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Streszczenie

Sktad chemiczny 1 atrakcyjno$¢ sensoryczna stanowig procz ceny glowne czynniki
decydujace o popycie na dany produkt. Dokladne poznanie preferencji konsumenckich daje
mozliwo$¢ modyfikacji wybranych cech produktu 1 dopasowanie go do oczekiwan
konsumentoéw. Celem niniejszej pracy bylo pordwnanie kietbasy §laskiej produkowanej przez
roznych producentéw. W badanych kietbasach okre§lono podstawowy sktad chemiczny.
Przeprowadzono oceng organoleptyczng wygladu zewngtrznego, wygladu na przekroju oraz
smaku 1 zapachu badanych wedlin. Wykonano test analizy profilu tekstury (TPA), ktory
dostarcza obiektywnych informacji o parametrach produktu niezaleznie od stanu
psychofizycznego badz preferencji oceniajacych. Zawarto$¢ biatka w badanych kietbasach
wynosita od 15,5% do 17,0%, natomiast zawartos¢ thuszczu wahata si¢ w szerszym przedziale
miedzy 19,1% a 25,7%.

Stowa kluczowe: analiza profilu tekstury (TPA), ocena organoleptyczna, sktad chemiczny

RELATIONSHIP OF ORGANOLEPTIC ASSESSMENT OF SLASKA SAUSAGES
FROM CHEMICAL CONTENT AND TEXTURE

Summary

Chemical content and sensory attraction make main factors, apart from the price, which
decide about the demand on the given product. Accurate cognition of consumer’s preferences
gives possibility of modification of chosen product features and adjusting it to consumers’
expectations. The aim of the following work was to compare Silesian sausage, produced by
different producers. Primary chemical content was determined in studied sausages.
Organoleptic assessment of outside look, look on section, taste and smell of studied meats
were carried out. The test of the texture profile analysis (TPA), which gives objective
information about the product’s parameters regardless of psychophysical state or evaluators’

preferences, was conducted. The protein content in studied sausages was from 15,5 to 17,0%,
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whereas the fat content fluctuated in wider range between 19,1 and 25,7%.

Key words: texture profile analysis (TPA), organoleptic assessment, chemical composition
WSTEP

Ciagly rozwdj rynku artykulow spozywczych jest wynikiem zrdéznicowanych
1 zmieniajacych si¢ oczekiwan konsumentow wobec zywnosci. Konsumenci coraz czesciej
zwracaja uwage nie tylko na jako$¢ 1 bezpieczenstwo zywnoS$ci czy korzysSci zdrowotne
wynikajace z jej spozycia, lecz takze na aspekty Srodowiskowe jej wytwarzania [Salejda,
Krasnowska 2014]. Rynek migsa i1 wedlin w Polsce od wielu lat stanowi jeden z najbardziej
dynamicznych rynkéw w sektorze spozywczym. Cechuje go znaczna nadprodukcja
1 konkurencja miedzy producentami, dlatego badania preferencji konsumentow 1 czynnikow
wplywajacych na decyzje podejmowane przez nabywcoéw podczas zakupu zywnos$ci sg
bardzo wazng informacjag dla producentow. Przez umiejetne sterowanie doborem
odpowiednich cech produktu mozna bowiem oddzialywa¢ na zachowania nabywcze
konsumentéw. Badania z tego zakresu sg bardzo istotne, gdyz umozliwiaja tworzenie
produktéw o cechach satysfakcjonujacych konsumenta [Kwiatkowska i in. 2014]. Jedna
z przyczyn wahan jako$ci przetworOw migsnych jest znaczne zrdznicowanie surowca
w przemys$le migsnym, ktory charakteryzuje si¢ rézng podatnoscia na zmiany
mikrobiologiczne, chemiczne 1 fizyczne. Jedng z wazniejszych cech decydujacych o jakosci
1 akceptacji konsumenckiej produktéow spozywczych jest tekstura. Jest to cecha ztozona,
determinowana przez struktur¢ produktu, jego ksztatt 1 sktad chemiczny, lepko$¢ 1 inne
wilasciwosci fizyczne produktu. Tekstur¢ opisuja m.in. parametry takie jak: twardosc,
krucho$¢, widknistos¢, elastycznos¢, kleistos¢, soczystos¢, gumowatos¢, przy czym
w zaleznos$ci od rodzaju produktu wystepuja one w réznym stopniu i z réznym natezeniem
[Piotrowska, Dolata 2005]. Pomiar instrumentalny tekstury produktow zywnosciowych
umozliwia uzyskanie wielu parametrow charakteryzujacych teksturg, co wskazuje na jego
wieksza precyzje w porOwnaniu z oceng tekstury przez cztowieka [Dolik, Kubiak 2013].

Kielbasy parzone nalezg do najpopularniejszych i najczg¢sciej spozywanych wedlin. Ich
stosunkowo niska cena wynika ze stosowania w produkcji surowcdéw nizszej jakosci, a takze
z nieskomplikowanego procesu produkcyjnego [Dzieszuk 1 in. 2005]. W ksztaltowaniu
wiasciwosci reologicznych farszu migsnego oraz gotowego produktu zasadniczg role odgrywa
przede wszystkim sktad surowcowy. Szczego6lng role przypisuje si¢ tkance tacznej, ktora
ksztattuje teksture oraz wptywa na oceng smakowitosci 1 soczystosci. Istotne zmniejszenie

zawarto$ci tluszczu w zestawie recepturowym wyrobdw powoduje, ze produkt staje si¢
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,pusty” smakowo, jego tekstura jest bardziej sztywna, gumowata i maczysta [Zochowska-
Kujawska 1 in. 2010].

Celem niniejszej pracy bylo poréwnanie sktadu chemicznego, parametrow tekstury oraz
wynikow oceny organoleptycznej 1 ustalenie zaleznosci pomiedzy nimi w kietbasie $laskiej

pochodzacej od trzech roznych producentow.

MATERIAL I METODY BADAN

Material do badan stanowila kietbasa §lagska produkowana przez r6znych producentow,
pozyskana w placoéwkach handlu detalicznego na terenie Rzeszowa. Dla zachowania
anonimowosci producentéw produkty oznaczono literami A, B 1 C. Liczebno$¢ prob kazdego
produktu wynosita 48. Zakupiony materiat badawczy przechowywano w temperaturze
chlodniczej (ok. 4°C).

Parametry tekstury materiatu badawczego oznaczono instrumentalnie, stosujac profilowa
analiz¢ tektury (ang. Texture Profile Analysis, TPA) wykonang za pomocg teksturometru
Texture Analyser — CT3 firmy Brookfield, korzystajac z duzej sondy stozkowej o $rednicy
30 mm, dlugosci 36 mm 1 kacie 60°. Do wykonania testu TPA przygotowywano walce
o $rednicy 28-32 mm 1 wysokosci 30 mm. Oznaczenie parametrow tekstury wykonywano
bezposrednio po wykrojeniu probek, aby unikngé odchylen wynikéw powstatych na skutek
wysychania powierzchni probek. Za pomocg programu Texture Pro CT okreslano nastepujace
parametry: twardo$¢ cyklu 1, twardo$¢ cyklu 2, adhezyjnos¢, sprezystosé 1 zujnosc.

Kolejnym etapem badan bylo oznaczenie sktadu chemicznego badanych kietbas $laskich.
Probki materialu badawczego rozdrabniano trzykrotnie w wilku laboratoryjnym,
z zastosowaniem siatki o $rednicy otwordéw 4,0 mm. Nastepnie oznaczono podstawowy sklad
chemiczny za pomoca analizatora skladu chemicznego NIR-Food Check (firmy Bruins
Instruments). Jest to sterowany komputerowo spektrofotometr, dziatajacy w zakresie fal 730—
1100 nm.

Ocen¢ organoleptyczng wykonano z zastosowaniem S-punktowej skali pozadalnosci
cechy. Ocenie poddano wyglad zewnetrzny, wyglad na przekroju, smak i1 zapach. Na
podstawie ocen czastkowych ustalono ocene ogdlng kietbas [Domaradzki, Florek 2012].

Uzyskane dane poddano analizie statystycznej. Istotno$¢ rdznic ustalono za pomocg testu
Tukeya. W celu wustalenia zalezno$ci pomigdzy badanymi cechami obliczono
wewnatrzgrupowe wspolczynniki korelacji. Przyjeto nastgpujacy sposéb komentowania

bezwzglednej wartosci wspotczynnika korelacji [Michalski 2008]:



Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego 2016 t. 71 nr 2

a) I'y=0

b) 0<Irxy<0,3
c) 0,3<Iry<0,5
d)  0,5<Iryl<0,7
e) 0,7<Ir,,<0,9
f) 0,9<Ir,/<0, 1
g Iy~

wspolzaleznos¢ nie wystepuje

staby stopien wspoizaleznosci

umiarkowany ($redni) stopien wspoizaleznosci

znaczny stopien wspotzaleznosci

wysoki stopien wspotzaleznosci

bardzo wysoki stopien wspotzaleznosci

wspolzaleznos¢ catkowita (Scistos€), tzn. zaleznos$¢ funkcyjna

pomiedzy rozwazanymi cechami

Obliczen dokonano przy uzyciu pakietu statystycznego Statistica 12.5PL.

WYNIKI I DYSKUSJA

Analiza danych dotyczacych podstawowego sktadu chemicznego pokazuje, ze produkty

kazdego z producentéw roznity sie miedzy sobg istotnie statystycznie w zakresie zawartos$ci

biatka, thuszczu 1 wody. Zawartos¢ tluszczu w kietbasie $laskiej wahata si¢ od 19,1% (A)

(ibyla nieco wyzsza wzgledem deklaracji producenta — 18,5%) do 25,7% (B) przy

deklarowanej zawartos$ci na poziomie 27%. Najwyzsza zawarto§¢ wody byta w kielbasie A

1 wynosita 61,9%, w pozostatych kietbasach byla istotnie nizsza i wynosita 56,7% (B) 157,7%

(C). Okreslona zawartos¢ biatka wahata si¢ w mniejszym stopniu od 17% (A) do 15,5% (B)

1 byta wyzsza w porownaniu z deklaracjami producentéw, ktorzy okreslali j3 odpowiednio na

11,5% (A) i 12% (B).
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la) 1b)

Ic)

Wykres 1a-c. Sklad chemiczny kietbas slaskich

The chemical composition of Slaska sausages

Wyniki oceny organoleptycznej badanych kietbas §laskich prezentuje tabela 1. Najwyzej

(3,9 pkt) oceniono wyglad zewnetrzny kietbasy B, pozostate kietbasy oceniono nizej — na
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poziomie 3,6 pkt — a r6znice byly istotne statystycznie. Podobnie jak w przypadku wygladu
zewngtrznego najwyzej oceniono wyglad na przekroju produktu B (3,7 pkt).

Wyglad przetworow migsnych jest jednym z najwazniejszych wyr6znikow jakosci, gdyz
w pierwszej kolejnosci podlega percepcji i ocenie konsumenta [Pietrasik i1 in. 2003].
Atrakcyjny wyglad zewngtrzny jest czgstym bodzcem wplywajacym na decyzje zakupowe
konsumentow.

Najwyzsze noty organoleptycznej oceny smaku i zapachu przyznano kietbasie B
(4,1 pkt). Istotnie nizej oceniono smak i zapach kietbasy §laskiej A (3,6 pkt) i B (3,5 pkt).
Obliczona na podstawie ocen czastkowych ocena ogdlna kietbas byla istotnie wyzsza

w przypadku kietbasy B 1 wyniosta 4,0 pkt, pozostate kielbasy A 1 C oceniono na 3,5 pkt.

Tabela 1. Ocena sensoryczna kietbas §laskich [pkt]
Sensory evaluation of Slaska sausages [pt]

Wyr6znik A B C
Feature Tt Tt Tt

Wyglad zewngtrzny 3.6£0.32° | 3.940.41° | 3.6£0,50°
External appearance
Wyglad na przekroju 354045 | 3.74046" | 3.4+0,54°
Cross-section appearance
Smak 1 zapach b a b
AN 3.66042° | 4.120,53 | 3.540.56
Ocena ogolna 3.54035° | 4,040.44° | 3.540,51°
Overall assessment

& boe_ roine litery przy wartosciach $rednich w wierszu oznaczaja roznice istotne

statystycznie przy p < 0,05
-C_ means with different letters within the same line are significantly different at p < 0.05

Wazrastajaca $swiadomos$¢ wplywu diety na funkcjonowanie organizmu czlowieka
przyczynia si¢ do zwigkszenia zainteresowania wspdtczesnych konsumentow zywnosScia
0 zmniejszonej zawartosci  tluszczu.

Gléwnym problemem przy opracowywaniu

niskotluszczowych produktow migsnych jest zapewnienie ich prawidlowej jakosci
sensoryczne]. Pod wzgledem smaku, zapachu czy wilasciwosci reologicznych wyroby
0 zmniejszonej zawartosci thuszczu nie powinny bowiem rézni¢ si¢ od tradycyjnych wyrobow
pelottuszczowych [Florowski 1 in. 2010]. Aby sprosta¢ wymaganiom konsumentdw,
producenci powinni dba¢ o utrzymanie dobrej jakosci tego rodzaju kietbas poprzez
odpowiedni dobdr surowcoOw, prawidlowy przebieg procesu technologicznego oraz wlasciwe
warunki przechowywania i transportu gotowych wyrobdéw. Jako$¢ przetwordOw migsnych

determinowana jest przede wszystkim jakoscig migsa kierowanego do ich produke;ji [Palka

10
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iin. 2010].

Obliczone wspdtczynniki korelacji pomigdzy skladem chemicznym badanych kietbas
a wynikami oceny organoleptycznej wskazuja na stabg zalezno$¢ pomiedzy badanymi
cechami (tabela 2). Dodatnig zalezno$¢ stwierdzono w przypadku zawartosci ttuszczu a oceng
smaku 1 zapachu (r = 0,256). Natomiast zawartos¢ wody 1 biatka byla ujemnie skorelowana
z oceng smaku 1 zapachu (odpowiednio r =-0,265 i r = -0,245).

Pozytywny wplyw tluszczu na ocen¢ organoleptyczng 1 parametry tekstury wykazali
Zochowska-Kujawska i in. [2010]. Oprocz analizowanych zaleznosci na wyniki oceny
organoleptycznej kietbas wptywaja czynniki technologiczne czy stosowane dodatki, np.
Dzieszuk 1 in. [2005] stwierdzili korzystny wptyw dodatku surowcow skrobiowych na oceng
smakowitosci kietbas. Wplyw zawartosci thuszczu na smakowito$¢ 1 soczystos¢ oraz teksture

przetworow wykazali takze Wood 1 in. [2004].

Tabela 2. Wspolczynniki korelacji miedzy sktadem chemicznym a oceng organoleptyczng

The correlation coefficients between the chemical composition and sensory

evaluation
Wyro6znik Tluszez Woda Bialko
Feature Fat Water Protein
Wyglad zewnetrzny 0,175 -0,180 -0,165
External appearance
Wyglad na przekroju 0,115 -0,121 0,114

Cross-section appearance
Smak 1 zapach

Taste and flavour

Ocena ogolna

Overall assessment

0,256 -0,265 -0,245

0,205 -0,213 -0,197

Kolejnym przeprowadzonym badaniem byt test analizy profilu tekstury. Wyniki oceny
parametréw tekstury badanych kietbas slaskich przedstawiono w tabeli 3. Twardos$¢ jest sifg
niezbedng do osiggnigcia zadanej deformacji, sprezysto$¢ to szybko$¢ powrotu ze stanu
zdeformowanego do stanu wyjsciowego, adhezyjnos¢ oznacza prac¢ konieczng do oderwania
probki od podniebienia, a Zujnos$¢ to energia potrzebna do rozdrobnienia produktéw

o konsystencji statej [Niedzwiedz 1 in. 2013].

11
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Tabela 3. Wyr6zniki tekstury kietbas slaskich

Texture attributes of Slgska sausages

Wyrdznik A B C
Feature

Xts Xts xts

Twardos$¢ cyklu 1 [N]

Hardness cycle 1

Twardos$¢ cyklu 2 [N]

Hardness cycle 2

Adhezyjnos¢ [mJ]

Adhesiveness

Sprezystos¢ [mm)]

Springiness

Zujnoéé [mJ]

Chewiness

Srednia z twardo$ci w cyklach [N]
Average Peak Load

& b yézne litery przy wartosciach $rednich w wierszu oznaczaja roznice istotne
statystycznie

przy p < 0,05

L0C_ means with different letters within the same line are significantly different at p < 0.05

19,942.39 18,442,55° 20,7+2,42°

18,1+2,57 16,4+2,75° 18,4+3,30°

0,1+0,11 0,2+0,24 0,1+0,35

10,1:£0,48° 9,2+1,43° 10,1£0,35°

113,4418,40° | 91,5+46,78* | 115,6+21,45"

19,0+2,28 17,4+2,53° 19,6+2,77°

Wartos¢ twardosci cyklu 1 byla najnizsza w kietbasie B (18,4 N), a najwyzsza
w produkcie C (20,7 N), roznice miedzy tymi produktami byly istotne statystycznie.
Wspodtczynnik korelacji miedzy twardoscig cyklu 1 w produkcie B a zawarto$cig tluszczu
wskazywal na umiarkowany stopien wspoizaleznosci (r =-0,451), w przypadku zawartos$ci
biatka zalezno$¢ byta dodatnia (r = 0,482). Twardo$¢ cyklu 2 przyyjmowata nizsze wartosci —
od 16,4 N w produkcie B do 18,4 N w produkcie C. Produkt B charakteryzowatl si¢ istotnie
nizszymi wartosciami sprezystosci 1 zujnosci w poréwnaniu z produktami A 1 C.

Obliczone wspolczynniki korelacji migdzy wyrdznikami tekstury a wynikami oceny
organoleptycznej pokazuja ujemng zalezno$¢ migdzy oceng wygladu zewngtrznego
a warto$ciami twardosci cyklu 1 1 2, sprezystoSci 1 zujnosci (tabela 4). Pomigdzy
sprezystoscig kietbas a oceng organoleptyczng smaku 1 zapachu, a takze oceng ogdlng

stwierdzono wyrazniejsza ujemng zaleznosc.

12
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Tabela 4. Wspolczynniki korelacji miedzy wyrdznikami tekstury a oceng organoleptyczng

The correlation coefficients between the texture attributes and sensory evaluation

(e Wyglad Wyglad na Smak 1 zapach | Ocena ogdlna
Wyrdznik zewngetrzny przekroju
. Taste and Overall
Feature External Cross-section
flavour assessment
appearance appearance

TwardoS¢ cyklu 1 -0,224 -0,087 20,061 -0,130
Hardness cycle 1
Twardos$¢ cyklu 2
Hardness cycle 2 -0,272 -0,129 -0,098 -0,177
Adhezyjnos¢ 20,106 -0,101 20,043 -0,089
Adhesiveness
Sprezystosc -0,254 20,119 20,242 20,226
Springiness
Zujnosc 10,249 0,077 0,134 0,165
Chewiness
Srednia z twardo$ci
w cyklach -0,263 -0,116 -0,085 -0,163
Average Peak Load

Zaleznos¢ pomiedzy sktadem chemicznym a parametrami tekstury prezentuje tabela 5.
Sprezystos¢ badanych kietbas byla ujemnie skorelowana z zawarto$cig thuszczu (r = -268),
natomiast zalezno$¢ tej cechy z zawarto$cig wody 1 biatka byla dodatnia (odpowiednio
r=0,270, r=0,264).

Tabela 5. Wspotczynniki korelacji migdzy wyrdznikami tekstury a sktadem chemicznym

The correlation coefficients between the texture attributes and chemical

composition
Wyrdznik Thuszcz Woda Biatko
Feature Fat Water Protein
Twardos$¢ cyklu 1
Hardness cycle 1 0,173 0,169 0,178
Twardos$¢ cyklu 2
Hardness cycle 2 0,157 0,154 0,159
Adhezyjnos¢ 0,102 -0,104 -0,096
Adhesiveness
Sprezystos¢ 20,268 0,270 0,264
Springiness
ZUjnosc 0,174 0,174 0,174
Chewiness
Srednia z twardo$ci w cyklach
Average Peak Load 0,173 0,169 0,177

13
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WNIOSKI
Sktad chemiczny badanych kielbas roznit si¢ istotnie. R6znice w zakresie podstawowych
sktadnikow decyduja o wartosci energetycznej produktéw, co w kontekscie
zainteresowania konsumentéw zasadami zdrowego zywienia moze by¢ istotnym
czynnikiem, decydujacym o decyzjach zakupowych klientow.
Zawartos$¢ tluszczu byla dodatnio skorelowana z wynikami oceny organoleptycznej,
natomiast miedzy zawarto$cig biatka 1 wody a wynikami oceny organoleptycznej
zaleznos$¢ byta ujemna.
Wyniki oceny organoleptycznej byly ujemnie skorelowane z badanymi parametrami
tekstury.
Analiza zalezno$ci skladu chemicznego 1 parametrow tekstury badanych kietbas
wykazala, ze zawartos$¢ tluszczu wptywa ujemnie na wyrdzniki tekstury, z wyjatkiem
adhezyjnos$ci. Najwyrazniejsza zaleznos$¢ stwierdzono w przypadku sprezystosci

produktéw. Zaleznos¢ pomigdzy sprezystoscig a zawartoscig wody 1 biatka byta dodatnia.
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