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ZMIANY WLA SCIWO SCI HYDRATACYJNYCH
| OKSYDACYJINYCH PRZETWOROW Ml ESNYCH
PRZECHOWYWANYCH W ATMOSFERZE MODYFIKOWANEJ

Streszczenie

Badano wptyw przechowywania przetworéwesnych w atmosferze modyfi-
kowanej na zmiany ich wdaiwosci hydratacyjnych i oksydagjlipidow.
Kietbas: grubo rozdrobniogi drobno rozdrobniomnpakowano w atmosferze
modyfikowanej o nagpujacym sktadzie: prénia; 50% N, 50% CQ; 80%
N,, 20% CQ; 20% N, 80% CQ. Wykazanoze przechowywanie przetwo-
réw miesnych w atmosferze gazéw ochronnych zmniejsza ilkycieku swo-
bodnego, nagpuje wikkszy spadek wartoi pH w atmosferze o wkszej za-
wartasci dwutlenku vegla. Stwierdzonoze rodzaj aytej atmosfery w czasie
przechowywania nie miat istotnego wptywu na zmiakgydacyjne wyrzone
iloscia aldehydu malonowego.

Stowa kluczowe: przetwory mgsne, przechowywanie, atmosfera modyfiko-
wana, pH, oksydacja lipidéw, wyciek swobodny

Wykaz oznaczé

P — prénia,

Al — atmosfera o sktadzie 50%,80% CQ,
A2 — atmosfera o sktadzie 80%,0% CQ,
A3 — atmosfera o sktadzie 20%,80% CQ,

K. Gr. — kietbasa grubo rozdrobniona
K. Dr. — kietbasa drobno rozdrobniona

Wstep

W wigkszaici produktéw spgywczych woda jest jednym z gtownych sktadnikow
okreslajacych ich jakdéé¢, warta¢ odzywcza i przydatndé przechowalnicz
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W przetworach misnych woda wyspuje jako tzw. woda wolna i woda zwana.
Woda wolna znajduje siw produktach jako rozpuszczalnik substancji organi
nych i mineralnych, wypetnia wolne przestrzeniee podlega zjawiskom kapilar-
nym. Woda zwjzana mae wystpowa w produkcie jako: woda higroskopijna,
kapilarna, krystaliczna lub konstytucyjna [KretowskKutas 1993]. Przetwory
migsne mog podlegé wielu zmianom: biochemicznym, mikrobiologicznym,
chemicznym, fizycznym. Najwaiejszymi czynnikami wplywajcymi na te zmia-
ny s temperatura, énienie casteczkowe tlenu, pH, wilgot’é wzglgdna powie-
trza iswiatto. Znapc a,i pH produktu mana przewidywa jego trwat@d¢ dla danej
temp. przechowywania [Pikul 2002]. Oksydacja lipidi@st gtéwnym czynnikiem
oddziatupcym na smak, zapach, bagvtekstug, wartag¢ odzywcza i bezpieczé-
stwo zdrowotne przetworow ganych. Utlenianie lipidow, me zostd zahamo-
wane przez zmniejszenie zawddotlenu podczas pakowania produktéwemi
snych. Stosuje i pakowanie w atmosferze modyfikowane] i odpowiednie
opakowania o niskie] przepuszczaloiodla tlenu [Zumalacarregui i wsp. 2000].
Pakowanie w atmosferze modyfikowanej jest rozszeere stosowanego od daw-
na systemu pakowania préowego. Polega na procentowej zmianie sktadu atmos
fery w stosunku do powietrza atmosferycznego. Pakdgvw mieszaninie gazow
w poréwnaniu do pakowania pmiiowego zapewnia lepsze zabezpieczenie jako-
sci, umazliwia uzyskanie dhaszych okresow trwakzi wielu produktow [Czer-
niawski 1998]. Przy doborze mieszanin gazowych dmampod uwag wiasciwosci
produktéw, sktad chemiczny, sposéb obrobki [Szpuri$@7].

Celem pracy byto oké&enie wptywu pakowania przetworow gsnych w atmosfe-
rze modyfikowanej na zmiany wieiwosci hydratacyjnych i oksydacyjnych pod-
czas chtodniczego przechowywania.

Materiat badawczy

Materiatem badawczym byly kietbasy parzone angdn rozdrobnieniu: grubo
rozdrobniona (kietbasa szynkowa), drobno rozdrommi@parowki). Kietbas po
24 godzinnym wychtodzeniu w temp. ok. 4°C pakowanatmosferze modyfiko-
wanej o naspujacym skladzie: prénia, 50% N, 50% CQ; 80% N, 20% CQ;
20% N, 80% CQ. Probki przechowywano w temp. ok. 4°C przez olresini.
Oznaczenia prowadzono co 3 dni (0, 3, 6, 9, 12, R&kowanie wykonano za po-
mocy pakowarki Multivac A300. Badania przeprowadzonoczterech powtdrzeniach.

Metody oceny jakaci

Jaka¢ przechowywanych przetworéw ginych oceniano na podstawie wynikéw
nastpujacych oznacze
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— pH, za pomog pH- metru 340/ION-SET, elektroda kombinowana SgrfTl;

— zawartd¢ aldehydu malonowego, jako wgkék stopnia utleniania lipidow,
oznaczono zmodyfikowanmetody, Saliha i wyraono jako liczle TBA w mg
aldehydu malonowego na 1 g probki [Pikul 1993, Kwedka — Kutas 1993];

— ilos¢ wycieku swobodnego- obliczono zzricy mas (masa produktwiezego
tacznie z woreczkiem - masa produktu i woreczka pmaotiu opakowania
i osuszeniu) [Pikul 1993].

Otrzymane wyniki opracowano statystycznie. Do paramiasrednich wykorzy-
stano test Duncana. Obliczenia wykonano przy wysieniu programu kompute-
rowego Statistica 6.0 PL.

Omowienie wynikow

Zmiany wartosci pH

Pocatkowe wartdci pH kietbas déwiadczalnych byty zbfione i wynosity:
w kietbasie grubo rozdrobnionej- 6,37, w kietbadi®bno rozdrobnionej- 6,34

(tab. 1).

Tabela 1. Zmiany wartai pH w czasie przechowywania kietbaswli@adczalnych
Table 1. Changes of pH values during experimerstasages storage

Rodzaj Rodzaj czas pr?gﬁgowywama

kietbasy | pakowania 0 3 6 9 12 15
P 6,37 | 6,36% | 6,38% | 6,40" | 6,37° | 6,332

K Gr Al 6,37 | 6,34 | 6,38% | 6,36 | 6,34 | 6,31
A2 6,37 | 6,37 | 6,34° | 6,37 | 6,352 | 6,358%
A3 6,37 | 6,37 | 6,32° | 633" | 6,342 | 6,31
P 6,342 | 6,30™ | 6,30™ | 6,34%® | 6,32% | 6,259

K Dr. Al 6,34% | 6,32 | 6,28% | 6,29° | 6,29% | 6,16
A2 6,34% | 6,30™ | 6,29% | 6,33 | 6,33% | 6,36
A3 6,34% | 6,24% | 6,29% | 6,30 | 6,28% | 6,32

A- wartosci srednie oznaczone w wierszackmgmi literami r@nia sig statystycznie istotnie (P<0,05)
a, b- wartéci srednie oznaczone w kolumnachzngmi literami ré&nia si¢ statystycznie istotnie
(P<0,05)

W miare uptywu czasu przechowywania stwierdzono niewiedndencgi spadko-
wa wartasci pH. Po zakaczeniu przechowywania waém pH kietbas déwiad-
czalnych miécity sie w przedziale; dla kietbasy grubo rozdrobnionej @85
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do 6,31, dla kietbasy drobno rozdrobnionej od 6¢866,16. Kietbasa drobno
rozdrobniona charakteryzowatae siizszymi wartdciami pH ni kietbasa grubo
rozdrobniona. Zaobserwowane zmiany wstiopH kietbas przechowywanych
w atmosferze modyfikowanej byty niewielkie i zzédy od rodzaju zytej atmosfe-
ry. Wigkszy spadek warkai pH byt w atmosferze modyfikowanej o) zawar-
tosci CO,. Otrzymane zmiany wardoi pH s zgodne z wynikami badavczeniej
przeprowadzonymi przez Oddvin i in. [2004]. Przesjwanie przetworow ngk
snych w atmosferze modyfikowanej hamuje szybkaomian wartéci pH i dziki
temu przediua trwatc¢ wyrobdéw mesnych.

Zmiany zawartosci aldehydu malonowego

W pocatkowym okresie przechowywania zawddoaldehydu malonowego
w kietbasie grubo rozdrobnionej wynosita 1,41 mgigkietbasie drobno rozdrob-
nionej 1,71 mg/g (tab. 2). W dalszym etapie przegiveania zaobserwowano
stopniowy wzrost wartei testu TBA w badanych prébkach. Po 9 dniach prze-
chowywania nagpit spadek wartéci testu TBA we wszystkich analizowanych
prébkach. W kacowym etapie przechowywania waitotestu TBA w badanych
wyrobach przechowywanych pgréiowo wzrastaty podobnie jak w wyrobach prze-
chowywanych w mieszaninie gazéw. Po 15 dniach w@egwania uzyskano
najmniejsza zawartd¢ aldehydu malonowego w opakowaniu z atmesfaodyfi-
kowarn A2- 1,75 mg/g w kietbasie grubo rozdrobnionej 93 mg/g w kietbasie
drobno rozdrobnionej. Waroi testu TBA przetworow zapakowanych w pozosta-
tych atmosferach byty podobne.

Tabela 2. Zmiany zawastci aldehydu malonowego w czasie przechowywaniadget
daswiadczalnych (mg/ g)
Table 2. Changes of malonaldehyde values duripgrixental sausages storage

(mg/ g)
Rodzaj Rodzaj czas prigc_r]lowywania
. . ni
kietbasy | pakowania 0 3 6 9 1 15
P 1,41 | 1,78% | 2,042 |1,30%| 1,66°* | 1,852
K. Gr Al 1,47 | 1,90% [ 1,99 |1,19°| 1,69 | 1,962
e A2 1,47 | 1,788 | 189 |1,24°| 1,66° | 1,758"%°
A3 1,475 | 170® | 1,82% |1,18°| 1,57 | 1,83%
P 1,715 | 2.08% | 2332 |1,432| 2,08% | 224%
K. Dr Al 1,775 | 1,97% | 2339 | 1,499 | 1,87% | 203"
T A2 1,7¢% | 200® | 1,782 |1,30%| 1,83% | 1,93%
A3 1,772 | 1,99° [ 207° |1,17*| 1,79°® | 2,01

A, B, C- wartdci $rednie oznaczone w wierszackmgmi literami r@nia sie statystycznie istotnie (P<0,05)
a- wartdgci $rednie oznaczone w kolumnachzngmi literami ré@nia sie statystycznie istotnie (P<05)
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Kietbasa drobno rozdrobniona charakteryzowaianstksz zawartdcia aldehydu
malonowego przez caty czas przechowywania we werystodzajach atmosfer.
Kietbasa ta zawierata w swym sktadzie surowcowyrgkez, ilos¢ ttuszczu (doda-
tek surowca tluszczowego- 30%)zrkietbasa grubo rozdrobniona (dodatek su-
rowca ttuszczowego- 5%). Lin [2002] stwierdzie pakowanie kietbas w pni
byto efektywniejsze w hamowaniu utleniania lipidéwwz pakowanie kietbas
w atmosferze gazowej. Podobne obserwacje poczyamadli i wsp. [2002].
W kietbasie przechowywanej w atmosferze gksiej zawartéci dwutlenku we-
gla ilos¢ aldehydu malonowego byta nieznacznie mniejszanosia od 1,17 mg/g
do 2,07 mg/g i w kietbasie przechowywanej w pozostatych dwochaostfierach
gazowych, w ktérych zawaré aldehydu malonowego agirgta wartagci od
1,19 mg/g do 2,33 mg/g. Rdice te byly spowodowane tyme dwutlenek wgla
wykazuje dziatanie przeciw utlenigie poprzez obgenie potencjatu redukago-
utleniapcego produktu [Patiski 2004]. Uzyskane wynikiaszgodne z badaniami
Cegielskiej i Pikula [2001].

Zmiany wielkosci wycieku soku mesnego

Zaobserwowanoze ilos¢ wycieku swobodnego zwkszata st w czasie przecho-
wywania niezalenie od zastosowanej atmosfery modyfikowanej (tgh.Fd 3
dniach przechowywania wyciek swobodny kietbasy grotwdrobnionej byt naj-
wigkszy w opakowaniu pedmiowym P- 1,30%, Zanajmniejszy w opakowaniu
z atmosfeg modyfikowary Al i A3 i wynosit 0,18%.

Tabela 3. Zmiany ubytku masy w czasie przechowskasbas déwiadczalnych (%)
Table 3. Changes of drip loss during experimessaisages storage (%)

Rodzaj Rodzaj czas przechowywania
. . [dni]

kietbasy pakowania 3 6 9 12 15
P 1,302 1,60% 1,83% 1,857 1,094%
K Gr Al 0,18" 0,23 | 0,22% | 0,28%° 0,34"
o A2 0,27" 0,22 0,28" 0,27" 0,26%"
A3 0,18" 0,20 0,17" 0,21" 0,22"
P 1,51 1,73% 1,81 1,887 2,08%
K. Dr Al 0,41" 0,31 0,32" 0,28" 0,30
T A2 0,39" 0,34" 0,31" 0,34" 0,36"
A3 0,33" 0,26%" 0,30 0,30 0,27"

A, B- wartdci srednie oznaczone w wierszachzmgmi literami ré&nia sie statystycznie istotnie

(P<0,05)

a- wartdgci $rednie oznaczone w kolumnachzngmi literami ré@nia sie statystycznie istotnie (P<05)
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W kietbasie drobno rozdrobnionej wyciek sokuesmego byt najwikszy w opa-
kowaniu praniowym i wynosit 1,51%, zanajmniejszy w opakowaniu z atmosfer
modyfikowary A3- 0,33%. W pozostatych atmosferach weaetavycieku swobod-
nego byly podobne. Przez caly czas przechowywabieravowano tendengi
wzrostowg ubytku masy w badanych przetworach, za atkjgm proby A3

i Alprzy czym wzrost ubytku soku gsnego byt wekszy w kietbasie przechowy-
wanej w préni. Po 15 dniach przechowywania uzyskano ngjeay wyciek swo-
bodny dla wyrobdw przechowywanych w opakowaniuzpidwym to jest 2,06%
w przypadku kietbasy drobno rozdrobnionej i 1,944 kietbasy grubo rozdrob-
nionej. Przetwory zapakowane w atmosferze gazéwonctych charakteryzowaty
si¢ zdecydowanie mniejgziloscia wycieku swobodnego po 15 dniach przecho-
wywania. Nie stwierdzono zateosci miedzy zawartécia CO, w atmosferze mo-
dyfikowanej uytej do pakowania, a ifgia wycieku soku mgsnego. Czerniawski
[1998] wykazatze pakowanie przetwordw ggnych w atmosferze modyfikowanej
zawierajcej dwe stzenie CQ moze powodowa wigkszy wyciek soku misnego.
Stwierdzone w niniejszej pracy zmiany ubytku masygodne z wynikami bada
wczesniej przeprowadzonymi [Krala 1998, Pikul 2001].

Whioski

1. Pakowanie przetworow ggnych w atmosferze modyfikowanej jest korzystn
metod, przechowywania, gdynie powoduje istotnych zmian wasto pH.

2. Im wigksza zawartgd CO, w atmosferze modyfikowanej, tym mniejsza
zawartd¢ aldehydu malonowego, w badanych przetworach.

3. Pakowanie kietbas w atmosferze gazéw ochronnyclzyktmie wptywa na
ilos¢ wycieku swobodnego praktycznie go elimiuyj

4. W kietbasach zapakowanych pniowo zaobserwowano da wigkszy wyciek
swobodny ni w kietbasach przechowywanych w atmosferze gazdwooe
nych, wyciek ten byt spowodowany dziataniem wysgkigpodcénienia na
produkt.
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CHANGES OF THE HYDRATATION PROPERTIES
AND LIPID OXIDATION OF MEAT PRODUCTS STORED
IN MODIFIED ATMOSPHERE

Summary

The influence of storing meat products in modifegthosphere on changes of the
hydratation properties and lipid oxidation was stdd Coarsely minced sausage
and finely minced sausage were packed in modiftesbgphere which had the
following qualities: vacuum, 50% JN50% CQ; 80% N, 20% CQ; 20% N, 80%
CO.. It was proved that storing meat products in thmogphere of protective
gases decreased the amount of drip loss, followetddecrease in the pH values in
the atmosphere of a higher carbon dioxide contemtas proved that the type of
the atmosphere used in storing did not have amyjfgignt influence on the oxida-
tion changes expressed by the amount malonaldehyde.

Key words: meat products, storing, modified atmosphere, lybigd oxidation,
drip loss
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