 0,80 1,13 1,00
Glucose
g, |Hemoglobina 0,00 0,21 0,23 0,24
Hemoglobin
Biatko zwierzece wieprzowe -
9. | kolagen 0,00 1,07 1,35 1,60
Animal protein pork - collagen
10, | Peklosol 6,30 4,80 4,05 3,60
Curing salt
11 Suma suchych sktadnikdw 1351 11.39 11.52 1412
Total dry components == — === =
12, Woda +. l6d 86,49 88,61 88,48 85,88
Water+ice
Razem:
13. Grand total: 100 100 100 100

Wysokos$¢ nastrzyku w poszczegdlnych prébach
badawczych byta nastepujgca: préba | —40%, pro-
ba Il — 60%, prdba lll — 80%, préba IV — 100%. Do
nastrzyku uzyto nastrzykiwarki INJECT STAR z fil-
trem rotacyjnym (248 igiet) wraz z tenderyzato-
rem. Surowiec miesny po nastrzyku solanka pe-
klujagcg przekazano do masowania. Proces ten
prowadzono w odmiennych parametrach dla kaz-
dej z badanych préb (Tab. 2). Zaznaczy¢ nalezy,
Ze parametry procesu wynikaty z metodyki opra-
cowanej w zaktadzie, zgodnie z ktdorg parame-
try masowania dostosowuje sie do wielkosci do-
danej solanki, tak aby zapewnic¢ jej jak najwiek-

sze zwigzanie. Uplastycznianie miesni odbywato
sie w masownicach firmy Nowicki MA-200 PSCH.
Etap formowania oraz zawieszania surowca na
wozkach wedzarniczych dla wszystkich préb wy-
gladat tak samo, az do chwili wstawienia pro-
duktu do obrébki termicznej. Préby — I, 1l Ill —
poddane zostaty identycznej obrdbce termicz-
nej (Tab. 3), natomiast przy probie IV, ze wzgle-
du na wysoki nastrzyk, zmieniono parametry su-
szenia w stosunku do préb I-1ll, pozostawiajgc na-
tomiast bez zmian parametry wedzenia i parzenia
produktu. Obrdébke termiczng przeprowadzono
w komorach REX POL.
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Tabela 2 Parametry masowania — baleron w/g
Table 2 Tumbling parameters — cured pork shoulder (smoked/boiled)

Parametry masowania
Tumbling parameters
Wielkos¢ nastrzyku Masowanie ciggte Masowanie programem ut:’zb;nca);:::it:w
Injection volume Continuous tumbling Programme tumbling < RPM ’
20% 1 godzina 6 godzin (20 minut praca /10 minut przerwa) 6 obrotow
? 1 hour 6 hours (20 min work/10 break) 6 revolutions
60% 1 godzina 5 godzin (20 minut praca /10 minut przerwa) 6 obrotow
? 1 hour 5 hours (20 min work/10 break) 6 revolutions
80% 1 godzina 4 godziny (20 minut praca /10 minut przerwa) 6 obrotow
? 1 hour 4 hours (20 min work/10 break) 6 revolutions
100% Brak 2 godziny (30 minut praca/30 minut przerwa) 4 obroty
? none 2 hours (30 min work/30 break) 4 revolutions

Tabela 3 Proces obrébki termicznej — baleron w/g
Table 3 Thermal processing cured pork shoulder (smoked/boiled)

Obrébka termiczna
Thermal processing

Wielkos¢ nastrzyku
Injection volume

Suszenie
Drying

Wedzenie
Smoking

Parzenie
Steaming

temp. komory 63°C do 38°C
w centrum produktu

wedzenie w 63°C
przez 15-20 minut

temp. komory 76°C do 72°C
w centrum produktu

[v)

40% chamber temp. 63°C to 38°C smoking in 63°C for chamber temp. 76°C to 72°C

in the product centre 15-20 min in the product centre
temp. komory 63°C do 38°C wedzenie w 63°C temp. komory 76°C do 72°C

60% w centrum produktu przez 15-20 minut w centrum produktu
chamber temp. 63°C to 38°C smoking in 63°C for chamber temp. 76°C to 72°C

in the product centre 15-20 min in the product centre
temp. komory 63°C do 38°C wedzenie w 63°C temp. komory 76°C do 72°C

80% w centrum produktu przez 20-25 minut w centrum produktu
chamber temp. 63°C to 38°C smoking in 63°C for chamber temp. 76°C to 72°C

in the product centre 20-25 min in the product centre
temp. komory 100°C, wedzenie w 63°C temp. komory 76°C do 72°C

100% 20-25 minut przez 20-25 minut w centrum produktu
chamber temp. 100°C, smoking in 63°C for chamber temp. 76°C to 72°C

20-25 min 20-25 min in the product centre

Wydajnos¢ koricowg produktu policzono z poniz-
szego wzoru (1).

WK = (MK *100)/MP (1)

gdzie:

WK — wydajnos¢ koricowa baleronu;

MP — masa miesa przed nastrzykiem;

MK — masa gotowego baleronu.
Wyprodukowane balerony poddano badaniu or-
ganoleptycznemu. Uczestniczyto w nim 10 oséb;

kazdy z oceniajgcych dokonywat oceny indywi-
dualnie; na koniec wszystkie wyniki zsumowano
i wyciaggnieto sSrednig dla poszczegdlnych cech
jakosciowych. Ocene prowadzono metodg punk-
towa i brano w niej pod uwage takie parametry
jak: wyglad zewnetrzny, wyglad wewnetrzny, tek-
stura, smak i zapach. Ostatecznie jakos¢ catkowi-
ta badanych baleronéw zostata opisana stownie
zgodnie z wytycznymi kwalifikacji jakosci catkowi-
tej produktu zamieszczonego w Tabeli 4 [8].




Skala ocen dla kazdego ocenianego parametru
(opracowana i wykonywana w zakfadzie, w kto-
rym prowadzono doswiadczenie) przedstawiata
sie nastepujgco:

Wyglad zewnetrzny:

1- produkt nie dowedzony, duze wycieki solanki,
duze matowienie;

2- duze matowienie, duze wycieki solanki;

3- powierzchnia rownomiernie zawedzona, deli-
katne wycieki solanki, matowienie;

4- powierzchnia réwnomiernie zawedzona, brak
widocznych wyciekdw solanki;

5- powierzchnia réwnomiernie zawedzona, brak
widocznych wyciekdéw solanki, potysk.

Wyglad wewnetrzny (na przekroju):

1- duze zele karagenowe, niestabilne, przebar-
wienia barwnika na ttuszczu;

2- duze zele karagenowe, przebarwienia barwni-
ka na ttuszczu;

3- Srednie zele karagenowe, stabilne, rwnomier-
na barwa przekroju;

4- mate zele karagenowe, rownomierna barwa
przekroju;

5- brak zeli karagenowych, réwnomierna barwa
przekroju.

Tekstura:

1- konsystencja bardzo miekka, plaster grubosci
5 mm rozpada sie;

2- konsystencja miekka, plaster grubosci 5 mm
rozpada sie;

3- konsystencja srednia, plaster grubosci 5 mm
rozpada sie;

4- konsystencja twarda, plaster grubosci 5 mm
nie rozpada sie;

5- konsystencja bardzo twarda, stabilna, plaster
grubosci 5 mm nie rozpada sie.

Smak i zapach:

1- bardzo stony, wyczuwalne obce zapachy (soja);
2- stony, wyczuwalne obce zapachy;

3- neutralny smak, brak nuty wiodacej; neutralny
zapach, brak nuty wiodacej;

4- wyrazny zapach swoisty dla danego wyrobu,
delikatny smak swoisty dla danego wyrobu;

5- bardzo wyrazny zapach swoisty dla danego wy-
robu, mocno wyczuwalny smak swoisty dla dane-
go wyrobu.

Tabela 4 Kwalifikacja jakosci catkowitej produktu [8]
Table 4 Qualification of total product quality

Liczba punktow Stowna ocena jakosci
Points Quality assessment (in words)
4,50-5,00 Bardzo dobra/ Very good
4,00-4,49 Dobra/Good
2,51-3,99 Dostateczna/Sufficient
1,51-2,50 Zta/Poor
1,00-1,50 Dyskwalifikujaca/Disqualifying

3. WYNIKI | DYSKUSJA

Kazda prdba nastrzykowa wymagata indywidual-
nego dopasowania sktadnikéw do uktadu solan-
kowego, tak aby sktad solanki zawierat tylko nie-
zbedne dodatki funkcjonalne spetniajgce swo-
je funkcje przy odpowiedniej wielkosci nastrzyku
(Tab. 2). Préba |, czyli nastrzyk na 40% byta pro-
bg, w ktdérej uzyto najmniejszej ilosci sktadnikdw
potrzebnych do uzyskania zamierzonego efektu.
Wraz ze wzrostem nastrzyku do uktadéw solan-
kowych dodawano kolejne sktadniki funkcjonal-
ne: hemoglobina — przy nastrzyku 60, 80 i 100%;
biatko zwierzece — przy nastrzyku 60, 80 i 100%;
btonnik — przy nastrzyku 100%.

Po wykonaniu nastrzykdw wszystkie préby pod-
dano procesowi plastyfikacji. W celu uzyskania
jak najlepszych parametréw wyrobu gotowego,
do kazdej z préb dobrano odpowiedni program
masowania. Zadaniem kazdego programu maso-
wania byto maksymalne uplastycznienie miesnia
przy jednoczesnym utrzymaniu wstrzyknietej do
surowca solanki. Zgodnie z zasadami dobrej prak-
tyki produkcyjnej przy niskich nastrzykach solankg
peklujgca nalezy stosowac dtuzsze programy ma-
sowania, przy wyzszych czas masowania nalezy
skrdéci¢. Spowodowane jest to tym, ze miesien przy
niskim nastrzyku potrzebuje duzo wiecej czasu na
rozluznienie swojej struktury oraz rGwnomierne
rozprowadzenie wprowadzonej solanki (Tab. 2).
Po zakonczeniu procesu masowania, poszczegol-
ne préby badawcze karkéwki wieprzowej zawie-
szone zostaty na wdzkach wedzarniczych i pod-
dane procesowi osadzania, a nastepnie obrébce
termiczne;.

Znajac mase koncowa produktu oraz mase surow-
ca wykorzystanego w procesie produkcyjnym wy-
liczono wydajnos¢ koncowgq poszczegdlnych bale-
rondw. Najnizszg wydajnos¢ wynoszacy 122,10%
uzyskano w przypadku baleronu wyprodukowa-
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nego przy najnizszym nastrzyku (40%) — préba I.
Préby Il 11l osiggnety wydajnosé na poziomie od-
powiednio — 135,30 i 152,30%. Natomiast prdba
IV, w ktorej zastosowano 100% nastrzyk solanka
peklujacy, uzyskata wydajnosé koricowa 156,30%
i byta ona wieksza od préby Il tylko o 4 jednost-
ki procentowe, przy nastrzyku wiekszym o 20%.
Po zakoriczonym procesie produkcyjnym wszyst-
kie préby poddano ocenie organoleptycznej. Wy-
niki oceny gotowych produktéw przedstawiono
w Tabeli 5. Najwyzej oceniony zostat baleron
z proby I, wobec ktérego zastosowano nastrzyk
40%. Produkt ten otrzymat maksymalng liczbe
punktéw — 5,0 ze wszystkich branych pod ocene
cech jakosciowych (wyglad zewnetrzny, wyglad
wewnetrzny, tekstura, smak i zapach) i sklasyfi-
kowany zostat jako bardzo dobry. Baleron z pré-
by Il (60%) ze $rednig liczbg punktéw wynoszaca
4,38 sklasyfikowany zostat jako dobry. Pozostate
dwa balerony nastrzykniete odpowiednio na 80%
i 100% otrzymaty ocene dostateczng. Najstabsza
ocene obydwa balerony (préba Il i 1V) uzyskaty za
teksture — odpowiednio 3 i 2 punkty, a nastepnie
za wyglad wewnetrzny — 3 i 2,5 punktu. Zauwazy¢
przy tym nalezy, ze w kwalifikacji jakosci catkowi-
tej produktu wszystkie badane balerony — préby
[-1V, uzyskaty maksymalng liczbe punktéw czyli 5
za wyglad zewnetrzny.

Z przeprowadzonego doswiadczenia wynika, ze
wydajnos$é poszczegdlnych balerondw wptyne-
ta znaczgco na konicowq jako$¢ produktéw. Naj-

wieksze rdznice odnotowano w ocenie tekstu-
ry oraz wygladu wewnetrznego — baleron oce-
niony jako bardzo dobry (préba 1) otrzymat za
te cechy po 5 punktdéw, natomiast baleron oce-
niony najstabiej (proba IV), odpowiednio 2 i 2,5
punktu. Jedna z najistotniejszych cech — smak
i zapach — oceniona zostata na 5 punktéw tylko
w przypadku baleronu, do ktérego wprowadzono
40% solanki peklujacej (préba 1), natomiast ba-
leron o najwyzszym nastrzyku (100%) otrzymat
3 punkty. Na uwage zastuguje fakt, ze cecha ja-
kosciowa, ktdra jest dla konsumenta najwazniej-
sza w czasie zakupu — czyli wyglad zewnetrzny
produktu — byta bardzo wysoko oceniona (5 pkt)
w przypadku wszystkich préb. Jest to o tyle istot-
ne, ze w momencie kiedy kupujacy zdaje sie tyl-
ko na wyglad zewnetrzny produktu, moze by¢ nie-
mile zaskoczony przy jego konsumpcji. Wynika
z tego, ze dokonujgc zakupu wedzonek nalezy
poza samym wyglgdem zewnetrznym, wzigé¢ pod
uwage takze wyglad wewnetrzny. Widzac prze-
krojony produkt tatwiej jest dokonaé jego wtasci-
wej oceny. A satysfakcja konsumenta po spozyciu
zakupionej wedzonki moze sprawié, ze stanie sie
on statym nabywcg tego produktu.

4. WNIOSKI
1. Wydajnos¢ gotowego produktu rosnie wraz ze

wzrostem zastosowanego nastrzyku, przy czym
mato zasadne wydaje sie by¢ stosowanie 100%

Tabela 5 Ocena gotowego wyrobu — baleron w/g (skala 1-5)

Table 5 Ready product assessement — (scale 1-5)

Wielkos¢ nastrzyku [%]
Badana cecha
Lp. A g Injection volume
r
ssessed feature 20 60 30 100
1 Wyglad zewnetrzny [pkt] 5 5 5 5
External appearance (pts)
5 Wyglad wewnetrzny [pkt] 5 4 3 25
Internal appearance (pts)
Tekstura [pkt]
3 Texture (pts) > 4> 3 2
Smak i zapach [pkt]
4. Taste and smell (pts) > 4 35 3
5, [Suma punktow 20 17,5 14,5 12,5
Total points
Ocena gotowego produktu [pkt]
6. Ready product assessement (pts) > 4,38 3,63 313
7 Stowna ocena jakosci bardzo dobra dobra dostateczna dostateczna
" |Quality assessement in words very good good sufficient disqualifying




nastrzyku, ktéry w przeprowadzonych badaniach
dat tylko o 4 jednostki procentowe wyzszg wy-
dajnosé¢ w pordwnaniu do baleronu, do ktérego
wprowadzono 80% solanki peklujgce;j.

2. W badaniu organoleptycznym najwyzej oce-
niony zostat baleron, wobec ktdérego zastoso-
wano nastrzyk 40% — otrzymat on maksymalng
liczbe punktéw ze wszystkich branych pod oce-
ne cech jakosciowych (wyglad zewnetrzny, wy-
glad wewnetrzny, tekstura, smak i zapach) i skla-
syfikowany zostat jako bardzo dobry. Baleron na-
strzykniety na 60% oceniony zostat jako dobry,
natomiast balerony o nastrzyku odpowiednio 80
i 100% otrzymaty ocene dostateczng.

3. W kwalifikacji jakosci catkowitej produktu
wszystkie badane balerony — préby I-IV, uzyskaty
maksymalna liczbe punktéw (5 pkt) za wyglad ze-
wnetrzny. Jest to istotne szczegdlnie z punktu wi-
dzenia konsumenta, ktéry dokonujac zakupu kie-
ruje sie wtasnie wygladem zewnetrznym produk-
tu, a ten nie jest wystarczajgcym wyznacznikiem
jakosci gotowego wyrobu.

4. Dokonujac zakupu konsument moze lepiej oce-
ni¢ jakos¢ produktu kierujgc sie w jego ocenie
poza wygladem zewnetrznym, takze wyglagdem
wewnetrznym produktu.
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