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Streszczenie

Polscy konsumenci coraz czg$ciej zwracaja uwage na odpowiednig jakosc,
bezpieczenstwo 1 korzysci zdrowotne wynikajace ze spozycia zywnos$ci oraz jej pochodzenie
1 wyjatkowe cechy sensoryczne. Dlatego tez coraz wigkszym zainteresowaniem cieszg si¢
tradycyjne przetwory migsne.

Celem pracy byta ocena wartosci odzywczej, parametrow tekstury oraz zawartosci
azotanow(IIl) w wedzonkach produkowanych z zastosowaniem tradycyjnych metod. Materiat
do badan stanowity wedzonki produkowane przez trzech producentéw z Podkarpacia.
Od kazdego pobrano po dwa sortymenty wyrobow: schab wedzony 1 baleron we¢dzony.

Sktad chemiczny produktow oznaczono za pomoca analizatora NIR-Food-Check.
Parametry tekstury schabu wedzonego i1 baleronu wedzonego oznaczono, stosujac profilowa
analize tektury (TPA).

W badanych wedzonkach stwierdzono roznice statystycznie istotne w zawartosci
biatka, tluszczu 1 wody. Ponadto stwierdzono rdznice istotne statystycznie w przypadku
wybranych parametrow tekstury. Zawartos$¢ azotandéw(I1l) w badanych przetworach migsnych
byta na niskim poziomie 1 wynosita od 17,48 do 32,89 mg/kg.

Stowa kluczowe: jakos¢, wedzonki tradycyjne, sktad chemiczny, tekstura, azotany(I11)

THE QUALITY OF TRADITIONAL SMOKED MEATS FROM
PODKARPACIE

Summary
The Polish consumers are increasingly paying attention to the appropriate quality,
safety and health benefits of consumption of food and to its origin and unique sensory
characteristics. That is why traditional meat products are becoming increasingly popular.
The aim of the study was to evaluate the nutritional value, texture parameters and

content of nitrates(IIl) in smoked meats produced with the use of traditional methods. The
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study material were smoked meats produced by three producers using traditional methods
from Podkarpacie region. Two types of products were selected for the study: smoked pork
loin and smoked gammon.

The chemical composition of the analyzed traditional products was determined by
means of the NIR-Food-Check analyzer. The parameters of the texture of smoked loin and
smoked gammon were determined using the texture profile analysis (TPA).

Smoked meat was found to have statistically significant differences in the content of
protein, fat and water in both smoked loin and smoked gammon. There were found
statistically significant differences for selected texture parameters. The content of nitrates(III)
in the analyzed processed meat products was low and ranged from 17,48 to 32,89 mg/kg.

Key words: quality, traditional smoked meats, chemical composition, texture, nitrates(I1I)

WSTEP

Rynek artykutow spozywczych w Polce zostal zdominowany przez zywnos¢
pochodzacych spoza naszych granic, produkowang masowo przez korporacje, ktora
w rozumieniu konsumentoOw nie zawsze jest dobrej jakosci [Paluch, Stoma 2014]. Jednak
rynek ten ciggle si¢ rozwija, co jest wynikiem zréznicowanych oczekiwan réznych grup
konsumentéw wobec zywnosci [Salejda, Krasnowska 2014].

Rosngca w ostatnich latach swiadomos¢ zdrowotna konsumentow wplywa na zmiane
zachowan zywieniowych, czego rezultatem jest wzrost popytu na produkty charakteryzujace
si¢ wysoka jakoS$cig [Thuczak 2014; Grzeskowiak 1 in. 2011; Halagarda 1 in. 2013]. Jeszcze do
niedawna w Polsce najczestszym kryterium decydujagcym o zakupie zywnos$ci byta cena
[Borowska 2015]. Konsumenci poszukujg produktow charakteryzujacych si¢ wyrdzniajacymi
walorami sensorycznymi, wysoka jakoscig, bezpieczenstwem oraz wplywem na stan zdrowia
[Grzeskowiak 1 in. 2011; Halagarda 1 . 2013]. Konsumenci oczekujg zywnos$ci
o ograniczonej zawarto$ci skladnikdéw, ktére sa uwazane za niekorzystne pod wzgledem
zdrowotnym [Grzeskowiak 1 in. 2011]. O uwzglednienie aspektow zdrowotnych spozywane;]
zywnosci apeluje WHO (Swiatowa Organizacja Zdrowia) i FAO (Organizacja Narodow
Zjednoczonych) do spraw wyzywienia i rolnictwa w raporcie dotyczacym wplywu diety
1 zywienia na ograniczenie chorob cywilizacyjnych. W tym raporcie wskazuje si¢ na wplyw
spozycia migsa 1 przetwordw migsnych, a szczeg6lnie tluszczu zwierzecego, na zdrowie
cztowieka [Grzeskowiak 1 in. 2011; Gwiazda, Pisula 2006]. Nieprawidlowe spozycie
thuszczow powoduje zarowno na zaburzenia gospodarki weglowodanowej, tluszczowej, jak

iwplywa na uklad krzepnigcia 1 dodatnio koreluje z chorobg niedokrwienng serca,
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nowotworami, a takze cukrzyca 1 otyloscig [Waskiewicz 2010].

Biorac pod uwage opinie naukowcow, nalezy — w celu zapewnienia dlugiego zycia
w dobrej kondycji psychofizycznej — zwigkszy¢ spozycie zywno$ci naturalnej,
niskoprzetworzonej, o najwyzszej wartosci zywieniowej [Bortnowska 2014]. Stad wynika
rosngce zainteresowanie zywnos$cig, ktora charakteryzuje si¢ wyjatkowym skladem lub
miejscem pochodzenia, tradycyjnymi metodami wytwarzania oraz wyjatkowym wygladem,
smakiem i1 zapachem. Produkty te wyr6zniajg si¢ wsrod konkurencyjnych wyrobow wyzszym
poziomem jako$ci [Halagarda 1 in. 2013].

Zywno$¢ tradycyjna jest postrzegana przez konsumentéw bardzo pozytywnie [Bienia
iin. 2016; Zakowska-Biemas 2012; Grebowiec 2010]. Jest ona przeciwwaga dla zywnoéci
przemystowej, produkowanej na masowg skale zar6wno na rynkach $wiatowych, jak 1 na
rynku krajowym [Krochmal-Marczak 2016].

Sposdb postrzegania zywnos$ci tradycyjnej przez konsumentow odbiega od ujgcia
przyjetego w rozwigzaniach legislacyjnych Unii Europejskiej. Obowigzujace regulacje
prawne maja stuzy¢ wyroznianiu produktow o szczegdlnych cechach jakoSciowych,
wynikajacych zaro6wno z miejsca pochodzenia, jak 1 tradycyjnej receptury. Konsumenci
natomiast operuja definicja, w ktorej okreslenie ,tradycyjny” w odniesieniu do zywnosci jest
interpretowane w odniesieniu zarowno do konkretnych produktéw, jak i szeroko rozumianych
tradycji kulinarnych [Zakowska-Biemas 2012].

Celem pracy byta ocena skladu chemicznego, parametrow tekstury oraz zawartosSci
azotanow(Ill) w wedzonkach (schabie 1 baleronie) produkowanych z zastosowaniem

tradycyjnych metod przez wytworcow z Podkarpacia.

MATERIAL I METODY BADAN

Material do badan stanowily produkty: schab wedzony 1 baleron wedzony,
produkowane tradycyjnymi metodami przez trzech producentow z Podkarpacia. W celu
zachowania anonimowosci wybranych producentow oznaczono jako: producent 1, producent
2 1 producent 3. Badania przeprowadzono na 45 probkach schabu wedzonego 1 45 prébkach
baleronu we¢dzonego.

Sktad chemiczny badanych produktéw oznaczono za pomoca analizatora NIR-Food-
Check (Bruins Instruments, USA, New Hampshire, Salem). NIR-FoodCheck to sterowany
komputerowo spektrofotometr, dzialajacy w zakresie fal 730—1100 nm.

Parametry tekstury schabu wedzonego i1 baleronu wedzonego oznaczono, stosujac

profilowa analize tektury (TPA) wykonang za pomoca teksturometru Texture Analyser — CT3

18



Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego 2017 t. 72 nr 2

— 25 firmy Brookfield z przystawkami w ksztalcie stozka. Probki do badania tekstury
stanowily sze$ciany o wymiarach 3 mm. Wykonano test dwukrotnego S$ciskania probek do
50% ich wysokosci poczatkowej. Predkos¢ przesuwu walca podczas testu wynosita 2 mm/s,
a przerwa migdzy naciskami 2 s. Za pomocag programu Texture Pro Ct okreslono takie
parametry tekstury, jak: twardos¢ 1, twardos¢ 2, sprezystos¢, adhezyjnos¢, kohezje, zujnos¢
1 odksztatcalnos¢.

Zawarto$¢ azotanow(Ill) w badanych wyrobach tradycyjnych oznaczono za pomoca
spektrofotometru UV-VIS (Specol 2000 — Analytik Jena AG, Niemcy) wg PN-73/C-04576.

Otrzymane wyniki opracowano statystycznie przy uzyciu programu Statistica wersja
12.0 (Statsoft Polska, Krakow). Dla okreslenia jakosci wybranych wyrobdéw tradycyjnych
obliczono wartosci $rednich arytmetycznych i1 odchylen standardowych. Wyznaczono réwniez

istotnos$¢ roéznic za pomocy testu Tukeya dla poziomu istotnosci o = 0,01 1 a = 0,05.

WYNIKI I DYSKUSJA

Analiza wynikéw badan dotyczacych podstawowego sktadu chemicznego produktow
otrzymywanych z zastosowaniem tradycyjnych metod wytwarzania wykazata istotne r6znice
w zawartosci poszczegOlnych skladnikow w wedzonkach produkowanych przez réznych
producentéw, co moze wynika¢ z jakosci surowca oraz odmiennych parametrow procesOw
technologicznych (tabela 1). Najwigcksza zawarto$¢ biatka stwierdzono w schabie wgdzonym
producenta 3 (19,00%), nastgpnie w wyrobie producenta 2 (18,44%) 1 producenta 3 (17,76%).
Natomiast najwigkszg zawartoscig tluszczu charakteryzowal si¢ schab producenta 1,
a nastgpnie producenta 3 1 producenta 2, wartosci te wynosity odpowiednio 7,04%, 5,75%
15,50%. Badania innych autor6w oceniajacych sklad chemiczny wedzonek wykazatly
podobny poziom biatka w poledwicy wedzonej 1 nizszy poziom thuszczu [Daszkiewicz 1 in.
2015]. Wyniki dowodza, ze sklad ten jest zr6znicowany, poniewaz zawarto$¢ biatka wynosita
12,8-26,2%, ttluszczu 0,99-3,39% 1 wody 70,7-80,6% [Jaworska 1 in. 2011]. W innych
badaniach skladu chemicznego wedzonek uzyskano wyzsza zawarto$¢ biatka (22,02%)
1 thuszczu (8,20%) w poledwicy [ Wesierska 1 in. 2012].

W drugim z ocenianych produktow — baleronie stwierdzono najwigksza zawarto$¢
biatka rowniez w wyrobie producenta 3 (17,13%) oraz kolejno w wyrobie producenta 1
(16,61%) 1 producenta 2 (15,47%). Najwyzsza zawarto$¢ tluszczu stwierdzono w baleronie
producenta 2 (25,28%), a nastgpnie w wyrobie producenta 3 (19,99%) i1 producenta 1
(15,37%).

Zawarto$¢ podstawowych skladnikéw odzywczych w badanych wedzonkach byta na
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podobnym poziomie w porOwnaniu z wynikami uzyskanymi przez innych autorow
[Daszkiewicz 1 in. 2015; Jaworska 1 in. 2011; Wesierska 11in. 2012].
Tabela 1. Sktad chemiczny wedzonek [%]

Chemical composition of the smoked meats (%)

Wyszczegllnienie Producent 1 Producent 2 Producent 3
Specification Producer 1 Producer 2 Producer 3
Schab wedzony
Biatko X 17,76 18,44"¢ 19,00""
Protein +s 0,22 0,22 0,46
Thiszcz X 7,04° 5,50* 5,75
Fat +s 0,27 0,21 0,35
Woda X 69,81 70,49 70,98
Water +s 0,13 0,22 2,89
Baleron
Biatko X 16,61 "¢ 15,47°¢ 17,13%"
Protein +s 0,25 0,22 0,52
Thuszcz X 15,37°¢ 25,28"¢ 19,99°
Fat +s 0,24 0,44 0,51
Woda X 63,53 "¢ 56,61°¢ 59,96""
Water +s 0,18 0,36 0,44

A, B, C — oznaczaja istotno$¢ réznic pomiedzy srednimi przy p < 0,01
a, b, ¢ — 0znaczajg istotnos¢ réznic pomigdzy srednimi przy p < 0,05

Tekstura zywnosci jest definiowana jako sensoryczne 1 funkcjonalne wyr6zniki
odbierane przez zmysly: wzroku, shuchu, dotyku 1 kinestezji, tzn. ruchu szczek 1 jezyka, ktore
tylko cziowiek jest w stanie postrzega¢ i1 opisywac. Test analizy profilu tekstury (TPA) jest
stosowany do przeprowadzania analizy tekstury zywnosci. Test TPA jest imitowaniem
przezuwania przez szczeki czlowieka probki badanego produktu [Dolik 1 Kubiak 2013].

Parametry tekstury badanych wedzonek (poledwicy 1 baleronu) zestawiono w tabeli 2.

W schabie wedzonym oferowanym przez trzech réznych producentow stwierdzono
istotne statystycznie réznice dotyczace twardosci, zujnosci, odksztalcalnosci i sprezystosci.
Najwyzsze wartosci twardo$ci cyklu 1 1 2 stwierdzono w schabie producenta 2, a wynosity
one kolejno 22,44 N 120,25 N. Rowniez najwyzszg warto$¢ zujnosci oznaczono dla produktu
producenta 2 1 wynosita ona 5,93 N. Natomiast wyzszg warto$¢ odksztalcalnosci stwierdzono
dla schabu producenta 1 (0,22) w poréwnaniu z wyrobem producenta 2 i producenta 3 (0,19).

Duze zroznicowanie parametrow tekstury stwierdzono roéwniez w baleronie
produkowanym przez roéznych producentow. Roéznice statystycznie istotne stwierdzono
w twardos$ci, adhezyjnosci, kohezji, zujnosci 1 odksztalcalno$ci. Najwyzsze wartosci

twardosci oznaczono w baleronie producenta 3 (17,97 N) oraz kolejno producenta 2 (12,44 N)
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1 producenta 1 (8,98 N). Podobnie w baleronie producenta 3 oznaczono wartos¢ adhezyjnosci
na najwyzszym poziomie (0,85 mJ) w poroOwnaniu z baleronem producenta 2 (0,45 mlJ)
iproducenta 1 (0,16 mJ). Innymi analizowanymi parametrami tekstury sg kohezja
1 odksztatcalno$¢, ktore osiggnely najwyzsze wartosci w baleronie producenta 1 oraz kolejno
w wyrobie producenta 2 1 producenta 3.
Tabela 2. Parametry tekstury wedzonek

Texture parameters smoked meats

Wyszczegllnienie Producent 1 Producent 2 Producent 3
Specification Producer 1 Producer 2 Producer 3
Schab wedzony
Twardo$¢ 1 [N] X 13,745¢ 22,44°¢ 20,36"
Hardness 1[N] +s 1,89 4,12 1,36
Twardo$¢ 2 [N] X 12,20 8¢ 20,254¢ 17,6148
Hardness 2 [N] +s 1,30 3,44 1,56
Sprezysto$é [-] X 0,61° 0,54 0,56
Springiness [-] +s 0,02 0,03 0,04
Adhezyjnos¢ [ml] x 0,37 0,35 0,53
Adhesiveness [mJ] +s 0,15 0,19 0,23
Kohezja [-] x 0,46 0,48 0,50
Cohesiveness [-] +s 0,04 0,02 0,03
Zujnosé [N] X 4,58 %¢ 5,934¢ 58248
Chewiness [N] +s 0,88 1,47 0,81
Odksztalcalno$é [-] X 0,22 5¢ 0,194¢ 0,1948
Resilience [-] +s 0,02 0,01 0,02
Baleron

Twardo$¢ 1 [N] X 8,98 B¢ 12,44 4¢ 17,9748
Hardness 1[N] +s 0,43 1,55 0,52
Twardo$¢ 2 [N] X 8,11 °¢ 11,514¢ 14,9848
Hardness 2 [N] +s 0,47 1,71 0,88
Sprezystosé [-] x 0,60 0,55 0,58
Springiness [-] +s 0,04 0,07 0,10
Adhezyjnoéé¢ [mJ] X 0,16 ¢ 0,454¢ 0,854P
Adhesiveness [mJ] +s 0,07 0,10 0,42
Kohezja [-] X 0,53 0,49* 0,47
Cohesiveness [-] +s 0,05 0,05 0,04
Zujnosé [N] X 2,46° 3,32 5,38"
Chewiness [N] +s 0,53 1,14 0,68
Odksztalcalno$é [-] x 0,29 5¢ 0,184¢ 0,1348
Resilience [-] +s 0,03 0,02 0,02

A, B, C — oznaczaja istotno$¢ réznic pomiedzy srednimi przy p < 0,01
a, b, ¢ — 0znaczajg istotnos¢ rdéznic pomigdzy srednimi przy p < 0,05

Azotany(IIl) 1 azotany(V) moga wystgpowa¢ w Srodkach spozywczych 1 wodzie
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[Czajkowska 1 in. 2014; Dzugan 1 Pasternakiewicz 2007; Tietze 1 in. 2007]. W diecie
cztowieka istotnym zrodlem zwigzkéw azotowych sg przetwory z migsa peklowanego
[Dzugan 1 Pasternakiewicz 2007; Tietze 1 in. 2007]. Sg one w tym przypadku celowo
stosowane w celu nadania pozadanych wlasciwosci sensorycznych, a takze jako zwiazki
dziatajace przeciwutleniajgco 1 hamujaco na drobnoustroje patogenne [Czajkowska i in. 2014;
Tietze 2007; Michalski 1998; Rywotycki 1999]. Azotany(V) nie stanowig bezposredniego
zagrozenia dla zdrowia konsumenta, natomiast szkodliwe s3 dla zdrowia azotany(III)
[Czajkowska 1 1n. 2014].

Badania r6znych autoroéw [Tietze 2007; Rutkowska 2001, Kiihne 2004] wykazaty, ze
zwigzki azotowe sg prekursorami nitrozwigzkow w zywnosci, ktore dostawszy si¢ do
organizmu czlowieka, moga prowadzi¢ do zmian w translacji informacji genetycznej,
poniewaz s3 inhibitorami syntezy DNA 1 RNA. Prowadzenie systematycznego monitoringu
wystepowania zwigzkow azotowych jest wazne ze wzgledu na ich toksyczne dziatanie,
obnizanie warto$ci odzywcze] oraz przyswajalnosci biatka 1 thuszczu z pozywienia [Tietze
2007; Rutkowska 2001].

Zgodne z zaleceniami WHO/FAO dopuszczalne dzienne pobrania (ADI) azotanow(V)
w postaci azotanu(V) sodu nie powinno przekracza¢ 5 mg/kg masy ciala, a azotanow(Ill)
w postaci azotanu(Ill) sodu 0,2 mg/kg masy ciala (co odpowiada 0,06 mg N-NO;)
[Czajkowska i in. 2014; Dzugan i Pasternakiewicz 2007].

Zawarto$¢ azotanow(Ill) w badanych przetworach migsnych — schabie i1 baleronie
wedzonym ksztattowata si¢ na stosunkowo niskim poziomie. Zawartos¢ tych zwigzkéw
w schabie wedzonym wynosita 17,48-24,74 mg/kg, a w baleronie 25,50-32,89 mg/kg.
Jednoczesnie wykazano roznice statystycznie istotne pomiedzy zawartoscig azotanow(IIl)
w badanych wyrobach pochodzacych od réznych producentdw.

RoézZnice w zawartosci azotandéw w produktach r6znych producentow wynika¢ moga ze
sktadu zastosowanej mieszanki peklujacej oraz czasu 1 metod peklowania.

[lo$¢ stosowanych w produkcji substancji dodatkowych dozwolonych (ang. food
additives) oraz ich zawarto§¢ w gotowym produkcie jest regulowana przepisami prawa.
Zgodnie z Rozporzadzeniem Komisji (UE) nr 1129/2011 maksymalna zawarto$¢
azotanow(IIl) w przetworach migsnych produkcji konwencjonalnej nie powinna przekraczaé

150 mg/kg.
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Tabela 3. Zawartos¢ azotanow(Ill) w wedzonkach (mg/kg)

Content of nitrates(I1l) in smoked meats (mg/kg)

Wyszczegllnienie Producent 1 Producent 2 Producent 3
Specification Producer 1 Producer 2 Producer 3
Schab wedzony X 24,745¢ 17,48%¢ 20,268
+s 2,44 1,37 1,45
Baleron X 32,89"¢ 25,50°¢ 27,18%"
+s 1,42 2,00 2,79

A, B, C — o0znaczajg istotnos¢ rdznic pomigdzy Srednimi przy p < 0,01
a, b, ¢ — 0znaczajg istotnos¢ rdéznic pomigdzy srednimi przy p < 0,05

WNIOSKI

Na podstawie przeprowadzone] analizy wynikéw mozna sformutowaé nast¢pujace

wnioski:

1. W badanych wedzonkach produkowanych przez réznych producentéw z zastosowaniem
tradycyjnych metod wytwarzania stwierdzono istotne réznice w zawartosci bialka, tluszczu
1 wody.

2. Analiza parametrow tekstury wedzonego schabu i baleronu wykazata roznice statystycznie
istotnie w zakresie twardosci 1, twardos$ci 2, zujnosci 1 odksztatcalnos$ci.

3. We wszystkich badanych wedzonkach stwierdzono niski poziom zawartosci azotanow(I1I),

zgodny z aktualnymi przepisami prawa.
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