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Influence of beef addition on sensory quality of sausages®
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W pracy przedstawionej w artykule dokonano oceny wplywu
dodatku migsa wolowego na jakos¢ otrzymanej kielbasy wie-
przowo—wotowej. Badanie obejmowato produkcje trzech ro-
dzajow kielbas, z rozng iloscig migsa wotowego w skladzie.
Pierwsza zawierata 50% wolowiny, druga 25% a trzecia byla
bez udziatu migsa woltowego, wytworzona ze 100% migsa wie-
przowego. Dokonano analizy sensorycznej punktowej, w celu
ustalenia roznic jakosciowych wyrobow.

WSTEP

Od poczatku ewolucji waznym sktadnikiem diety cztowie-
ka byto migso. Stanowito dos¢ tatwo dostepne pozywienie do-
ceniane ze wzgledu na swoje wartosci odzywcze, a szczegolnie
fatwo przyswajalne biatko, witaminy oraz wysokoenergetycz-
ny thuszcz. Migso jako surowiec zaczgto wykorzystywac do
tworzenia réoznych potraw i przetworow. Podstawowym ce-
lem bylo stworzenie produktu do bezposredniego spozycia.
Tak powstaty wedzonki, kietbasy czy tez produkty zamknigte
w hermetycznym opakowaniu (konserwy), poddane obrobce
cieplnej, co skutkowato zapewnieniem dtugiej trwatosci pro-
duktu. Wyroby zroznicujemy pod wzgledem struktury, wiel-
kosci, ksztattu, smaku, barwy. Przetwory migsne dzielimy na:
kietbasy, wedzonki, wedliny podrobowe i produkty blokowe
[5, 8, 9].

Kietbasa wieprzowo—wotowa stanowila dawniej pod-
stawg wyrobow produkowanych w zakladach przetworstwa
migsnego. Znaczacy udzial migsa wolowego w produkc;ji,
byt spowodowany niska ceng oraz wysoka jakos$ciag surow-
ca. Sam wyréb charakteryzowal si¢ lepszymi warto$cia-
mi odzywczymi niz kietbasa bez udziatu migsa wotowego.
W zalezno$ci od receptury w sktadzie Srednio wystepuje okoto
27% migsa wotowego. Kietbasa wieprzowo—wotowa w 100g
ma o 32% wigcej bialka i zdecydowanie mniej ttuszczu. Cena
za kilogram, np. rostbefu wotowego w roku 2000 r. wynosita
9,87 zt, a w 2017 r. za ten sam produkt trzeba byto zaplaci¢
25,51 zk. Wzrost cen z uptywem lat zaowocowat spadkiem
popytu na mi¢so wolowe i wyroby z jego udziatem. Brak za-
interesowania konsumentow, przyczynit si¢ do zwigkszenia

Key words: pork sausages, beef and pork sausages, sensory
analysis.

The work presented in the article assesses the impact of beef
addition on the quality of pork and beef sausage obtained.
The study involved the production of three types of sausages,
with different amounts of beef in the composition. The first
contained 50% beef, the second 25% and the third was wit-
hout beef, made from 100% pork. Spot sensory analysis was
performed to determine the quality differences of the products.

eksportu wotowiny. Polska, ktora produkuje jedng z najlep-
szych klas migsa wotowego na $wiecie, az 80% wysyta do
innych panstw. Gléwnymi odbiorcami sa kraje Unii Europe;j-
skiej: Wilochy, Niemcy, Holandia i Hiszpania [2, 6, 7].

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych wy-
nikéw badan dotyczacych wplywu dodatku wolowiny do
miesa wieprzowego na jako$¢ sensoryczna uzyskanych
kielbas.

METODYKA BADAN

Przedmiotem badan byly wyprodukowane wtasnor¢cznie
trzy rodzaje kietbasy wieprzowej i wieprzowo-wotowej 0 25%
i 50% udziale wotowiny w sktadzie (rycina 3, 4 i 5). Glow-
nym skladnikiem kielbasy byto migso, thuszcz oraz naturalne
przyprawy takie jak: pieprz czarny, s6l, majeranek i czosnek
swiezy. Produkt posiadat specyficzne cechy organoleptyczne,
ksztattujace si¢ w trakcie procesu technologicznego.

Proces produkeji kielbasy zwyczajnej sktada si¢ z 16 eta-
péw: 9 gtéwnych procesoéw technologicznych oraz 7 operacji
pomocniczych (rycina 1). W czasie produkcji wytwarzane sg
réwniez produkty uboczne, ktére sg przetwarzane w zalezno-
$ci od kategorii.

Gléwne etapy produkcji:

+ Rozdrabnianie

+ Kutrowanie
+ Mieszanie
+

Napetnianie
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) 4
Mieszanie |4
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\ 4
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[Wiorki lub drewno wedzarnicze . lub kietbasa ktora spadta) | Kontener
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\ 4
oda . Odpad (woda ro. L
Lnotd  » Parzenie pad ( ) > Scieki
\ 4
) Odpad (woda) ,
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\ 4
Pojemniki na kietbase .
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\ 4
Dystrybucja
Rys. 1. Schemat technologiczny produkcji kielbasy zwyczajnej.
Fig. 1. Technological scheme of ordinary sausage production.
Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study
+ Osadzanie Operacje pomocnicze:
+ Wedzenie + Przygotowanie migsa
+ Parzenie + Przygotowanie przypraw oraz lodu
+ Studzenie + Dostarczenie i umycie jelit
+ Chlodzenie/magazynowanie + Przygotowanie kijow
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+ Rozpalenie wedzarni
+ Zagrzanie wody w kotle
+ Przygotowanie pojemnikow.

Otrzymane kietbasy poddano analizie sensorycznej oce-
niajac barwe zewnetrzng i wewnetrzng kietbasy, smak, kon-
systencje¢ 1 zapach.

Badanie sensoryczne polega na okresleniu jakosci pro-
duktoéw spozywcezych, dzigki wykorzystaniu zmystu wzroku,
wechu, dotyku i smaku. Oceniajac za pomocg zmyshu wzroku,
swoja uwage kierujemy na nasycenie barwy, ksztatt, potysk,

stan powierzchni zewng¢trznej oraz wyglad na przekroju (roz-
mieszczenie i rozdrobnienie sktadnikow). Dotyk, pozwala na
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okreslenie konsystencji (elastycznos¢, twardos$¢ i kruchosc).
Dzigki zmystowi wechu ocenimy zapach i aromat, zas smak
pozwoli nam okresli¢, czy produkt charakteryzuje si¢ stodkos-
cig, gorycza, kwasowoscia lub stonoscia [1, 3, 4, 10].

W badaniu wzigto udziat 10 osob, ktore zostaty zapozna-
ne z metodyka oraz technika oceny sensorycznej. Probki do
oceny przygotowano w jednorazowych pojemnikach, odpo-
wiednio oznaczonych. Punktowa oceng jakosci wykorzystang

przez respondentéw przedstawia tabela 1.

Wyniki oceny sensorycznej dokonanej przez wybrang
grupe¢ respondentdow przestawiajg tabele 2, 3 i 4 oraz ilustruje

rysunek 2.

Tabela 1. Punktowa ocena jakoS$ci sensorycznej kietbasy wedzonej

Table 1. Spot quality evaluation of sensory smoked sausage
Poziom jakosci [pkt]
Cecha
5 4 3 2 1
Wyglad Bardzo typowa dla Typowa dla danego Powierzchnia Powierzchnia Powierzchnia
zewnetrzny | danego gatunku, gatunku, z lekkim nierbwnomiernie $rednio nierbwnomiernie | bardzo
powierzchnia gtadka, | potyskiem, barwa jednolita, | pomarszczona, pomarszczona, pomarszczona,
ostonka czysta, $cisle | dopuszczalne lekkie nieliczne pecherze liczne pecherzyki | farsz nie przylega
przylegajaca do farszu, | niedowedzenia powietrzne pod powietrza, $cisle do ostonki,
barwa ciemnobrgzowa | w migjscach styku, ostonka, moga uszkodzenia barwa niejednolita,
z potyskiem, jednolita | powierzchnia lekko wystepowaé ostonki, moga barwa szarozielona
na catej powierzchni pomarszczona, ostonka uszkodzenia ostonki, wystepowaé
przylega do farszu, nieliczne zanieczyszczenia zanieczyszczenia
dopuszczalne pojedyncze ostonki, barwa ostonki
pecherzyki powietrza niejednolita,
Wyglad Rozdrobnienie Barwa rdzowa farszu, Barwa blador6zowa farszu, Barwa Barwa szarawa lub
w przekroju | migsa typowe dla rézowe kawatki migsa odbarwienie migjscowe szarawa, liczne zielonoszarawa,
danego asortymentu, | i biate z odcieniem migsa, ttuszcz z odcieniem odbarwienia, niewfasciwe
robwnomierne rézowym thuszczu, z6ttawym odcieniem, barwa ttuszczu rozdrobnienie,
rozmieszczenie wiasciwe rozdrobnienie rozdrobnienie niewtasciwe, z0Ma, liczne bardzo liczne
kawatkow miesa i mies, pojedyncze otwory niejednolite rozmieszczenie pecherzyki pecherzyki
ttuszczu, bez otworéw | powietrza kawatkow migsa i ttuszczu powietrza, powietrza
powietrza widoczne

rozdwojenie sie
farszu

bardzo intensywny,
typowy dla danego
gatunku, bardzo
pozadany, stono$¢
wyczuwalna

pozadany, delikatny, kruchy

stonos¢ staba, $rednio
soczysty, lekko wtdkniste

Konsystencja | Plaster spoisty, jedrny, | DoS¢ jedrna, elastyczna, Migkkawa (mato jedrna), mato | Migkka, mato Zdecydowanie
elastyczny, jednolity, | jednolita w calym batonie | elastyczna, niejednolita w elastyczna zbyt migkka,
zwarty catym batonie, $rednio zwarte nieelastyczna

Smak Bardzo soczysty, Soczysty, intensywny, Wyczuwalny, pozadany, Mato soczysty, Brak soczystosci,

$rednio kruchy,
niepozadany,
suchy lub lekko
wodnisty

brak kruchosci,
smak niepozadany,
bardzo suchy lub
bardzo wodnisty

Zapach

Bardzo intensywny,
wyczuwalny zapach
wedzenia i przypraw

Intensywny, pozadany,
stono$¢ wyraznie
wyczuwalna

Wyczuwalny, pozadany,
obojetny, $rednio wyczuwalny
zapach wedzenia i przypraw

Mato intensywny,
mato pozadany,
mato wyczuwalny

zapach wedzenia i

przypraw

Niewyczuwalny
zapach przypraw
i wedzenia, obcy i
nietypowy

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study
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Tabela 2. Ocena jakoSci kielbasy wieprzowej
Table 2. Quality assessment of pork sausage
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Tabela 4. Ocena jako$ci kielbasy wieprzowo—wolowej

$rednia z ocen Wspotezynnik Wyniki ocen przy
indywidualnych wazkoSci ’uwzgle_dmemy .
wspotczynnika wazkoSci
4,8 0,2 0,96
4,2 0,3 1,26
49 - 4,9
3,8 0,5 1,9
3,9 0,5 1,95
OCENA 0GOLNA 10,97

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Tabela 3. Ocena jako$ci kielbasy wieprzowo-wolowej

(25%)
Table 3. Quality assessment of pork and beef sausage
(25%)
< . . . Wyniki ocen przy
Srednia z ocen Wspotezynnik A
indywidualnych wazkosci uwzglgdnieniu
wspotczynnika wazkosci
45 0,2 0,9
48 0,3 1,44
42 - 4,2
4,6 0,5 2,3
47 0,5 2,35
OCENA 0GOLNA 11,19

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

(50%)
Table 4. Quality assessment of pork and beef sausage
(50%)
$redniazocen | Wspétczynnik Wyniki ocen przy
indywidualnych wazkosci wspégt‘:\;;?:ﬁitll(?:ln;;koﬁci
44 0,2 0,88
44 0,3 1,32
43 - 43
5 0,5 2,5
4,6 0,5 2,3
OCENA 0GOLNA 11,3

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Przeprowadzone badania sensoryczne metoda punktows,
pozwolily na stwierdzenie r6zni¢ jakosci kietbas. Najwyzsza
ocen¢ jakoSci uzyskala kietbasa wieprzowo-wotowa zawiera-
jaca po 50% kazdego rodzaju migsa. Dla tego wyrobu otrzy-
mano ocen¢ ogdlng jakosci w wysokosci 11,3 (maksymalnie
punktacja wynosita 12,5). Produkt ten cechowat si¢ najlepszy-
mi walorami smakowymi, odbiegajacymi znaczaco od innych
wyrobow. Jako druga pod wzgledem badanych cech organo-
leptycznych oceniono kielbas¢ wieprzowo-wotowag majaca
w sktadzie 25% wotowiny. Uzyskata ona 11,19 punktow, przy
czym najwyzsza $rednig punktowa otrzymata za wyglad na
przekroju oraz za smak. Mogto to wynika¢ z odpowiednich
proporcji rodzajow migsa, dzicki czemu osiagneta najbar-
dziej pozadane cechy. Kietbasy z dodatkiem migsa woto-
wego charakteryzuja si¢ wg. badaczy pozadanymi cechami
smakowymi.

=¢—KIELBASA WIEPRZOWA

—— KIEtBASA WIEPRZOWO-WOLtOWA (25%)

—— KIEtBASA WIEPRZOWO-WOtOWA (50%)
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NN

) //

V4

N
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0,5
0
WYGLAD ZEWNETRZNY WYGLAD W PRZEKROJU KONSYSTENCJA SMAK ZAPACH
Cecha

Rys. 2. Wykres jakoSci kielbas.
Fig. 2. Quality chart of sausages.

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study
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Kietbasa wieprzowa najwyzszg $rednig ocen, $wiadczaca
0 jej wysokiej jakosci otrzymata dzigki konsystencji. Zawiera
ona sobie najwigcej thuszczy, dlatego jest soczysta i zwarta.
Najwyzej oceniono ja rowniez pod wzgledem wygladu ze-
wnetrznego batonu, poniewaz nie posiadata zmarszczen oraz
charakteryzowata si¢ jednolitg barwa. Ocena jakosci wyrobu
wieprzowego wyniosta 10,97 i stanowita najnizsza otrzyma-
ng warto$¢. Powodem byta niska ocena za smak, zapach oraz
wyglad na przekroju.

Analiza sensoryczna metoda punktowa udowodnila, ze
dodatek wotowiny do kietbasy gwarantuje doskonalszg jakosé¢
produktu. Korzystnie wptywa tez na walory smakowe oraz
strukture i barwe migsa, a co za tym idzie na wigksze zainte-
resowanie konsumentow.

ANALIZA | DYSKUSJA WYNIKOW

Przeprowadzona analiza sensoryczna dowiodla, ze ilos¢
migsa wotowego ma znaczacy wplyw na jakos$¢ wyrobu. Pro-
ces produkcyjny dla wszystkich trzech rodzajow kietbas byt
taki sam i odbyt si¢ w takich samych warunkach. Otrzyma-
ny farsz juz po procesie mieszania réznit si¢ intensywnoscia
barwy oraz konsystencjag. Wymieszanie farszu na kietbasg
znajwickszym udzialem migsa wolowego bylo tatwiejsze, po-
niewaz mig¢so to charakteryzuje si¢ duza kleistoscig. Kolejna
znaczng roznice, mozna bylto zauwazy¢ po procesie wedzenia.
Powierzchnia batonu z wigkszym udzialem wotowiny byta
znacznie ciemniejsza niz bez jej udziatu. Ten sam cykl pro-
dukcyjny, ale zréznicowanie sktadu surowca migsnego, do-
prowadzito do powstania trzech odmiennych produktow.

Kietbasa wieprzowa, charakteryzowata si¢ najwicksza
jednolitoscia. Powierzchnia batonu miata barwe brazowsa bez
znacznych przebarwien, typowa dla przetwordow wieprzo-
wych. Powierzchnia posiadata lekki thusty nalot i brak jakich-
kolwiek zmarszczen. W przekroju byta spoista, bez widocz-
nych rozklejen farszu. Smak i zapach posiadata wzorcowy dla
kietbas wedzonych, a konsystencje kleista.

Kietbasa wieprzowo—wotowa zawierajaca 25% migsa
wolowego, nieznacznie roznita si¢ od kietbasy wieprzowe;.
Zauwazalne réznice mozna byto dostrzec na powierzchni ba-
tonu. Pojawity si¢ lekkie zmarszczenia i gdzieniegdzie ciem-
niejsze plamy w miejscu dodatku migsa wolowego. Konsy-
stencja stata si¢ minimalnie mniej zwarta. Na smak i zapach
dodatek migsa wotowego nie miat szczegdlnego wptywu.

Kietbasa wieprzowo—wotowa majaca w sktadzie 50%
migsa wolowego, byta najbardziej zréznicowana pod wzgle-
dem jakos$ci sensorycznej. Charakteryzowata si¢ intensywna
ciemnobrazowa barwg. Na powierzchni pojawity si¢ widocz-
ne przebarwienia oraz zmarszczenia. Przekroj byt o wiele
ciemniejszy od pozostatych dwoch rodzajow kietbas. Kon-
systencja mniej tlusta, o widocznych suchych elementach, co
przyczynito si¢ do rozdwojenia farszu w niektorych fragmen-
tach przekroju kietbasy, a smak byt bardziej wyrazisty.

PODSUMOWANIE

Kietbasa z najwigksza iloscig migsa wolowego w sktadzie
wyroznita si¢ najwyzsza jakoscia. Cho¢ jest to surowiec drogi,
ksztattuje unikalne walory sensoryczne kietbas. Taki wyrob
zawiera wigcej chudego migsa i ma wigksza wartos¢ odzyw-
cza. Kielbasa wieprzowo—wotowa jest wyrobem z przysztos-
cig. Konsumenci oczekuja produktéw zdrowych o wysokim
standardzie.

Przetwory migsne z migsa wieprzowego jak i wotowego,
powinny stanowi¢ tylko dodatek do dan. Cho¢ migso woto-
we posiada tyle samo latwo przyswajalnego biatka co migso
z drobiu, jak réwniez jest bogatym zrodlem zelaza i witamin,
to zawarto$¢ kwasow thuszczowych nasyconych, jest przeciw-
wskazaniem do spozywania go w duzych ilo$ciach.
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