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Zmieniajqcy sie sposob odzywiania konsumentow wymusza na przemysle spozywczym ciggte zmiany oraz innowacje w sposobie
produkcji dotychczas tradycyjnych wyrobow. Poniewaz zmniejsza sie spozycie nienasyconych kwasow tluszczowych, sq one su-
plementowane w postaci dodatkow do roznych produktow spozywczych. Celem przeprowadzonej pracy byto zbadanie wplywu
czesciowego zastgpienia podgardla emulsjq zawierajgcq olej rzepakowy na podstawowy sktad chemiczny oraz wybrane wyroz-
niki jakosci parowek. Parowki kontrolne zawieratly 20% podgardla, a w kolejnych wariantach 15, 25, 35 i 50% ilosci jego masy
wymieniono olejem rzepakowym, dodawanym w postaci emulsji. Badania przeprowadzono po 24 h oraz po 21 dniach przecho-
wywania parowek, w trzech powtorzeniach. Badania wykazaty, iz wraz ze zwiekszajgcym si¢ stopniem zastgpowania podgardla
olejem rzepakowym pogarszata si¢ jakos¢ parowek. Parowki, w ktorych ponad 25% podgardla zastgpiono olejem rzepakowym,
tj. zawierajgce powyzej 5% oleju rzepakowego, nie byly akceptowane przez konsumentow.

Stowa kluczowe: wedliny drobno rozdrobnione, cechy tech-
nologiczne, jakosé, olej rzepakowy.

WPROWADZENIE

W ostatnich latach nastapit znaczny postep w techno-
logii przetworstwa migsa spowodowany m.in. rozwojem
nauk medycznych, zmiang stylu zycia ludnosci oraz wzro-
stem $§wiadomosci konsumentéw. W produkcji przetworéw
miesnych udoskonalono stosowane technologie. Rozwigza-
no wiele kwestii zwigzanych z poprawg warto$ci odzywczej
produktow miesnych, ksztattowaniem ich wtasciwosci, jako-
$ci 1 funkcjonalnosci. Dzigki temu przetwory migsne charak-
teryzuja si¢ wyzszg warto$cia odzywcza oraz spetniajg co-
raz wigksze wymagania konsumentéw zwiazane z jakoS$cia.
W procesie produkcyjnym chroni si¢ sktadniki odzywcze.
Zwigksza si¢ dostepno$¢ na rynku dietetycznych produktow
migsnych. Coraz wigcej artykulow zywnosciowych jest prze-
znaczonych np. dla 0sob w okreslonym wieku, czy tez o roz-
nej aktywnosci fizycznej (Kowalski i Cepiak [10]; Kowal-
ski 1 Pyrcz [9]).

W duzej grupie asortymentowej przetworow migsnych
stosuje si¢ recepturowy dodatek thuszczow zwierzecych,
bogatych przede wszystkim w nasycone kwasy thuszczo-
we. Sposobem podniesienia udziatu w diecie NNKT (nie-
zbednych nienasyconych kwasow ttuszczowych), takich jak
C18:2 i C18:3, moze by¢ wzbogacenie produktow, o wyso-
kim udziale kwaséw nasyconych, olejem roslinnym. Popra-
we jakosci 1 profilu kwasow ttuszczowych przetworéw mig-
snych mozna uzyska¢ rowniez poprzez taczny dodatek we-
glowodanowych zamiennikow tluszczu zwierzgcego i ole-
jow roslinnych. Dodatek olejow roslinnych do produktow
migsnych poza korzystnym korygowaniem ich wartosci zy-
wieniowej moze tez spetnia¢ role dodatku funkcjonalnego.

Uzyskane efekty zalezne sa m.in. od rodzaju oleju, stopnia
jego wymiany w stosunku do thuszczu zwierzecego oraz pa-
rametréw procesu technologicznego (Hammer [7]; Bloukas
[3]; Adamczak i Jankiewicz [1]; Makata i wsp. [11]).

Celem artykulu jest przedstawienie wynikow badan
dotyczacych okreslenia wplywu zamiany (w recepturze)
czesci podgardla olejem rzepakowym na sklad chemiczny
oraz wybrane wyrézniki jako$ci paréwek. Paréwki kon-
trolne zawieraly 20% podgardla, a w kolejnych warian-
tach 15, 25, 35 i 50% jego iloSci zastapiono olejem rzepa-
kowym, dodawanym w postaci emulsji.

MATERIAL | METODY

Czgs¢ doswiadczalng pracy wykonano w Zaktadzie Tech-
nologii Miesa Katedry Technologii Zywnosci SGGW w War-
szawie. Materiat do badan stanowito mig¢so drobiowe odzy-
skane mechanicznie (MDOM), podgardle wieprzowe, emul-
sja ze skorek wieprzowych oraz wotowina kl. II.

Sktad recepturowy wariantu kontrolnego farszu na pa-
réwki (Wariant I) byt nastepujacy: 55% MDOM, 15% wo-
fowina kl. II, 20% podgardle wieprzowe, 10% emulsja ze
skoérek wieprzowych. W kolejnych wariantach zastepowano
czes$¢ podgardla olejem rzepakowym w ilosci:

Wariant I - 15% (tj. farsz zawierat 17% podgardla i 3%
oleju rzepakowego);

Wariant II1 — 25% (tj. farsz zawierat 15% podgardla i 5%
oleju rzepakowego);

Wariant IV — 35% (4j. farsz zawierat 13% podgardla i 7%
oleju rzepakowego);

Wariant V— 50% (tj. farsz zawierat 10% podgardla i 10%
oleju rzepakowego).
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Do farszow dodano takze (w stosunku do masy farszu):
16d (40%), izolat biatka sojowego (w ilosci od 2,6% w Wa-
riancie I do 2,2% w Wariancie V; zmniejszanie dodatku izo-
latu biatka sojowego w poszczegdlnych wariantach wynika-
to z faktu jego obecnosci w emulsji thuszczowej, ktorej ilo§¢
wzrastata w kolejnych wariantach; dazono do jednakowego
sumarycznego udzialu izolatu biatka sojowego we wszyst-
kich wariantach farszu), mieszanka peklujaca (2,5%), przy-
prawa do parowek (0,6%), preparat fosforanowy (0,3%) oraz
stabilizator barwy (0,25%).

Olej rzepakowy dodawano do farszow w postaci emulsji.
Emulsja byta wytwarzana w nastepujacy sposob: 200 g wody
+ 25 gizolatu biatka sojowego emulgowano za pomoca blen-
dera przez 2 min. Do powstalej emulsji dodano 250 g oleju
rzepakowego i emulgowano blenderem przez kolejne 3 min.

W procesie produkcji podgardle wieprzowe oraz wotowi-
n¢ kl. I krojono wstegpnie na kawatki i rozdrabniano na wilku
laboratoryjnym przez siatke o $rednicy otworow 3 mm. Przy-
gotowane surowce migsne i dodatki funkcjonalne kutrowano
w trzech etapach w kutrze laboratoryjnym STEPHAN UMS.
W pierwszym etapie kutrowania, trwajacym 20 s, do kutra
wprowadzono: MDOM, wolowing kl. 11, preparat fosforano-
wy, mieszanke peklujaca. W drugim etapie, trwajacym | min
40 s, do kutra dodano: emulsja ze skorek wieprzowych, Y2
lodu, izolat biatka sojowego, stabilizator barwy. W trzecim
etapie kutrowania, ktory trwat 1 min, do kutra dodano: pod-
gardle/emulsje z olejem rzepakowym, "2 lodu, przyprawe do
parowek. Catkowity czas kutrowania wynosit 3 min, a tem-
peratura koncowa kutrowanego farszu nie przekraczata 11°C.

Po procesie kutrowania wytworzonym farszem, przy
uzyciu recznej nadziewarki ttokowej, napetniano ostonki ce-
lulozowe o $rednicy 22 mm. Po nadziewaniu formowano ba-
tony o dtugosci ok. 14 cm i poddawano je obrobce termiczne;j
w komorze wedzarniczo-parzelniczej firmy Jugema do osia-
gniecia temp. 70°C w centrum batonu.

Gotowy produkt wychtadzano w chtodni w temp. 4-6°C
przez ok. 20 h. Po tym czasie parowki przeznaczone do ba-
dan przechowalniczych zamykano proézniowo w opakowa-
nia z folii wielowarstwowej i przechowywano w warunkach
chtodniczych (temp. 4-6°C) przez 21 dni.

Wykonano 5 wariantow parowek w 3 powtorzeniach. Ba-
dania obejmowaly:

» okreslenie sktadu chemicznego: zawartos¢ wody (PN-
ISO 1442:2000 [15]), bialka (PN-75/A-04018 [14]),
thuszczu (PN-ISO 1444:2000 [16]),

» obliczenie wydajnosci ogolnej oraz wydajnosci procesu
obrobki termicznej, a takze ilosci wycieku przechowalni-
czego (Praca zbiorowa [17]),

» zbadanie parametrow tekstury parowek (test TPA oraz
W-B) po 24 h i 21 dniach przechowywania (Instrukcja
aparatu [8]),

» przeprowadzenie oceny sensorycznej parowek po 24 h
i 21 dniach przechowywania (Barytko-Pikielna i Matu-
szewska [2]). Badania przeprowadzane na losowej grupie
30 os6b w wieku 19-24 lata — badania semi-konsumenc-
kie metodg punktows.

Do statystycznego opracowania wynikow (Gawecki i Wa-
gner [6]) wykorzystano jednoczynnikowa analize wariancji

i test NIR dla poziomu istotnosci a=0,05 uzywajac programu
Statgraphics, wersja 5.1.

WYNIKI

Przeprowadzona analiza statystyczna wykazala istotny
(o= 0,05) wptyw zawartosci oleju rzepakowego w farszu na
wydajnos¢ ogoélng oraz wydajno$¢ obrobki termicznej pard-
wek (tabela 1); wzrastaly one wraz ze zwigkszajaca si¢ ilo-
$cig dodatku oleju rzepakowego.

Tabela 1. Srednia wydajnos¢ ogélna i wydajnosé obrobki
termicznej oraz ilo$§¢ wycieku termicznego z pa-
réwek

Table 1. Average total yield and efficiency of thermal
treatment and the amount of thermal drip loss
of homogenized sausages

Wydajnos¢ Wydajnos¢ Wyciek
Wariant ogobina obroébki termicznej | przechowalniczy

(%) (%) (%)
| 127,52 87,92 2,42
Il 128,32 89,40 2,8°
1] 129,5° 90,8° 3,4¢
v 130,2° 91,9¢ 3,9¢
v 129,6° 92,3¢ 4.4

a, b, c,d, e— wartoci oznaczone takimi samymi indeksami w ra-
mach danego wyréznika nie r6znig si¢ istotnie staty-
stycznie (o = 0,05)

Zrodlo: Badania wlasne

Jednak przeprowadzona analiza statystyczna wykazala
takze istotny (a0 = 0,05) wplyw poziomu dodatku oleju rze-
pakowego na wzrost wycieku przechowalniczego z parowek
(tabela 1); im wiecej dodatku oleju rzepakowego tym wigcej
wycieku w trakcie przechowywania.

Badania wykazaty istotny (a = 0,05) wptyw dodatku ole-
ju rzepakowego na zawartos¢ wody, biatka oraz tluszczu
w pardéwkach (tabela 2).

Tabela 2. Srednie zawarto$ci wody, bialka i thuszczu w pa-
réwkach

Table 2. Average content of water, protein and fat in ho-
mogenized sausages

o | Dot | ot | ot
| 63,3¢ 11,2¢ 22,82
Il 62,3° 11,1¢ 23,22
Il 61,8 11,00¢ 24,90
v 61,5° 10,9° 26,0t
v 60,5? 10,72 26,7°

a, b, c,d— wartosci oznaczone takimi samymi indeksami w ra-
mach danego wyr6znika nie ro6znig si¢ istotnie staty-
stycznie (o= 0,05)

Zrodlo: Badania wiasne
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Tabela 3. Srednie wartosci parametréw tekstury paréwek po 24 h i 21

dniach przechowywania
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Table 3. Average values of texture of homogenized sausages after 24 Na obs§mowapy wzrost .wyda.jnoéci w ob-
hours and 21 days of storage robee termicznej, jak i wydajnosci ogdlnej pa-
rowek wraz ze wzrostem dodatku oleju rze-
Po 24h przechowywania Po 21 dniach przechowywania pakowego mogto wplynac to, iz olej rzepako-
o = . = 5 = . = wy byl dodawany jako emulsja zawierajaca
Wariant ‘g’ 8 = E = :§ 8 = = = w swoim sktadzie biatko sojowe, ktore zwia-
‘g & é ‘é 8 *g = é’ § 2 zato juz podczas emulgowania oleju wode, co
S| g § s | s S| £ § = = moglo przyczyniaé¢ sie do lepszego jej utrzy-
Ll E N ® = ~ » mywania podczas obrobki termicznej. Iloéé
| |061:|0,80:] 17,59 | 8:80¢ [ 14,74 | 0,62 0,80 | 21,21¢ | 10,13 15,0g¢ WYCicku przechowalniczego wzrastala wraz ze
i ’ ’ ’ ’ ’ i ’ ’ ’ wzrostem wymiany podgardla olejem rzepa-
I ]0,62°|0,78°| 16,38 | 7,71¢ | 12,60° | 0,63° | 0,80° | 20,22¢ | 9,38 | 14,549 | kowym, co jest wynikiem jego uwalniania si¢
| 063¢] 0,770 15,100 7,08 11,000 0,640 | 0,790 | 17,02 8780 [ 13,210 POUCAS Prrechowywania wyrobu 1 moze by¢
’ ' ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’ powiazane z jednej strony z wyzszg wydajno-
IV |0,64¢|0,76| 14,77 | 6,69" | 9,62% | 0,65¢ | 0,772 | 16,62° | 7,51 [11,75°| Scia obrobki termicznej, a z drugiej stabego
vV ]0,65°|0,75%| 13,46%| 5,82* | 9,00* |0,66° | 0,772 | 14,77* | 6,66* | 10,54 zwigzania wody I,OICJ,U_W emulsj o
Podobne zaleznos$ci, w zawartosci bialka,

a, b, ¢, d, e — warto$ci oznaczone takimi samymi indeksami w ramach danego wyréz-

nika nie r6znig si¢ istotnie statystycznie (a = 0,05)
Zrodlo: Badania whasne

Wraz ze zwigkszajaca si¢ iloscig zastgpowanego pod-
gardla olejem rzepakowym malata zawarto$s¢ wody i biatka
w paréwkach, a wzrastata ilos¢ thuszczu.

Przeprowadzona analiza statystyczna wykazata istotny
(a = 0,05) wpltyw zawartosci oleju rzepakowego w pardw-
kach na wzrost sity cigcia oraz twardosci parowek, a takze na
zmniejszenie spoistosci, sprezystosci oraz zujnosci parowek
po 24 h, a takze po 21 dniach przechowywania (tabela 3).

Po 24 h, tak samo jak po 21 dniach przechowywania, naj-
wyzsze oceny za barwe, smak, zapach i konsystencje uzy-
skaly paréwki nie zawierajace oleju rzepakowego, najnizsze
natomiast parowki, ktore zawieraly go najwigcej (tabela 4).
Wyniki oceny poszczegodlnych wyréznikdéw jakosci senso-
rycznej w obydwu okresach przechowywania sg bardzo zbli-
zone do siebie, a réznice pomiedzy wynikami nie sg istotne.

Tabela 4. Srednie noty oceny sensorycznej paréwek po
24 h oraz 21 dniach przechowywania (1 — naj-
nizsza ocena, 5 — najwyzsza ocena)

Table 4. Average marks of sensory evaluation of homo-
genized sausages after 24 hours and 21 days of
storage (1 —lowest mark, 5 — highest mark)

Po 24h przechowywania | Po 21 dniach przechowywania

©, ©,
Wariant | s | S S| < s S £ x~
S| g2 E| | 8|2 E

o o

7 4
I 50| 47149 |44 | 50 | 48 | 49 44
I 49 |44 |43 | 41 | 49 | 44 | 42 42
I 46 | 44 41| 40 | 46 | 43 | 41 4,1
v 42 | 40|36 |37 | 42 | 40 | 36 3,7
v 3538|3136 | 36| 37 | 3.1 3,5

Zrodlo: Badania wlasne

wody i1 thuszczu, uzyskali w swoich badaniach
Bloukas 1 wsp. [4], Vural [18] oraz Piotrowska
i wsp. [13]. Ich zdaniem zastapienie tluszczu
zwierzecego olejem roslinnym powoduje obni-
zenie zawarto$ci wody i biatka oraz podwyzszenie zawarto-
Sci thuszczu w wyrobie gotowym. Piotrowska i wsp. [13] wy-
kazali, ze zawarto$¢ biatka w parowkach miesci si¢ w prze-
dziale od 11,76 do 12,05%. Zawarto$¢ biatka w paroéwkach
w w/w badaniach rézni si¢ od wynikow badan Piotrowskiej
i wsp. [13] o okoto jeden punkt procentowy. Jest to najpraw-
dopodobniej spowodowane uzyciem przez Piotrowska i wsp.
[13] surowca migsnego o wyzszej zawartosci bialka.

Pojecie tekstury produktu zwigzane jest z jego wewnetrz-
ng ,.budowa”, ktora z kolei jest Scisle zwigzana z jego wlasci-
wosciami reologicznymi, skladem chemicznym i struktura.
Tekstura odbierana jest przez czlowieka sensorycznie, a jej
wyrazem jest reakcja na site przylozong podczas zucia. Po-
strzeganie tekstury przez konsumenta jest szczeg6lnie istot-
ne i jest jednym z gléwnych wyrdznikéw jakosci produktow
migsnych (Wierzbicka [19]). Proces przechowywania zwigk-
szal twardo$¢ paréwek. Nastgpowal wzrost sily cigcia praw-
dopodobnie spowodowany wyciekiem przechowalniczym.
Po 21 dniach przechowywania zaobserwowano wyzsze war-
tosci parametru charakteryzujacego spoistos¢ wszystkich
wariantow w poroéwnaniu do przechowywania przez 24 h.
Wraz z dodatkiem oleju rzepakowego malaty wartosci spre-
zysto$ci, twardoS$ci, zujnosci oraz sily cigcia. Prawdopodob-
niej nastepowato rozluznienie konsystencji pardwek, spowo-
dowane m.in. luzniejszg konsystencja emulsji niz ttuszczu
tkankowego.

Mozna stwierdzi¢, ze zastgpienie podgardla olejem rze-
pakowym powyzej 25% w parowkach sprawito, iz byly one
nieakceptowane przez oceniajagcych. Warianty z 35 i 50%
wymiang podgardla olejem uzyskiwaly noty ponizej 4 pkt,
po 24 h jak i po 21 dniach przechowywania. Podobne wyniki
w swoich badaniach uzyskat Caceres i in. [5], natomiast Ma-
kata i Kern-Jedrychowski [12] stwierdzili, ze dodatek ole-
ju rybiego lub Inianego na poziomie ponizej 5% (w stosun-
ku do masy surowca) nie ma istotnego statystycznie wptywu
w ksztaltowaniu jakosci sensorycznej parowek.
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WNIOSKI

Dodatek oleju rzepakowego powodowal wzrost wydaj-
nosci w obrobce termicznej oraz wydajnosci ogélnej pa-
rowek, jednak zwigkszatl takze ilos¢ wycieku przecho-
walniczego, co jest zjawiskiem niekorzystnym.

Dodatek oleju rzepakowego do farszu na paréwki powo-
dowal rozluznienie ich struktury, na co wskazuje obnize-
nie sily cigcia, sprezystosci, twardosci i zujnos$ci gotowe-
20 wyrobu.

Zastgpowanie podgardla olejem rzepakowym pogarszato
jakos$¢ sensoryczng parowek, okreslong takimi wyrdzni-
kami jak: barwa, smak, zapach i konsystencja.

Parowki w ktorych podgardle zastapiono olejem rzepako-
wym na poziomie powyzej 25% (tj. zawierajace 5% oleju
rzepakowego) nie byly akceptowane przez oceniajacych.
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INFLUENCE OF PARTIAL SUBSTITUTION
OF PORK BACKFAT WITH RAPE SEED
OIL ON YIELD, CHEMICAL
COMPOSITION, TEXTURE PARAMETERS
AND SENSORY QUALITY
OF HOMOGENIZED SAUSAGES

SUMMARY

Consumer eating habits forces the constant changes and
innovations in the way of production of traditional food. The-
re is reduction the consumption of unsaturated fatty acids
which are supplemented in the form of additives for various
food products. The aim of the study was to investigate the ef-
fect of the partial replacement of chaps by emulsion conta-
ining rapeseed oil on the basic chemical composition and se-
lected quality factors of sausages. Sausages contained 20%
of the chaps, and in subsequent versions 15, 25, 35 and 50%
of the amount was replaced by rapeseed oil, added in the
form of an emulsion. Tests were carried out after 24 h and
after 21 days of storage sausages, in triplicate. The study
showed that with increasing degree of exchange of chaps by
rapeseed oil the quality of sausages deteriorates. Homogeni-
zed sausages, in which more than 25% of chaps was replaced
with rapeseed oil, as follows containing more than 5% of ra-
peseed o0il, was not accepted by consumers.

Key words: homogenized sausages, technological features,
quality, rape seed oil.



