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Streszczenie

Walory sensoryczne 1 odzywcze sa obecnie bardzo istotnym czynnikiem decydujgcym
o popycie na dany produkt spozywczy, szczegdlnie w sytuacji znacznej nadprodukcji
1 konkurencji miedzy producentami. Jedng z istotnych cech, ktora wptywa na jako$¢ 1 uznanie
danych produktow przez konsumentow, jest tekstura.

Celem przeprowadzonych badan byta ocena wpltywu sktadu chemicznego kietbasy
Slaskiej na parametry tekstury. Material badawczy stanowily probki kietbasy $laskiej
pochodzacej od trzech producentow, na ktoérych oznaczono podstawowy skiad chemiczny
oraz wybrane parametry tekstury. Skfad chemiczny badanych kietbas oznaczono za pomoca
analizatora NIR-Food-Check, natomiast parametry tekstury oznaczono, stosujac profilowa
analiz¢ tektury (TPA) wykonang za pomocg teksturometru Texture Analyser — CT3 — 25 firmy
Brookfield. W celu przeanalizowania wptywu sktadu chemicznego badanych kietbas slaskich
na parametry tekstury zbadano wspdtczynnik korelacji.

Badane kielbasy $laskie pochodzace od trzech roéznych producentdow rdznity sie
podstawowym sktadem chemicznym. Srednia zawarto$¢ thuszczu wynosita od 19,1% do
25,7%, biatka od 15,5% do 17,0% 1 wody od 56,7% do 61,9%. Stwierdzono wptyw sktadu
chemicznego badanych kietbas §laskich na wybrane parametry tekstury tych produktow.

Stowa kluczowe: kietbasa $laska, sktad chemiczny, tekstura

THE INFLUENCE OF CHEMICAL CONTENT OF THE SLASKA
SAUSAGE ON THE TEXTURE PARAMETERS

Summary
Nowadays sensoric and nutritious values are very essential factor, which decide about
demand on the given foodstuft, especially in case of notable overproduction and competition
between producers. Texture is one of key features, which influence on quality and recognition

of given products by consumer.
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The aim of conducted research was to assess the influence of chemical content of the
Silesia sausage on the texture parameters. The studying material were samples of the Silesia
sausage coming from 3 producers, on which the primary chemical content and chosen texture
parameters were marked. Chemical content of studied sausages was marked using the NIR-
Food-Check analyser, whereas the texture parameters were marked using the profile analysis
of the texture (TPA), carried out using texturometer Texture Analyser — CT3 — 25 Brookfield
company. The coefficient of correlation was examined in order to analyze the influence of
chemical content of studied sausages on the texture parameters.

Studied $laska sausages, coming from three different producers, differed in primary
chemical content, the average fat content was from 19,1 to 25,7%, the protein content was
from 15,5 to 17,0% and the water content was from 56,7 to 61,9%. The influence of the
chemical content of studied §laska sausages on given texture parameters of those products was
stated.

Key words: slaska sausage, chemical composition, texture

WSTEP

Konkurencja wsrod producentow zywnosci 1 zmiany w preferencjach zywieniowych
konsumentéw sktaniajg do troski o wysoka jakos$¢ produkowanej zywnosci 1 podgzanie za
aktualnymi trendami zywieniowymi, aby zmotywowa¢ konsumenta do powtérnego zakupu
[Kwiatkowska 1 in. 2014; Makata 2012; Paciorek i1 in. 2013a]. Okoto 30% wydatkow
gospodarstw domowych wsrdd puli wydawanej na zywno$¢ stanowig wydatki na migso
1 wedliny. Rynek migsa 1 wedlin w Polsce w ciggu ostatnich lat stanowil jeden z najbardziej
dynamicznych rynkéw zywnosciowych 1 réwnocze$nie charakteryzowal si¢ znaczng
nadprodukcjg 1 konkurencja miedzy producentami. W ostatnim czasie produkty migsne
przestaly by¢ postrzegane jedynie jako zrodto podstawowych sktadnikoéw odzywczych. Coraz
czgsciej konsumenci zwracaja uwage na ich sktad oraz wplyw na zdrowie. Istotng rolg
odgrywa takze ich jakos¢ sensoryczna [Kwiatkowska 1 in. 2014]. Zwazywszy na zwigkszajaca
si¢ swiadomo$¢ konsumencka na temat zasad prawidlowego zywienia, producenci musza
sprosta¢ tym wymaganiom, aby utrzymac¢ swdj poziom na rynku [Paciorek i in. 2013].
W ostatnich latach obserwuje si¢ wzrost zainteresowania konsumentow jakoscig zywnosci,
szczegblnie jej bezpieczenstwem oraz wptywem na stan zdrowia. Konsumenci oczekuja m.in.
zywnosci o ograniczone] zawartosci sktadnikow uwazanych za niekorzystne pod wzgledem

zdrowotnym [Grzeskowiak, Magda, Lisiak 2011; Szymanski 2006]. Aby sprostac
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wymaganiom konsumentow, producenci powinni dba¢ o utrzymanie dobrej jakosci
produktéw, poprzez odpowiedni dobdr surowcoOw, prawidlowy przebieg procesu
technologicznego oraz prawidlowe warunki przechowywania 1 transportu [Palka 1 in. 2010].
Zmiany systemOw sprzedazy wyrobow migsnych, szczegodlnie przez sieci duzych hurtowni
1 supermarketow, wymagaja od producenta wydluzenia czasu trwalo$ci wyrobow oraz
atrakcyjnego opakowania produktu [Bilska 1 in. 2004; Kuzia 1998].

Tekstura jest jedng z wazniejszych cech, ktéra decyduje o jakosci i akceptacji
konsumenckiej produktow spozywczych. Jest to cecha zlozona, determinowana przez
strukture, ksztatt, sktad chemiczny, lepkos$¢ 1 inne wilasciwosci fizyczne produktu. W skiad
tekstury wchodza m.in. parametry takie jak: twardos$¢, kruchos$¢, widknistos¢, elastycznose,
kleistos$¢, soczystos¢, gumowatos$¢, przy czym w zaleznosci od rodzaju produktu wystepuja
one w roznym stopniu 1 z roznym nat¢zeniem [Piotrowska, Dolata 2005].

Celem pracy bylo zbadanie wptywu sktadu chemicznego kietbasy $laskiej dostepne;j

na rynku podkarpackim, pochodzacej od trzech producentow, na wybrane parametry tekstury.

MATERIAL I METODY BADAN

Material doswiadczalny stanowily kietbasy $laskie dostepne na rynku podkarpackim,
pochodzace od trzech réznych producentéw. Kietbasy §laskie pochodzace od producenta 1,
producenta 2 i producenta 3 byly pakowane hermetycznie w atmosferze ochronnej. Badania
przeprowadzono na 144 probkach kietbas $laskich, po 48 od kazdego producenta.

Sktad chemiczny badanych kietbas oznaczono za pomoca analizatora NIR-Food-
Check. Poszczegblne probki materiatu przeznaczonego do badan mielono trzykrotnie w wilku
laboratoryjnym, z zastosowaniem siatki o §rednicy otworéw 4,0 mm, a nast¢pnie dokonywano
oznaczenia sktadu chemicznego za pomocg analizatora sktadu chemicznego NIR-FoodCheck
(firmy Bruins). Jest to sterowany komputerowo spektrofotometr, dzialajacy w zakresie fal
730-1100 nm.

Parametry tekstury badanych kielbas oznaczono, stosujac profilowa analize tektury
(TPA) wykonang za pomocg teksturometru Texture Analyser — CT3 — 25 firmy Brookfield
z przystawkami w ksztalcie stozka. Wykonano test dwukrotnego $ciskania probek do 50% ich
wysokosci. Predkos¢ przesuwu walca podczas testu wynosita 2 mm/s, natomiast przerwa
migdzy naciskami 2 s. Probki do badania tekstury miaty wysoko$¢ 30 mm 1 §rednice od 28 do
32 mm. Za pomocg programu Texture Pro Ct okreslono nast¢pujace parametry tekstury:
twardos$¢ 1, twardos$¢ 2, sprezystos¢, adhezyjnos¢, kohezje, zujnos¢ 1 odksztatcalnosc.

Otrzymane wyniki opracowano statystycznie przy uzyciu programu Statistica wersja
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12.0. Obliczono wartosci s$rednich arytmetycznych 1 odchylen standardowych oraz
wewnatrzgrupowe wspotczynniki korelacji, a istotno$¢ réznic okreslono za pomocy testu

Tukeya dla poziomu istotnosci o = 0,01 i o = 0,05.

WYNIKI I DYSKUSJA

W ostatnich latach zywieniu przypisuje si¢ bardzo istotng role. Problemy zywienia
nabieraja coraz wigkszego znaczenia w zwigzku ze stwierdzeniem, ze zar6wno niedobory
pokarmowe, jak 1 nadmiar pewnych sktadnikow Zywieniowych sg bardzo czgsto przyczyng
roznych standw patologicznych — otylosci, cukrzycy, miazdzycy, chorob nowotworowych
[Zukiewicz-Sobczak, Sobczak, Panasiewicz 2011]. Wspdtczesny konsument $wiadomy
zaleznosci migdzy sposobem zywienia a zdrowiem coraz czeSciej poszukuje zywnosci
o obnizonej zawartosci thuszczu. Podstawowym problemem ograniczajacym wytwarzanie
wyrobow miesnych o zmniejszonej zawartos$ci tluszczu jest funkcja, jakg petni thiszez
w ksztattowaniu tekstury, jakoSci oraz wartoSci sensorycznej wyrobéw migsnych [Berry,
Leddy 1984, Piotrowska 1 in. 2007].

Srednie wartosci podstawowego sktadu chemicznego kietbas $laskich trzech
producentéw (zawarto$¢ biatka, tluszczu 1 wody) zebrano w tabeli 1. Z badan wynika, ze
sktad chemiczny kielbasy $laskiej pochodzacej od réznych producentow byt zré6znicowany.
Zawarto$¢ biatka w badanych kietbasach $lagskich wynosita od 15,5% do 17,0%, zawarto$¢
thuszczu od 19,1% do 25,7% 1 wody od 56,7% do 61,9%. Rdéznice w zawarto$ci bialka,
thuszczu 1 wody byly istotne statystycznie miedzy kietbasami pochodzacymi od producenta 1,
producenta 2 1 producenta 3. Badania dotyczace oznaczania sktadu chemicznego kietbasy
slaskiej prowadzili Makata, Tyszkiewicz 1 Wawrzyniewicz [2008]. W badaniach tych autorow
oznaczono zawarto$¢ biatka na poziomie 14,5%, tluszczu 19,3% 1 wody 58,8%. Palka 1 in.
[2010] prowadzili badania dotyczace wptywu wieku i rasy §win na sktad chemiczny kietbas.
W badaniach autorzy uzyskali zawarto$¢ bialka w badanych kietbasach na poziomie 12,36—

13,45%, zawarto$¢ tluszczu na poziomie 22,44-26,60% 1 wody 57,31-63,30%.
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Tabela 1. Sktad chemiczny kietbas §laskich [%]

Chemical composition of the slgska sausage [%]

Wyszczegbdlnienie Producent 1 Producent 2 Producent 3
Specification Producer 1 Producer 2 Producer 3
Biatko X 15,5 17,0°¢ 15,8%"
Protein +s 0,24 0,21 0,13
Thuszcz X 25,7"¢ 19,1°¢ 23,24°
Fat +s 0,99 0,95 0,59
Woda X 56,7"¢ 61,9 57,7%°
Water +s 0,81 0,76 0,46

A, B, C — r6zne litery przy wartosciach srednich w wierszu oznaczajg roznice statystycznie
istotne przy p < 0,01
a, b, ¢ — rozne litery przy wartosciach §rednich w wierszu oznaczaja roznice statystycznie
istotne przy p < 0,05

Tekstura przetworéw miesnych jest jednym z gléwnych kryteriow, jakimi postuguja
si¢ konsumenci, oceniajac jako$¢ 1 $wiezo$¢ zywnosci. Tekstura jest to zbidr cech
mechanicznych, geometrycznych oraz powierzchniowych odbieranych przez aparat
zmystowy czlowieka [Cierach, Stasiewicz 2006; Palka 2000; PN- ISO 1999].

W tabeli 2. przedstawiono wyniki analizy profilu tekstury badanych kietbas §laskich.
Twardos$¢ 1 badanych kietbas $lagskich wynosita od 18,4 N do 20,7 N, a twardos$¢ 2 16,4 N do
18,4 N. Stwierdzono istotne rdznice statystyczne twardosci 1 1 2 migdzy kietbasg producenta
1 a kietbasg producenta 3. Sprezysto$¢, zujnos¢ 1 odksztalcalnos¢ kietbasy $laskiej
pochodzacej od réznych producentéw byla zrdznicowania. Sprezystos¢ badanych kietbas
wynosita 9,2—-10,1, zujnos¢ 91,5-115,6 N, a odksztalcalnos¢ 0,2-0,3. Stwierdzono rdznice
statystycznie istotne ww. parametrow miedzy kielbasg producenta 1 a kietbasa producenta 2
13. W przypadku adhezyjno$ci 1 kohezji nie stwierdzono rdznic istotnych statystycznie,
adhezyjno$¢ badanych kietbas wynosita 0,1-0,2 mJ, a kohezja 0,5-0,6.

Piotrowska 1 Dolata [2005] badali wptyw dodatku transgulaminazy na parametry
tekstury kietbas drobno rozdrobnionych. Autorzy uzyskali wyniki twardosci 1 w przedziale
12,30-23,71 N, twardosci 2 7,86—-19,45 N 1 spoistosci 0,41-0,64. W badaniach Palki 1 in.
[2010] twardos¢ 1 kietbas wynosita 10,39-16,99 N. Makata, Tyszkiewicz 1 Wawrzyniewicz
[2008] w swoich badaniach okreslili profil sensoryczny kietbas $laskich na podstawie

twardosci (6,1 pkt), sprezystosci (6,1 pkt) 1 zujnosci (6,0 pkt).
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Tabela 2. Parametry tekstury kietbas §laskich
Slgska sausage texture parameters

Wyszczegblnienie Producent 1 Producent 2 Producent 3
Specification Producer 1 Producer 2 Producer 3
Twardo$¢ 1 [N] X 18,4¢ 19,9 20,74
Hardness 1[N] +s 2,55 2,39 2,42
Twardo$¢ 2 [N] X 16,4° 18,1 18,4°
Hardness 2 [N] +s 2,75 2,57 3,3
Sprezysto$é [-] X 9,25¢ 10,14 10,14
Springiness [-] +s 1,43 0,48 0,35
Adhezyjnosé¢ [ml] X 0,2 0,1 0,1
Adhesiveness [mJ] +s 0,24 0,11 0,35
Kohezja [-] X 0,5 0,6 0,6
Cohesiveness [-] +s 0,13 0,07 0,05
Zujnosé [N] X 91,5 113,4° 115,6°
Chewiness [N] +s 46,78 18,4 21,45
Odksztalcalno$é [-] X 0,25¢ 0,3* 0,35¢
Resilience [-] +s 0,03 0,06 0,03

A, B, C — r6zne litery przy wartosciach srednich w wierszu oznaczajg réznice statystycznie
istotne przy p < 0,01
a, b, ¢ — rozne litery przy wartosciach $rednich w wierszu oznaczajg roznice statystycznie
istotne przy p < 0,05

Na podstawie przeprowadzone] analizy statystycznej oznaczono wspdlczynniki
korelacji miedzy sktadem chemicznym kietbasy §laskiej a parametrami tekstury (tabela 3).
Przeprowadzona analiza korelacji pomiedzy zawartos$cig ttuszczu, biatka 1 wody a cechami
tekstury kielbas S§laskich wykazala zar6wno dodatnie, jak 1 ujemne zaleznoS$ci istotne
statystycznie. Zaobserwowano zalezno$¢ pomiedzy zawartosScig biatka a twardoscig 1
(r=0,482) 1 zawartos$cig thuszczu a twardoscig 1 (r=-0,451) (producent 1). Stwierdzono
takze istotng dodatnig zalezno$¢ statystyczng pomiedzy zawartoscig biatka i adhezyjnoscig
(r=0,518), zawartoscig wody 1 adhezyjnoscia (r = 0,418) oraz ujemng zaleznos$¢ statystyczng
pomiedzy zawartoscig thuszczu 1 adhezyjnoscia (r = -0,450) w kietbasie §laskiej producenta 3.
W przypadku kielbasy $laskiej producenta 2 nie stwierdzono zaleznoS$ci statystycznie

istotnych pomiedzy sktadem chemicznym a parametrami tekstury.
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Tabela 3. Wspotczynniki korelacji migdzy skladem chemicznym a parametrami tekstury

kietbas $laskich

The correlation coefficients between the chemical composition and texture

parameters Slgska sausage

Wyro6znik Bialko Tluszez Woda
Feature Protein Fat Water
Producent 1 — Producer 1
Twardos$¢ 1 [N]/ Hardness 1[N] 0,482 -0,451 0,390
Twardos¢ 2 [N] / Hardness 2 [N] 0,242 -0,229 0,195
Sprezystos¢ [-] / Springiness [-] -0,095 0,069 -0,050
Adhezyjnos¢ [m]] / Adhesiveness [mJ] 0,179 -0,189 0,192
Kohezja [-] / Cohesiveness [-] -0, 201 0,196 -0,172
Zujnoéé [N] / Chewiness [N] -0,052 0,045 -0,037
Odksztalcalnos¢ [-] / Resilience [-] -0,112 0,149 -0,144
Producent 2 — Producer 2
Twardos¢ 1 [N]/ Hardness 1[N] 0,026 -0,003 0,018
Twardos¢ 2 [N] / Hardness 2 [N] 0,056 -0,030 0,036
Sprezystos¢ [-] / Springiness [-] -0,075 0,161 -0,178
Adhezyjnos¢ [m]] / Adhesiveness [mJ] 0,190 -0,185 0,190
Kohezja [-] / Cohesiveness [-] 0,045 0,005 -0,025
Zujnoéé [N] / Chewiness [N] 0,013 0,062 -0,648
Odksztalcalnos¢ [-] / Resilience [-] 0,272 0,293 0,308
Producent 3 — Producer 3
Twardo$¢ 1 [N]/ Hardness 1[N] -0,156 0,171 -0,212
Twardos$¢ 2 [N] / Hardness 2 [N] -0,194 0,192 -0,231
Sprezystos¢ [-] / Springiness [-] 0,236 -0,237 0,212
Adhezyjnos¢ [m]] / Adhesiveness [mJ] 0,518 -0,450 0,418
Kohezja [-] / Cohesiveness [-] -0,135 0,126 -0,153
Zujnoéé [N] / Chewiness [N] -0, 090 0,097 -0,143
Odksztalcalnos¢ [-] / Resilience [-] -0,078 0,032 -0,068

W badaniach Rudego, Stanistawczyk 1 Gila [2015] w badanych przetworach migsnych
zaobserwowano wysoki stopien  wspoOlzaleznosci pomigdzy zawartoscig thuszczu
a parametrami twardosci 1 (r=0,772) 1 twardosci 2 (r=0,778), spoistosci (r=0,795),
sprezystosci  (r=0,784), gumowatosci (r=0,846) 1 zujnosci (r=0,862). Pomiedzy

gumowatoscig a zawartoscia wody (r=-0,850) 1 biatka (r=-0,843) stwierdzono istotny
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statystycznie ujemny stopien wspotzaleznosci.

WNIOSKI

Na podstawie przeprowadzone] analizy wynikéw mozna sformulowaé nast¢pujace

wnioski:

1.

Sktad chemiczny kietbasy $laskiej pochodzacej od rdéznych producentéw byt
zroznicowany. Zawarto$¢ biatka wynosita od 15,5% do 17,0%, zawartos¢ thuszczu od
19,1% do 25,7%, a wody od 56,7% do 61,9%. Rdéznice w sktadzie chemicznym kietbas
wybranych producentéw byly istotne statystycznie.

Stwierdzono istotne statystyczne rdznice twardosci 1 1 2 miedzy kietbasg producenta 1
a kietbasg producenta 3 oraz istotne statystyczne roznice sprezystosci, zZujnosci
1 odksztatcalnosci migdzy kielbasg producenta 1 a kietbasg producenta 2 i producenta 3.
Nie stwierdzono réznic istotnych statystycznie dla adhezyjnosci i kohez;i.

Zaobserwowano dodatnie statystycznie istotne wspolzaleznosci miedzy zawartoscig biatka
a twardoSciag 1 1 migdzy zawartoscig biatka 1 tluszczu a adhezyjnoscig oraz ujemne
statystycznie istotne wspotzalezno$ci pomiedzy zawartoScig tluszczu a twardoscig 1

1 adhezyjnoscia.
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