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WPLYW pH FARSZU | DODATKU ASKORBINIANU SODU
NA EFEKTYWNOSC PEKLOWANIA | TRWALOSC BARWY
PO OBROBCE TERMICZNEJ®

W artykule przedstawiono wyniki badan dotyczacych wplywu roznego pH (5,9; 6,2; 6,5) i dodatku askorbinianu sodu (0; 0,05%)
na przebieg procesu peklowania farszow z migsa ud kurczqt i stabilnos¢ barwy po obrobce termicznej. Obnizenie pH farszu i doda-
tek askorbinianu w czasie peklowania wptywaty korzystnie na przereagowanie barwnikow hemowych i parametry barwy mierzone
metodq odbiciowq oraz na zmniejszenie iloSci azotynow resztkowych. Naswietlanie farszow wplywalo na pogorszenie jakosci i

trwatosci barwy, niezaleznie od pH i dodatku askorbinianu.

WSTEP

Barwa jest jednym z najwazniejszych wyréznikow jako-
Sciowych przetworé6w migsnych i decyduje o ich przydat-
no$ci uzytkowej. Na jej podstawie (wygladu zewnetrznego)
konsument podejmuje decyzj¢ o kupnie i spozyciu produktu
a nietypowa lub zmieniona barwa kojarzy si¢ z produktem
nieswiezym lub zepsutym.

Decydujaca role w ksztattowaniu barwy migsa odgrywa
ilo§¢, skfad i przemiany barwnikow tkanki migéniowej. Za-
warto$¢ barwnikow hemowych w migsie drobiowym zalezy
od takich czynnikow jak: gatunek ptakéw, ich wiek, ptec,
sposOb zywienia, rodzaj migséni i pelnionych przez nie przy-
zyciowych funkcji. Na barweg ma réwniez wplyw zawartos$c¢
thuszezu, struktura tkanki migsniowej i kwasowos$¢ czynna
migsa [8].

W procesie technologicznym przerobu migsa, podsta-
wowym etapem wplywajacym na barwg i jej stabilno$¢ jest
peklowanie, w wyniku ktdrego przetwory migsne utrzymuja
pozadana rézowoczerwona, cieploodporna barwe [10]. Do
innych funkcji azotanu (III) sodu (jako gtéwnego sktadnika
mieszanki peklujacej) nalezy dziatanie bakteriostatyczne oraz
hamujace wzrost Clostridium botulinum, dziatanie antyoksy-
dacyjne i tworzenie profilu smakowo-zapachowego [3].

Do zasadniczych funkcji peklowania nalezy [2,13,20]:

* nadanie migsu i wyprodukowanym z niego przetwo-
rom, charakterystycznej dla migsa peklowanego, rozo-
wo-czerwonej barwy, odpornej na obrobke termiczna,

= uzyskanie pozadanych, wlasciwych dla wyrobow pe-
klowanych cech smakowo-zapachowych z jednocze-
snym zapobieganiem powstawaniu tzw. posmaku ste-
rylizacyjnego,

= utrwalanie wyrobow migsnych poprzez dziatanie bak-
teriobdjcze 1 bakteriostatyczne na bakterie, zapobie-
ganie wzrostowi i wytwarzaniu toksyn przez pateczki
jadu kietbasianego Clostridium botulinum, obnizenie
opornosci termicznej przetrwalnikow oraz hamowanie
ich rozwoju w produkcie poddanym obrobce cieplne;j,

= zapobieganie katalitycznemu utlenianiu thuszczow,
= poprawa wlasciwosci technologicznych i wydajnosci
produktu.

Szczegblnie wazng funkcja azotynow (azotanu III sodu)
w procesie peklowania jest tworzenie stabilnej barwy o odcie-
niu podobnym do barwy migsa surowego. Pomimo szeroko
prowadzonych badan, mechanizm prowadzacy do powstania
trwatych pochodnych mioglobiny jest bardzo ztozony i nie do
konca poznany. Przyjmuje sig, ze przemiana mioglobiny do
metmioglobiny a nastgpnie do nitrozylomioglobiny moze za-
chodzi¢ wedhug trzech mechanizméw: w reakcjach chemicz-
nych, w enzymatycznych reakcjach biochemicznych oraz
w nieenzymatycznych reakcjach biochemicznych. Powstata
forma nitryzylobarwnika ulega pod wplywem obrobki ter-
micznej przemianie do nitrozylomiochromogenu. Pod wpty-
wem $wiatla i tlenu moze on ulegac¢ rozktadowi, co powoduje
pogorszenie lub zanik, w czasie przechowywania, pozadanej
barwy produktu peklowanego [2].

Na koncowy efekt peklowania (stopien przereagowania
barwnikéw hemowych i trwato$¢ uzyskanej barwy) wplywa-
ja: rodzaj i sktad chemiczny migsa, stosunek tkanki tacznej
i thuszczowej do migéniowej, ilo§¢ barwnikow hemowych, pH
migsa, wielko$¢ i jako$¢ zanieczyszczenia mikrobiologicz-
nego, postgpowanie z migsem przed peklowaniem [10,18].
Duza role w tworzeniu barwy migsa peklowanego petni pH
migsa. Stowinski [19] podaje, ze w przypadku peklowania
azotynowego korzystniejsze sa nizsze wartos$ci pH, natomiast
peklowanie przy uzyciu azotandw wymaga wyzszego pH, co
jest zwigzane z wymaganiami drobnoustrojéw redukujacych
azotan do azotynu.

Zmiany pH w migsie po uboju wiaza si¢ z procesem enzy-
matycznego rozpadu glikogenu do kwasu mlekowego. Przy
normalnych zyciowych zapasach glikogenu w mig$niach
drobiu i nie zakléconym przebiegu glikolizy wzrasta steze-
nie jondw wodorowych (zmniejsza si¢ pH) z poczatkowej
poubojowej wartosci ok. 7,0 do 5,5-5,6. Gdy ilos¢ glikoge-
nu w migéniach jest nizsza, proces glikolizy moze zakonczy¢
sig przy wyzszych wartosciach pH. Wynika z tego, ze zmiany
w tempie rozktadu glikogenu moga mie¢ wptyw na pH migsa
drobiowego, a tym samym na jego barwe. Przyjmuje sig, ze
prawidtlowe pH migsa dojrzatego powinno wynosi¢ 5,9-6,2.
Kwasowos¢ (pH) migsa decyduje o takich cechach fizyko-
chemicznych jak: wodochtonnos¢, barwa, wyciek termiczny
i kruchos¢ [6,19].
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Istotna rol¢ w osiaganiu pozadanych efektow peklowania
migsa odgrywa zdolnos$¢ redukcyjna srodowiska. Z uwagi na
niewystarczajaca ilo§¢ endogennych czynnikoéw redukcyjnych
konieczne jest ich dodatkowe wprowadzanie w celu przyspie-
szenia reakcji nitrozylowania [10].

Do substancji dodawanych do zywno$ci, nie budzacych
zadnych watpliwosci zarowno technologicznych, jak i toksy-
kologicznych, naleza kwas L-askorbinowy i jego s6l sodowa,
askorbinian sodu [1, 16], ktore:

= przyspieszaja tworzenie barwy migsa peklowanego
i wplywaja na jej stabilnos¢,

= dzialaja przeciwutleniajaco oraz op6zniaja jelczenie
ttuszczow,

= opoOzniaja tworzenie nitrozoamin, zmniejszaja zawar-
tos¢ azotynow resztkowych w przetworach migsnych,
zwigkszaja hamujace dziatanie azotyndw na rozwoj
Clostridium Botulinum.

Celem artykulu prezentujacego przeprowadzone bada-
nia jest okreslenie wplywu réznego pH (5,9; 6,2; 6,5) i do-
datku askorbinianu sodu (0; 0,05%) na przebieg procesu
peklowania farszu z migsa ud kurczat i stabilno$¢ barwy
po obrébce termicznej.

MATERIAL | ORGANIZACJA PRACY

W pracy wykonano 5 serii badan, kazdorazowo sporzadza-
jac 6 wariantow farszéw migsnych, réznigcych si¢ wartoscia
pH i dodatkiem askorbinianu sodu. Migso z ud kurczat (72 go-
dziny po uboju) rozdrabniano w wilku laboratoryjnym, przy
uzyciu siatki o $rednicy otworéw 3 mm, a nastgpnie miesza-
no w celu ujednolicenia. Peklowanie prowadzono dodajac do
migsa 20% solanki, gdzie peklosol (zawierajaca 99,5% NaCl
i 0,5% NaNO,) stanowita 12%, tj. 2% w stosunku do masy
farszu. Calos¢ mieszano przy uzyciu mieszarki topatkowe;j
firmy KENWOOD MAIJOR przez 3 min przy 100 obr./min.
Tak przygotowany farsz dzielono na dwie czgsci po ok. 300
g, dodajac do jednej z nich askorbinian sodu w ilosci 0,05%
w stosunku do masy farszu. Oba warianty (z dodatkiem i bez
dodatku askorbinianu sodu) dzielono na 3 réwne czgsci. Za
pomoca kwasu mlekowego 1 weglanu sodu probki farszu do-
prowadzano do okreslonego pH (5,9; 6,2; 6,5) i umieszczano
w chlodni (4-6°C). Po 24 godzinnym procesie peklowania,
w farszu nie poddanym obrobce termicznej, oznaczano: pH
oraz zawarto$¢ wody, biatka i tluszczu metodami standar-
dowymi. Po 48 godzinach peklowania, probki farszu (kazda
o masie 0k.60 g) poddawano obrobce termicznej w temp.68°C
przez 30 min, a nastgpnie oznaczano: zawarto$¢ azotynow
resztkowych wg PN (PN-74/A-82114), zawarto$¢ barwnikow
ogodtem i nitrozylobarwnikoéw metoda Hornsey’a [7] oraz wy-
liczano stopien przereagowania barwnikéw. W celu okresle-
nia trwato$ci barwy dokonywano pomiaru parametrow barwy
a*, b* i L* (metoda odbiciowa przy uzyciu spektrofotometru
Minolta CR-200) probek farszu nie naswietlanych i po 30 mi-
nutowym naswietlaniu zaréwka o mocy 40 W. Wartosci a*
i b* sg wspotrzednymi trojchromatycznosci, przy czym war-
tos¢ +a* odpowiada barwie czerwonej, +b* — z6ttej, parametr
L* okresla jasno$¢ barwy.

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej (jedno-
czynnikowa analiza wariancji, test NIR), uzywajac programu
Statgraphics 4.1 plus.

OMOWIENIE | DYSKUSJA WYNIKOW

Srednia zawarto$é wody w farszu wynosita 75,5%, biatka
17,0% a ttuszczu 5,8% (tab. 1).

Wedtug innych badan podstawowy sktad chemiczny mig-
$ni udowych kurczat przedstawiat si¢ nastgpujaco: woda 73-
75,2%, biatko 18,4-20,4%, ttuszcz 3,8-5,6% [5, 16]. Rozne
wartosci podawane przez réznych autor6w wynikaja z tego, ze
sktad chemiczny migsa jest zroznicowany i zalezy od pocho-
dzenia, rasy, wieku, sposobu zywienia, odchowu a takze wy-
chtadzania tuszek kurczat. W naszym doswiadczeniu glownie
dodatek solanki wplynat na zmiang udzialu poszczegdlnych
sktadnikéw w migsie.

Tabela 1. Podstawowy sktad chemiczny farszow z migsa ud
kurczat

Zawartos¢ skladnika [%]

Woda Bialko Thuszecz

75,5+ 1,18 17,0 £ 0,08 5,8+0,78

Jednym z gléwnych wskaznikow jakosciowych migsa jest
pH, ktore informuje o stanie poubojowym migsa drobiowego
i decyduje o jego przydatnosci do przetworstwa.

Uzyskane w niniejszej pracy wyniki zawarto$ci azotynow
resztkowych (tab. 2) pozwalaja stwierdzié, ze wraz z obniza-
niem pH farszu (bez wzgledu na to czy dodawany byt askor-
binian sodu) nastgpowato istotne ich zmniejszenie. Podobna
tendencje stwierdzono we wcze$niejszych pracach na mig-
$niach udowych kurczat, gdzie dodatek substancji zakwasza-
jacych $rodowisko (0,2% kwasu cytrynowego lub 0,1% kwa-
su mlekowego), powodowat obnizenie pH migsa i uzyskanie
mniejszej ilosci azotynow resztkowych w stosunku do probki
kontrolnej [12, 15].

Tabela 2. Wplyw rodzaju peklowania i pH farszu na zawar-
tos¢ azotynéw resztkowych

. Rodzaj peklowania
Wariant
farszu bez dodatku z dodatkiem
askorbinianu sodu askorbinianu sodu
pH 5,9 0,00694° £+ 0,0001 0,0046"° + 0,0003
pH 6,2 0,00754° £+ 0,0001 0,00548 + 0,0004
pH 6,5 0,008042 &+ 0,0001 0,00598 + 0,0004

Warto$ci w wierszach z takimi samymi duzymi literami nie r6znia
sig statystycznie istotnie przy o = 0,05
Wartosci w kolumnach z takimi samymi matymi literami nie r6znia
sig statystycznie istotnie przy o = 0,05

Analiza statystyczna wykazata rowniez, ze dodatek askor-
binianu sodu wptywat istotnie na obnizenie zawartosci azoty-
néw resztkowych we wszystkich wariantach farszow. Jego do-
datek powodowal zmniejszenie zawarto$ci wolnych azotynow
0 0k.0,002 jednostki procentowej, w poréwnaniu do probek bez
jego dodatku. Podobny efekt zastosowania askorbinianu sodu
w procesie peklowania migsa drobiowego i obnizania zawarto-
$ci azotyndw resztkowych obserwowano rowniez we wezesniej-
szych badaniach [9, 11, 16]. W pracach tych jednak nie badano
wptywu pH migsa na pozostatos$¢ azotyndéw resztkowych.
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W badanym farszu zawarto$¢ barwnikow ogotem wynosi-
fa 54,9 ppm heminy. Otrzymana warto$¢, nizsza od podawa-
nych przez niektorych autoréw, wynikata z dodatku do migsa
20% solanki.

Srednie zawartosci nitrozylobarwnikéw w poszczegol-
nych wariantach farszow zestawiono w tabeli 3. Niezaleznie
czy migso peklowano bez, czy z dodatkiem askorbinianu, za-
uwazono tendencje wzrostowe zawartosci nitrozylobarwnikow
wraz z obnizaniem pH farszu. Najwigksza ich iloscig charakte-
ryzowaly si¢ farsze o pH 5,9 a najnizsza farsze o pH 6,5.

Analiza statystyczna wykazala istotny (o = 0,05) wpltyw
pH na zawartos¢ nitrozylobarwnikow tylko w farszach peklo-
wanych z dodatkiem askorbinianu sodu. Nalezy podkresli¢, ze
zawartos$¢ nitrozylobarwnikdéw w tych farszach byla istotnie
statystycznie wyzsza niz w farszach bez dodatku askorbinia-
nu sodu, niezaleznie od wartosci pH. Zatem askorbinian sodu,
jako czynnik redukujacy, utatwiat tworzenie nitrozylobarwni-
kow w migsie.

Wskaznikiem decydujacym o stopniu zapeklowania migsa
i bezposrednio zwiazanym z iloScia nitrozylobarwnikow jest
stopien przereagowania barwnikow. Okresla si¢ go procento-
wym stosunkiem zawartosci nitrozylobarwnikow do barwni-
kéw ogdtem.

Najnizszym stopniem przereagowania barwnikow (35,9%)
charakteryzowat si¢ farsz o pH 6,5 peklowany

Zaobserwowana w przeprowadzonych badaniach zalezno$¢
jest zgodna z tym, co podaja inni autorzy [4,12,17], ze pH mig-
sa ponizej 6,0 wywiera korzystny wplyw a pH wyzsze niz 6,5
zmniejsza szybko$¢ tworzenia sig nitrozylobarwnikow.

Wartosci $rednie parametru a*, bedacego wyrdznikiem
barwy czerwonej, przed i po naswietlaniu farszéw przed-
stawiono w tabeli 4. Zaobserwowano ogélna tendencje¢ do
wzrostu udziatu barwy czerwonej (parametru a*) wraz z obni-
zaniem pH farszow, podobnie jak w przypadku stopnia prze-
reagowania barwnikow.

Wartos$ci parametru a* barwy po naswietlaniu ulegly ob-
nizeniu we wszystkich wariantach farszoéw. Wielko$¢ zmniej-
szenia parametru a* barwy farsz6w po naswietlaniu byta
podobna, niezaleznie od rodzaju peklowania (bez lub z do-
datkiem askorbinianu). Zauwazono korzystny wplyw dodat-
ku askorbinianu sodu na trwalo$¢ barwy farszéw po obrobce
termicznej, gdyz warto$ci parametru barwy a* po naswietla-
niu farszéw peklowanych z dodatkiem askorbinianu byly ta-
kie, jak farszow nie naswietlanych peklowanych bez dodatku
askorbinianu sodu, przy takim samym pH.

Tabela 4. Wptyw rodzaju peklowania, pH oraz naswietlania
na warto$¢ parametru a* barwy farszo6w z migsa ud
kurczat

bez dodatku askorbinianu sodu (tab. 3). Wraz Rodzaj peklowania

z obnizaniem pH farszow, jego wielko$¢ wzra- Wariant bez dodatku askorbinianu sodu z dodatkiem askorbinianu sodu
stata i w probkach bez dodatku askorbinianu | farszu przed po przed o
sodu przy pH 6,2 wynosita 40,7%, a przy pH nas$wietlaniem naswietlaniu na$wietlaniem nas$wietlaniu
5,9 wzrosta do 43%. Taka sama zalezno$¢ wy- | pH 5,9 | 8,673 +0,44 | 7,43“+038 | 9,652+0,26 | 8,67%+0,15
st.qpowala w farszach peklowan}./c%l z askorbi- pH 62 | 83380 +£042 | 729%+041 | 9,34*+0,27 | 837%+0,36
nianem sodu. Przy pH 6,5 stopien przereago- PH 65 | 7.00%%040 | 697%%043 90.15% 032 | 7.86%%0.13

wania barwnikow wynosit 44,9%, przy pH 6,2

—52,6% a przy pH 5,9 byl najwyzszy — 60,8%.
Dla obu rodzajoéw peklowania analiza statystycz-
na (a0 = 0,05) wykazata istotny wplyw obnize-
nia pH farszu na wzrost stopnia przereagowa-
nia barwnikoéw. Wedhlug niektorych autorow [14,15] bardziej
trwata barwg migsa uzyskuje si¢, gdy stopien przereagowania
barwnikow hemowych ksztattuje si¢ na poziomie 50% i wig-
cej. W niniejszych badaniach tylko warianty farszow o pH
6,2 oraz pH 5,9, peklowane z dodatkiem askorbinianu sodu,
charakteryzowaly si¢ stopniem przereagowania wyzszym od
50%. Dodatek askorbinianu sodu miat wigc istotny i korzyst-
ny wplyw na stopien przereagowania barwnikow.

Tabela 3. Wplyw rodzaju peklowania i pH farszu na stopien
przereagowania barwnikow

Warto$ci w wierszach z takimi samymi duzymi literami nie roznia si¢ statystycznie
istotnie przy a = 0,05
Wartosci w kolumnach z takimi samymi matymi literami nie rdznia si¢ statystycznie
istotnie przy o = 0,05

Analiza statystyczna (a = 0,05) wykazata istotny wptyw
obnizenia pH farszow na wzrost wartosci parametru a* bar-
wy dla obu rodzajow peklowania (bez lub z dodatkiem askor-
binianu sodu). Obnizenie warto$ci parametru a* barwy pod
wplywem naswietlania okazato sig istotne statystycznie dla
wszystkich wariantow farszow.

Srednie wartosci parametru b*, jako wyrdznika barwy
z6ltej, farszow przedstawiono w tabeli 5. Analizujac uzyska-
ne wyniki mozna zauwazy¢ tendencj¢ do obnizania wartos$ci
parametru b* barwy farszéw pod wptywem dodatku askorbi-
nianu sodu. Takze obnizanie pH farszu spowodowato zmniej-

Rodzaj peklowania
bez dodatku askorbinianu sodu z dodatkiem askorbinianu sodu
Wariant farszu 7 . o
awartos¢ ., . Zawarto$¢ ., .
. o Stopien przereagowania . i Stopien przereagowania
nitrozylobarwnikow b Kow [© nitrozylobarwnikow b Kow 1%
[ppm heminy] arwnikow [%] [ppm heminy] arwnikow [%]
pH 5,9 23,78+ 2,75 43,082 £2.45 33,34 +£2 13 60,84+ 3,46
pH 6,2 2248:+221 40,75+ 1,84 28,840+ 1,81 52,62+ 4,30
pH 6,5 19,882 + 2,88 35,980+ 335 24,74+ 2 .82 44,94+ 2 41

Warto$ci w wierszach z takimi samymi duzymi literami nie r6znig sig statystycznie istotnie przy a = 0,05
Warto$ci w kolumnach z takimi samymi matymi literami nie roznia sig statystycznie istotnie przy a = 0,05
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szenie wartos$ci parametru b* barwy. Wida¢ réwniez, ze pod
wplywem naswietlania warto$ci parametru b* wzrosty we
wszystkich wariantach farszoéw, co z konsumenckiego punk-
tu widzenia oznacza zmniejszenie udzialu barwy czerwone;j
a wigc uzyskanie barwy mniej pozadane;j.

Tabela 5. Wptyw rodzaju peklowania, pH oraz naswietlania
na warto$¢ parametru b* barwy farszéw z migsa ud

zaobserwowanych w niniejszej pracy w zakresie zmian trwa-
losci barwy pod wplywem naswietlania i dodatku substancji
pomocniczych w czasie peklowania, natomiast nie badano
wptywu pH migsa na wielkos$¢ tych zmian.

Podsumowujac mozna stwierdzi¢, ze wptyw pH i dodatku
askorbinianu sodu na jako$¢ barwy farszow jest znaczacy. Ob-
nizenie pH i dodatek askorbinianu w czasie peklowania wply-
waly korzystnie na przereagowanie barwnikéw hemowych

kurczat 1 parametry barwy mierzone metoda odbiciowa. Niezaleznie

- - od pH i dodatku askorbinianu-

Rodzaj peklowania ,30 minutowe naswietlanie far-

Wariant bez dodatku askorbinianu sodu z dodatkiem askorbinianu sodu sz6w wplywalo na obnizenie
farszu przed po po warto$ci parametru a* (wyrdz-

naswietlaniem naswietlaniu naswietlaniem naswietlaniu nika barwy czerwonej) i wzrost

pH59 | 834%+0,10 9,30% 0,19 7,506 & 0,49 8,597 +0,25 | Wartosciparametrub® (wyrozni-
ka barwy zottej) oraz nieznacz-

pH 6,2 8,195+ 0,40 9,134+ 0,24 7,37%+0,17 8,377+ 0,17 ny wzrost parametru jasnosci
pH 6,5 7,918+ 0,50 9,004 £ 0,40 7,24% £ 0,24 8,215+ 0,25 L*, co $wiadczy o pogorszeniu

jakosci i trwato$ci barwy.

Wartosci w wierszach z takimi samymi duzymi literami nie r6zniq si¢ statystycznie istotnie przy o = 0,05

Wartosci w kolumnach z takimi samymi matymi literami nie r6znig sig statystycznie istotnie przy a = 0,05

Analiza statystyczna (o = 0,05) nie wykazala istotnego
wplywu pH na parametr b* barwy farszow zaréwno przed,
jak 1 po naswietlaniu. Istotny statystycznie okazat si¢ doda-
tek askorbinianu na obnizenie warto$ci parametru b* barwy
we wszystkich wariantach farszéw zaréwno przed, jak i po
naswietlaniu. Naswietlanie spowodowalo istotny wzrost para-
metru b* barwy w kazdym wariancie farszow.

Wartosci $rednie parametru L* (jasno$ci barwy) farszow
zebrano w tabeli 6. Stwierdzono wyrazny wzrost parametru
jasno$ci barwy w miar¢ obnizania pH farszow. Przeprowa-
dzona analiza statystyczna (o = 0,05) wykazata istotny wptyw
obnizenia pH farszu na wzrost warto$ci parametru L* za-
rowno przed, jak i po nas§wietlaniu farszéw w obu rodzajach
peklowania. Obserwowane niewielkie zmiany wartosci para-
metru L* barwy farszéw pod wptywem dodatku askorbinianu
sodu nie byly statystycznie istotne.30 minutowe naswietlanie
wptynglo istotnie na wzrost wartosci L* barwy w przypadku
farszow o pH 5,9 i 6,5 peklowanych bez askorbinianu sodu
oraz farszu o pH 6,5 peklowanym z askorbinianem.

Tabela 6. Wplyw rodzaju peklowania, pH oraz naswietlania
na warto$¢ parametru L* barwy farszéw z migsa ud

WNIOSKI

1. Niezaleznie od dodatku askorbinianu sodu, wraz z ob-
nizaniem si¢ pH malala ilo$¢ azotynéw resztkowych a wzra-
stala ilo$¢ nitrozylobarwnikéw i stopien przereagowania
barwnikow w farszu, co jest zjawiskiem pozadanym.

2. Obnizenie pH powodowato wzrost wartosci parame-
trow a*, b* i L* barwy farszu.

3. Dodatek askorbinianu sodu w procesie peklowania
powodowat obnizenie pozostalosci azotynow resztkowych,
wzrost zawarto$ci nitrozylobarwnikéw i stopnia przereago-
wania barwnikow w farszu, a takze wzrost wartoSci parame-
tru a* i obnizenie wartosci parametru b* barwy, co Swiadczy
o celowosci 1 skutecznosci dodatku substancji pomocniczych
w czasie peklowania migsa drobiowego.

4. Niezaleznie od dodatku askorbinianu sodu i pH far-
szow,30-minutowe naswietlanie powodowalo pojasnienie ich
barwy (obnizenie warto$ci parametru a*, wzrost parametrow
b* i L*), co jest zjawiskiem niepozadanym.
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EFFECTS OF MEAT pH AND ADDITION
OF SODIUM ASCORBATE ON CURING
PROCESS AND COLOUR STABILITY
OF COOKED GROUND MEAT

SUMMARY

There was investigeted influence of pH (5.9, 6.2, 6.5) and
addition of sodium ascorbate (0, 0.05%) on curing process
of ground chicken thigh meat and colour stability after heat
treatment. Lower pH and presence of sodium ascorbate had
advantageous effects on conversion of haem pigments, colour
values (L* a* b*) and residual nitrite level. Irrespective of
pH and sodium ascorbate addition, lighting worsened colour
stability of cooked chicken meat.



