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Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie wplywu dodatku preparatow blonnikowych: pszennego
Vitacel® WF400 oraz owsianego Vitacel® HF600 na fizyczne, chemiczne 1 sensoryczne
wyr6zniki jakosci hamburgerow wieprzowych o statym skladzie surowcowym. Wytwarzano
siedem wariantow produktow: kontrolny (bez dodatku preparatu blonnikowego) oraz
z dodatkiem 1,5%, 3,0% 1 6,0% blonnika pszennego lub owsianego. Jako$¢ pieczonych
hamburgeréw oceniano po 24 h po wyprodukowaniu.

Stwierdzono, ze wprowadzenie do skfadu recepturowego hamburgeréw wieprzowych
preparatu blonnika pszennego lub owsianego nie réznicowalo istotnie wydajnosci produktow
po obrobce cieplnej, aktywnosci wody, ani zawartosci wody, biatka 1 soli kuchennej
w pieczonych produktach. W poréwnaniu z produktem kontrolnym nieznacznie, ale istotnie
mniej thuszczu zawieral produkt z dodatkiem 6,0% preparatu Vitacel® HF600. Niezaleznie od
rodzaju preparatu blonnikowego jego zastosowanie spowodowalo istotny wzrost twardosci
hamburgeréw wieprzowych, na co wskazuja wyniki pomiaru sity cigcia. Na podstawie
wynikdw oceny sensorycznej struktury i konsystencji stwierdzono, ze wzrost twardosci
hamburgeréw spowodowany dodatkiem preparatu blonnikowego nie byl akceptowany.
Ponadto hamburgery zawierajace dodatek 6,0% preparatu btonnika pszennego lub owsianego
uzyskaty istotnie nizsze noty $rednie w ocenie smaku. Uzyskane wyniki wskazuja, ze ilo$¢
dodatku preparatow blonnikowych: Vitacel® WF400 oraz Vitacel® HF600 do farszu na
hamburgery wieprzowe o przyjetym skladzie recepturowym nie powinna przekraczac¢ 3,0%
w odniesieniu do masy surowcoOw miesnych 1 wody.

Stowa kluczowe: blonnik pszenny, blonnik owsiany, hamburgery, jakos¢
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THE EFFECT OF SELECTED FIBRE PREPARATIONS THE QUALITY OF PORK
BURGERS
Summary

The aim of the study was to evaluate the effect of addition of wheat fibre Vitacel® WF400
and oat fibre Vitacel® HF600 on the physical, chemical and sensory quality features of pork
burgers with a constant meat raw material composition. Seven product variants were
produced: control-without dietary fiber supplement, and six products with addition of 1.5%,
3.0% and 6.0% of wheat or oat fibre, respectively. The quality of baked hamburgers was
evaluated after 24 h after manufacture.

It was found that the incorporation of wheat or oat fibre into the recipe composition of
pork burgers did not significantly differentiate the yields of the products after heat treatment,
water activity, or water, protein and salt content in baked products. Compared to the control
product, slightly but significantly less fat contained a product containing 6.0% Vitacel®
HF600 preparation. Irrespective of the type of fibre preparation, its use significantly increased
hardness of pork burgers, as indicated by the results of the shear force measurement. Based on
the results of the sensory evaluation of the structure and consistency, it was found that the
increase in hardness of hamburgers caused by the addition of dietary fibre was not accepted.
Furthermore, burgers containing 6.0% of wheat or oat fibre preparation obtained significantly
lower mean scores in taste evaluation. The obtained results indicate that the addition level of
fibre preparations: Vitacel® WF400 and Vitacel® HF600 into the batter for pork burgers of
adopted in this work recipe composition should not exceed 3.0% by weight of the meat raw
and water.

Key words: wheat fibre, oat fibre, burgers, quality

WPROWADZENIE

Produkcja zywnosci wygodnej, okreslanej takze mianem gotowej do spozycia, od
kilkunastu lat stanowi bardzo pre¢znie rozwijajacy si¢ kierunek w przetworstwie migsa
[Danyluk 1 . 2015; Gorska-Warsewicz 2007; Pietrzak 2010]. Jednym z wygodnych
produktéw migsnych cieszacych si¢ rosngcg popularnoscig sg hamburgery. Hamburgery to
rodzaj kotlecikow w ksztalcie plaskich krazkdéw, niepanierowanych lub panierowanych,
poddawanych obrobce cieplnej przed spozyciem (najczgsciej grillowaniu, smazeniu badz
pieczeniu). Zazwyczaj spozywane s3 one jako skladnik kanapki. Mimo ze nazwy
,hamburger” uzyto po raz pierwszy dla kotlecikow z mielonej wolowiny, to w praktyce

przemystowej 1 handlowej stosuje si¢ ja rowniez w odniesieniu do podobnych wyrobow,
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produkowanych z migsa zwierzat innych gatunkéw, a nawet ryb [Krygier i Maksimowicz
2008, PN-A-82010:1997]. Ze wzgledu na specyfike procesu wytwarzania, obejmujacego
m.in. rozdrabnianie surowcoOw migsnych, zastosowanie dodatku sktadnikow niemigsnych oraz
obrobke cieplna, przez producentOw sg one czesto zaliczane do wyrobow garmazeryjnych
[Stangierski 1 Kijowski 2002]. R6zne oczekiwania 1 potrzeby zywieniowe odbiorcow tego
typu produktow migsnych uzasadniaja potrzebe kontynuowania badan nad polepszeniem ich
warto$ci odzywcze;.

W $wietle dostepnej wiedzy jakos$¢ produktow migsnych, w tym garmazeryjnych, nie
powinna by¢ rozumiana wylacznie jako spelnienie wymagan w zakresie cech sensorycznych.
W zwigzku z powyzszym naukowcy podejmujg proby modyfikowania wartosci odzywczej
garmazeryjnych produktow migsnych. W odniesieniu do produktéw typu burger wykazano, ze
oprocz zastosowania w procesie ich produkcji surowcow migsnych 1 thuszczowych najwyzsze;j
jakosci, ich jako$¢ zdrowotna moze ulec poprawie w wyniku wzbogacenia sktadu
recepturowego o skladniki zywno$ci o charakterze prozdrowotnym, wykazujace niekiedy
rowniez pozadane wlasciwosci technologiczne. Do takich skfadnikow nalezg m.in. niezbgdne
nienasycone kwasy tluszczowe [Cegietka 1 in. 2015a; Heck 1 in. 2017], CLA [GOmez 1 in.
2014], kwas foliowy [Galan i in. 2010], likopen [Garcia 1 in. 2009], wapn [Soto 1 in. 2015]
1jod [Szymandera-Buszka 1 Waszkowiak 2004].

Wsrod  skladnikow  zywnosci o  wysokim potencjale praktycznego zastosowania
w przetworstwie migsa, taczacych pozytywne wlasciwosci prozdrowotne oraz technologiczne,
sg preparaty blonnika pszennego [Cegietka 1 Miynarczyk 2010; Dasiewicz 1 Urcus 2009;
Waszkowiak i in. 2001] 1 owsianego [Cegietka i in. 2015b; Miazek 1 in. 2014; Peterson 1 in.
2014].

MATERIAL I METODY BADAN

Material badawczy stanowily hamburgery wyprodukowane w Zakladzie Technologii
Migsa SGGW w Warszawie. Wykonano trzy serie doswiadczalne, w ktorych wytwarzano
siedem wariantow hamburgeréw o stalym skladzie surowcowym, obejmujacym w odniesieniu
do 1 kg farszu 750 g migsa wieprzowego kl. I, 150 g podgardla oraz 100 g wody. Do farszow
na hamburgery dodawano ponadto, w stosunku do masy surowcéw migsnych i wody, 2,0%
soli kuchennej 1 0,2% pieprzu czarnego mielonego (,,Kamis”, McCormick, Polska).
Hamburgery r6znity si¢ iloscig dodatku preparatu blonnika pszennego Vitacel® WF400 (min.
zawarto$¢ substancji balastowych w suchej masie (s.m.) preparatu 96%; Rettenmeier Polska

Sp. z o.0., Polska) oraz blonnika owsianego Vitacel® HF 600 (min. zawarto$¢ substancji
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balastowych w s.m. preparatu: 96%; Rettenmeier Polska Sp. z o0.0., Polska). Produkt K nie
zawieral dodatku blonnika spozywczego, produkty WF1.5, WF3 oraz WF6 zawieraly dodatek
odpowiednio 1,5%, 3,0% oraz 6,0% preparatu bfonnika pszennego, za$ produkty HF1.5, HF3
oraz HF6 odpowiednio 1,5%, 3,0% oraz 6,0% preparatu blonnika owsianego. Produkt K
stanowil probe kontrolng w niniejszych badaniach. Ilo§¢ dodatku kazdego preparatu
blonnikowego obliczano w stosunku do masy surowcdéw migsnych i wody.

Zakupu surowcoéOw do produkcji hamburgerow (20 kg — migso wieprzowe kl. 1, bez kosci,
5 kg — podgardle skérowane) dokonano jednorazowo. Kazdy z surowcdéw pokrojono recznie
na kawalki o wymiarach ok. 2 cm x 2 cm, wymieszano i podzielono na cztery porcje,
z ktorych kazdg zapakowano prézniowo i zamrozono (-20°C + 1°C). Zamrozenie surowca
migsnego 1 tluszczowego przez cztery tygodnie ich przechowywania miatlo na celu
spowolnienie ewentualnych zmian jakoSciowych. Przed przystapieniem do produkcji
hamburgerow rozmrazano jedng porcje wieprzowiny i podgardla (4°C + 1°C, ok. 12 h). Oba
surowce rozdrabniano w wilku laboratoryjnym (Mesco, Polska) wyposazonym w zestaw
tnagcy z siatkg o Srednicy otworow 4,5 mm. Farsze wytwarzano w mieszarce laboratoryjnej
(Kenwood Ltd., Wielka Brytania), rozpoczynajagc od wymieszania surowcOw migsnych
1wody, NaCl 1 pieprzu. Preparat blonnikowy dodawano do farszu w postaci nieuwodnione;j
5 min przed zakonczeniem procesu mieszania. Calkowity czas mieszania wynosit 15 min.
Z farszow formowano hamburgery przy uzyciu formierki recznej, nadajac im ksztatt ptaskich
krazkow ($rednica ok. 90 mm, wysokos¢ ok. 8 mm). Obrébke termiczng hamburgerow
prowadzono w piecu konwekcyjno-parowym (Rational, Niemcy) w temperaturze 180°C
(wilgotnos¢ wzgl. powietrza 10%, termoobieg wytaczony) do uzyskania w centrum produktu
temperatury 72°C. Hamburgery studzono w temperaturze otoczenia (ok. 18°C) przez 30 min,
a nastepnie umieszczono w chlodni (4°C + 1°C, ok. 24 h).

Zakres badan majacych na celu oceng jakosci hamburgeréw obejmowat oceng:
e wyroznikow fizycznych — wydajno$¢ po obrdobce cieplnej oznaczano metoda wagowa,
pomiaru aktywno$ci wody (ay) dokonywano przy uzyciu aparatu AqualLab CX-2 (Dekagon
Devices Inc., USA). Pomiar sity cigcia probek produktow wykonywano przy uzyciu maszyny
wytrzymatosciowej Zwicki 1120 (Zwick GmbH, Niemcy) wyposazonej w przystawke
Warnera-Bratzlera 1 n6z plaskosciety poruszajacy si¢ z predkoscig 50 mm/min. Probki
hamburgeroéw, jakie stanowity prostopadlosciany o wymiarach 90 mm x 30 mm x 8 mm,
kondycjonowano w temperaturze otoczenia (ok. 18°C) przez 30 min. Zastosowane parametry

pomiaru oraz sposoOb przygotowania probek ustalono na podstawie wynikéw badan
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wstepnych. Pomiary sity cigcia wykonywano pigciokrotnie dla kazdego wariantu produktu
danej serii dos$wiadczalnej, a uzyskane wyniki usredniano;
e wyr6znikow chemicznych — zawarto$¢ wody, biatka 1 thuszczu w produktach oznaczano
przy uzyciu spektrometru bliskiej podczerwieni (NIR) FoodScan™ Lab (Foss Analytical A/S,
Dania) pracujagcego w zakresie widma od 850 mm do 1050 nm [PN-A-82109:2010], za$
oznaczenia zawartosci soli kuchennej dokonywano metoda potencjometryczng przy uzyciu
aparatu Titrino 702 SM (Metrohm AG, Szwajcaria);
e wyroznikdw sensorycznych — oceny jakosci sensorycznej hamburgerow dokonywat
o$mioosobowy, przeszkolony zespol studentéw studiow II stopnia WNoZ SGGW
w Warszawie. Ocen¢ sensoryczng przygotowano na podstawie wytycznych literaturowych
[Barytko-Pikielna 1 Matuszewska 2009]. Zastosowano metod¢ skalowania (strukturowana
graficzna skala pigciopunktowa, gdzie noty 0 1 5 oznaczaty odpowiednio: najmniejszg oraz
najwiekszg pozadalnos¢ danej cechy), za$ ocenianymi wyrdznikami hamburgeréw byly:
wyglad zewngtrzny 1 barwa, zapach, smak oraz struktura i konsystencja. Zakodowane probki
hamburgerow (¢éwiartki  krgzkow), ogrzanych do temperatury 55-60°C podawano
oceniajacym na biatych talerzach wraz z kartg oceny.

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej, uzywajac programu Statgraphics Plus
ver. 4.1. (Manugistics Inc., USA). Zastosowano jednoczynnikowa analize wariancji 1 test

Tukeya HSD (p = 0,05, n = 3) oraz analiz¢ korelacji liniowe;.

WYNIKI I DYSKUSJA

W ocenie wyrdznikdw fizycznych hamburgerow wieprzowych stwierdzono, ze
wprowadzenie do ich sktadu recepturowego preparatu blonnika pszennego oraz owsianego
nie réznicowato istotnie (p > 0,05) wydajnosci produktow pod obrobce termicznej ani
aktywnosci wody (tabela 1). Niezaleznie od rodzaju preparatu blonnikowego, wraz ze
wzrostem wielkosci dodatku do farszu wydajno$¢ hamburgerow nieznacznie wzrastala, za$
wartos¢ a, ulegata stopniowemu obnizeniu w pordwnaniu z produktem kontrolnym. Jedynie
w przypadku proby HF1.5 stwierdzono nieznaczny, statystycznie nieistotny (p > 0,05) wzrost
warto$ci aktywnosci wody w odniesieniu do proby kontrolne;.

Zrodha literaturowe podaja, ze preparaty blonnikowe z pszenicy [Backers i Noll 1998;
Makata i Olkiewicz 2005] oraz z owsa [Alvarez 1 Barbut 2013] charakteryzuja si¢ dobra
zdolnos$cig wigzania wody, co powinno mie¢ pozytywny wpltyw na wydajnos¢ produktow

migsnych wytworzonych z ich udzialem. Mechanizm utrzymywania wody przez widkno
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zbozowe (tj. wydtuzone czasteczki) jest ztozony, obejmujac oddziatywanie sit adsorpcyjnych
1 kapilarnych oraz zjawisko sieciowania (tj. tworzenie trojwymiarowej struktury).

Wyniki dotyczace wptywu blonnikow zbozowych na wydajnos¢ produktow miesnych
typu burger nie sg jednoznaczne. Cegietka 1 Mtynarczyk [2010] wykazaty, ze wydajnos¢
produktéw hamburgeréw z migsa kurczat mozna istotnie zwiekszy¢, stosujgc dodatek co
najmniej 2,0% preparatu blonnika pszennego Vitacel® WF400. Natomiast wzbogacenie
sktadu recepturowego hamburgerow wolowo-wieprzowych w preparat blonnika owsianego
Vitacel® HF600 (w ilosci od 1,5% do 6,0%) spowodowato nieistotne obnizenie wydajnosci
produktéw poddanych pieczeniu [Cegietka 1 in. 2015b]. Zdaniem autorow w przypadku
produktéw migsnych poddanych obrobcee cieplnej nalezy si¢ liczy¢ z mozliwos$cig obnizenia
wodochlonnos$ci (a tym samym wydajnosci), spowodowanej skurczem cieplnym widkien
migsniowych.

Tabela 1. Fizyczne 1 chemiczne wyr6zniki jakosci hamburgeréw  wieprzowych
wyprodukowanych z dodatkiem preparatu blonnika pszennego Vitacel® WF400
oraz owsianego Vitacel® HF600 (wartos¢ srednia + odchylenie standardowe)
Physical and chemical quality features of pork burgers produced with the addition
of wheat fibre preparation Vitacel® WF400 and oat fibre preparation Vitacel®
HF600 (mean value + standard deviation)

Warianty hamburgerow
Cecha .
Feature Formulations of hamburgers
K WF1.5 WEF3 WF6 HF1.5 HF3 HF6
Wydajnosé 86,3% 86,7° 87,2° 87,3% 86,5° 86,8° 87,0°
Yield [%] +4,6 +4,1 +3,7 +3.4 +2.9 +3,2 +2.8
‘V“vl;fiyywnosc 0,955 | 0,954° | 0,952* | 00951* | 0956" | 0,953 | 0,952°
.. +0,002 | £0,002 | £0,001 | £0,002 | £0,002 | £0,001 | +£0,002
Water activity
gfja‘;lf,;ie 17,12* | 1827* | 20,73® | 24,18" | 18,43* | 2047 | 23,18
IN] +1,19 +1,12 +2,01 +1,27 + 1,41 +0,72 + 1,48
Woda 64,34° 63,26° 62,70° 61,21° 63,06° 62,29° 61,96°
Water [%] +2.73 +2.99 +2.78 +2.28 +3,07 +2.98 +2.14
Biatko 18,70° 18,64° 18,59° 18,32° 18,56° 18,41° 18,36°
Protein [%] +1,31 +0,97 +1,27 + 1,44 +2,21 + 1,66 +1,76
Thuszez 13,41° 13,17° 13,11° | 12,40™ | 12,93° | 12,36 | 11,61°
Fat [%] + 0,64 +0,81 + 0,85 + 0,59 +0,24 + 0,54 +0,71
. 2,22° 2,21° 2,19° 2,19° 2,20° 2,19° 2,19°
N?)Clw +019 | 0,18 | 021 | 0,18 | £022 | £019 | =0,17

— warto$ci Srednie w tym samym wierszu oznaczone réznymi literami rdznig si¢
statystycznie istotnie (p = 0,05); n=13

“b _ mean values in the same row with different letters are significantly different (p = 0,05); n
=3
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Pozytywny wptyw blonnika pszennego na wydajnos¢ obrobki termicznej wykazano m.in.
dla produktéw garmazeryjnych, tj. kotletow 1 pulpetéw wieprzowych [Waszkowiak 1 in.
2001], jak réwniez dla produktow blokowych typu mielonka [Dasiewicz i Urcus 2009] oraz
konserw migsnych [Makata i Olkiewicz 2004]. Podobnie wedtug Miazek 1 in. [2014] dodatek
1,5% 1 2,5% blonnika owsianego nie rdéznicowat istotnie ubytkow powstajacych podczas
parzenia homogenizowanej kietbasy drobiowej (parowki).

Mimo ze w dostepnej literaturze jest niewiele informacji na temat wplywu preparatéw
blonnikowych na a,, produktéw migsnych, to znajomos$¢ wartosci tego parametru jest wazna
w kontekscie trwalo$ci zywnosci. Z nig zwigzany jest bowiem przebieg wielu reakcji
chemicznych, obejmujacych m.in. utlenianie tluszczow 1 zwigzkoéw zapachowych, a takze
wzrost drobnoustrojow [Patacha 2008].

Uzyskane wyniki potwierdzaja teze, ze na warto$¢ a,, produktow miegsnych ma wplyw
m.in. ich sktad recepturowy oraz zastosowane zabiegi technologiczne, w tym obrobka cieplna
[Patacha 1 Makarewicz 2011]. Wedlug Heck 1 in. [2017] a, hamburgeréw wolowo-
wieprzowych poddanych ogrzewaniu na grillu elektrycznym wynosita od 0,77 do 0,99
w zaleznos$ci od zastosowanych modyfikacji recepturowych.

Podobne tendencje jak w niniejszej pracy, tj. stopniowe obnizenie wartosci a,, wraz ze
zwigkszaniem wielko$ci dodatku preparatu blonnika owsianego Vitacel® HF600, stwierdzono
w badaniu mozliwosci aplikacyjnych tego preparatu do hamburgerow wolowo-wieprzowych
[Cegietka 1 in. 2015b]. Jednak w odrdznieniu od wynikdOw niniejszej pracy stwierdzono, ze
hamburgery z dodatkiem 6,0% blonnika owsianego cechowaly si¢ istotnie mniejsza
aw (0,962) niz produkt kontrolny (0,968). Soto 1 in. [2015] stwierdzili, ze a,, surowych
hamburgeréw wolowych wzbogaconych dodatkiem réznych soli wapnia wynosita 0,966—
0,989.

Na podstawie pomiaru sily cigcia stwierdzono, ze niezaleznie od rodzaju preparatu
blonnikowego jego zastosowanie mialo istotny wplyw na tekstur¢ hamburgerow poddanych
pieczeniu (tabela 1). W odniesieniu do produktu K istotnie (p < 0,05) twardsze byty produkt
zawierajace dodatek 6,0% preparatow: Vitacel® WF400 (WF6) 1 Vitacel® HF600 (HF6).

Wzmocnienie struktury hamburgeréw bylo najprawdopodobniej wynikiem fizycznych
wilasciwosci widkien zbozowych. Wedlug danych z piSmiennictwa dodatek preparatu
blonnikowego o budowie widknistej, dzigki zdolnosci do tworzenia trojwymiarowego
usieciowania wzmacniajgcego strukture zelowa utworzong przez biatka mig$niowe,
umozliwia wzmocnienie tekstury produktu migsnego [Backers i Noll 1998]. Z informacji

producenta wynika, ze preparat Vitacel® WF400 zawiera co najmniej 70% substancji
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balastowych w s.m. (w tym 25% rozpuszczalnych), za§ w preparacie Vitacel® HF600
minimalna zawarto$¢ blonnika to 96% w s.m. (w tym 93% to btonnik nierozpuszczalny).

Podobnie jak w niniejszych badaniach, wyniki dotyczace jakosci zywnosci wygodnej
zmigsa opublikowane przez innych autoréw wskazuja na mozliwos¢ wykorzystania
strukturotworczych wilasciwosci wiokna pszennego w celu ,,wzmocnienia” struktury
1 zwigkszenia twardosci. Dasiewicz 1 in. [2005] wykazali jednak, ze sita cigcia paluszkow
drobiowych zalezata od rodzaju preparatu blonnika pszennego. Podobnie, w §wietle badan
Mansour i Khalil [1999], na twardos$¢ niskottuszczowych hamburgeréw wotowych poddanych
parzeniu decydujacy wplyw mial dobor wielkosci dodatku preparatu widkna pszennego
(otreby) oraz stopien jego uwodnienia. Inaczej niz w niniejszej pracy, Cegietka 1 Mtynarczyk
[2010] stwierdzity nieistotny wptyw preparatu btonnika pszennego Vitacel® WF400 (w ilosci
do 3,0%) na warto$¢ sily cigcia hamburgeréw z migsa kurczat. Jak twierdzg Dasiewicz
1Urcus [2009], dodatek 2,5% witdkna pszennego spowodowal nieistotne zwigkszenie
twardosci instrumentalnej wieprzowych produktéw blokowych typu mielonka.

Przydatno$¢ roznych preparatow blonnika owsianego do ksztaltowania tekstury
produktéw migsnych potwierdzaja wyniki uzyskane przez Miazek 1 in. [2014] oraz Verma
1 Banerjee [2010]. Zdaniem badaczy zwigkszenie twardosci odpowiednio: pardwek
drobiowych 1 kietbasy bolonskiej (mortadela) uzyskano, stosujac dodatek preparatu
blonnikowego do farszu w ilosci odpowiednio: 2,5% 1 3,0%. Inaczej niz w niniejszej pracy,
zastosowanie dodatku od 1,5% do 6,0% preparatu blonnika owsianego Vitacel® HF600 nie
miato istotnego wplywu na twardos¢ hamburgeréw wolowo-wieprzowych, wyrazong
wartos$cig sity cigcia.

W celu ksztaltowania twardosci instrumentalnej produktow migsnych podejmowano
proby zastosowania nie tylko preparatow blonnika owsianego, lecz takze innych
potproduktow z tego zboza. Wykazano m.in. przydatno$¢ ziarna owsa poddanego
roznorodnym zabiegom wstgpnym dla modelowego produktu migso-thuszczowego
[Dolatowski 1 in. 2003], otrgb owsianych dla kulek z migsa wotowego [Peterson i in. 2014]
oraz maki owsianej do niskotluszczowych nuggetsoéw z migsa kurczat [Santhi 1 Kalaikannan
2014].

W badaniach chemicznych hamburgeréw wieprzowych stwierdzono nieistotne (p > 0,05)
roznice mi¢dzy produktami badanych wariantow odnosnie zawartosci wody, biatka 1 NaCl
(tabela 1). Zauwazono jednak, ze zastosowanie dodatku preparatu blonnika pszennego
1owsianego do farszow na hamburgery skutkowalo stopniowym obnizeniem zawartos$ci

thuszczu w gotowych produktach. Najmniej tluszczu (11,62%) zawieral produkt HF6
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zawierajacy dodatek 6,0% blonnika owsianego, roznigc si¢ istotnie (p < 0,05) od produktu
kontrolnego (K) oraz produktéw z dodatkiem 1,5% oraz 3,0% blonnika pszennego (WF1.5
1 WF3) oraz owsianego (HF1.5 1 HF3).

Hamburgery stanowigce przedmiot niniejszych badan pod wzgledem zawartosci bialka,
thuszczu 1 soli  kuchennej wykazywaly zgodno$¢ =z wymaganiami zawartymi
w nieobligatoryjnej normie PN-A-82010:1997, wedlug ktérej zawartos¢ biatka
w hamburgerach wieprzowych nie powinna by¢ mniejsza niz 11%, tluszczu nie wigksza niz
35%, za$ soli kuchennej nie wicksza niz 2,5%. Zawartos¢ wody w produktach
doswiadczalnych byta o od 1,21 do 4,34 jednostki procentowej wigksza w pordOwnaniu
z maksymalng dopuszczalng normatywnie zawartoscig tego sktadnika (60%) w hamburgerach
wieprzowych.

Wyniki uzyskane w niniejszych badaniach mieszcza si¢ w zakresach przedstawianych
przez innych autoroOw, wskazujac jednocze$nie na relatywnie wysoka warto$¢ odzywcza
hamburgeréw doswiadczalnych. W ocenie jakosci produktéw tupu burger, wyprodukowanych
z migsa roznych gatunkdéw zwierzat oraz ryb, dostepnych na polskim rynku przed okoto 10
laty, stwierdzono, ze zawieraty one 10,1-24,2% biatka, 13,8-20,5% tluszczu oraz 0,6—2,4%
soli kuchennej [Krygier 1 Maksimowicz 2008]. Wedlug Heck 1 in. [2017] w hamburgerach
wolowo-wieprzowych, w ktorych cze$¢ recepturowej ilosci podgardla zastagpiono olejami
roslinnymi, $rednia zawarto§¢ wody wynosita 55,2—60,3%, thuszczu 10,0-13,4%, a biatka
25,1-23,5%.

Dane literaturowe wskazuja, ze wpltyw preparatow blonnikowych na skiad chemiczny
produktéw typu burger nie jest jednoznaczny. Zastosowanie btonnika owsianego Vitacel®
HF600 do hamburgerow wotowo-wieprzowych spowodowato nieistotne obnizenie zawartosci
wody (z 61,54% do 59,74%), wzrost zawartosci tluszczu (z 13,50% do 14,77%), nie
roznicujac zawartosci biatka (21,10-21,70%) [Cegietka 1 in. 2015b].

W innych badaniach mozliwosci aplikacyjnych btonnika pszennego stwierdzono, ze jego
dodatek nie réznicowal istotnie podstawowego skladu chemicznego produktow blokowych
typu mielonka [Dasiewicz 1 Urcus 2009] oraz konserw modelowych [Makata 1 Olkiewicz
2004]. Natomiast podstawowy sktad chemiczny drobiowych kielbas homogenizowanych nie
byl réznicowany przez dodatek 1,5% 1 2,5% preparatu blonnika owsianego Vitacel® HF600
[Miazek i in. 2014].

Noty $rednie uzyskane w ocenie wszystkich wyrdznikdw sensorycznych hamburgerow

wyprodukowanych w niniejszej pracy byly relatywnie wysokie, mieszczac si¢ w zakresie od
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3,4 punktu do 4,7 punktu w skali pieciopunktowej (rysunek 1). Wprowadzenie do sktadu
recepturowego 1,5%, 3,0% 1 6,0% blonnika pszennego (WF1.5, WF3, WF6) lub owsianego
(HF1.5, HF3, HF6) nie spowodowato istotnego (p > 0,05) pogorszenia sensorycznego odbioru
wygladu zewnegtrznego 1 barwy oraz zapachu pieczonych hamburgeréw wieprzowych
w porownaniu z produktem K. Natomiast noty S$rednie za smak hamburgerow ulegaty
stopniowemu obnizeniu wraz ze wzrostem wielkosci dodatku kazdego z obu zastosowanych
preparatow btonnikowych. Produkty zawierajace dodatek 6,0% blonnika pszennego (WF6)
lub owsianego (HF6) cechowaty si¢ istotnie (p < 0,05) mniej pozadanym smakiem niz
produkt bez blonnika (K) oraz hamburgery zawierajace 1,5% dodatek preparatu Vitacel®
WF400 (WF1.5) oraz Vitacel® HF600 (HF1.5). Jako gtdéwna przyczyne pogorszenia smaku
hamburgerow wieprzowych oceniajacy wskazywali ,,0stabienie nuty migsnej”. Na podstawie
analizy korelacji liniowej wykazano istotng, do$¢ silng, dodatnig zalezno$¢ migedzy oceng
sensoryczng smaku a zawartoscig ttuszczu w hamburgerach (wspotczynnik korelacji r = 0,73,
p=0,01).
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Rysunek 1. Wplyw dodatku preparatu blonnika pszennego Vitacel® WF400 oraz owsianego
Vitacel® HF600 na wyr6zniki jakosci sensorycznej hamburgeréw wieprzowych
The effect of addition of wheat fibre preparation Vitacel® WF400 and oat fibre
preparation Vitacel® HF600 on sensory quality characteristics of pork burgers
“ _ wartoéci $rednie w tym samym wierszu oznaczone réznymi literami rdznig sie
statystycznie istotnie (p = 0,05); n= 24
“" _ mean values in the same row with different letters are significantly different (p = 0,05);

n=24

W opinii zespotlu oceniajagcego niekorzystnym zmianom na skutek zastosowania
preparatéw blonnikow zbozowych ulegla réwniez struktura i konsystencja hamburgeréw. Pod
wzgledem tego wyrdznika jakosci sensorycznej jedynie produkty zawierajagce dodatek 1,5%

blonnika pszennego lub owsianego (WF1.5 1 HF1.5) nie ro6znily si¢ istotnie (p > 0,05) od
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hamburgeréw kontrolnych (K). Natomiast niezaleznie od rodzaju preparatu blonnikowego
istotne (p < 0,05) obnizenie not za struktur¢ i konsystencje¢ stwierdzono dla produktow
z dodatkiem 3,0% preparatu btonnika pszennego (WF3 1 HF3) oraz 6,0% preparatu btonnika
owsianego (WF6 1 HF6). Na podstawie analizy korelacji prostej wykazano, ze wzrost
twardosci hamburgerow pod wplywem dodatku preparatu blonnikowego Vitacel® WF400
oraz Vitacel® HF600, wyrazony wzrostem sily cigcia, nie byt akceptowany. Swiadczy o tym
istotna, silna, ujemna zalezno$¢ migdzy wynikami oceny sensorycznej struktury 1 konsystencji
1 sifg cigcia (r =-0,82, p=0,01).

Jasna barwa oraz neutralno$¢ smakowo-zapachowa zastosowanych preparatow btonnika
zbozowego stanowi ich zalete, jako potencjalnych dodatkéw funkcjonalnych dla
przetworstwa miesa. Z danych piSmiennictwa wynika jednak, ze dobdr typu 1 ilo$ci preparatu
powinien by¢ dostosowany indywidualnie do typu produktu migsnego. Powyzsza teze
potwierdzaja m.in. wyniki badan nad wplywem preparatow blonnika pszennego na
pozadalno$¢ sensoryczng barwy, zapachu, smaku, twardo$ci, soczystosci, zwigzania oraz
0golng pozadalno$¢ hamburgerow z migsa kurczat [Cegietka 1 Mtynarczyk 2010], ktore
stwierdzily, ze najwickszg pozadalnosciag w zakresie smaku, twardosci, soczystos$ci oraz
ogolnej pozadalnosci charakteryzowaty sie produkty z 2,0% dodatkiem Vitacel® WF400.

Inaczej niz w niniejszej pracy, pozytywny wplyw preparatow blonnika pszennego na
ksztattowanie pozadalno$ci sensorycznej konsystencji oraz ogolnej jakosci wykazano
w badaniach jego mozliwosci aplikacyjnych do innych produktow garmazeryjnych.
Zastosowanie dodatku 2,5% blonnika pszennego, niezaleznie od rodzaju preparatu, nie
roznicowato istotnie konsystencji, smaku i1 zapachu paluszkoéw z kurczat [Dasiewicz 1 in.
2005]. Zdaniem Waszkowiak 1 in. [2001], wielko$¢ dodatku blonnika pszennego do takich
produktéw wygodnych jak kotlety 1 pulpety nie powinna przekracza¢ 2%, gdyz
w przeciwienstwie do 4% dodatku nie pogarszata ich konsystencji 1 soczystosci.

Technologiczne uzasadnienie stosowania preparatow btonnika pszennego w przetworstwie
migsa moze stanowi¢ opracowanie receptury produktu o obnizonym udziale surowca
thuszczowego. Zdaniem Makaty 1 Olkiewicza [2005b], zastosowanie blonnika pszennego
skutkowato jednak obnizeniem pozadalno$ci konsystencji oraz ogolnej pozadalnosci
modelowego produktu migsnego, niezaleznie od poziomu ttuszczu recepturowego (10-30%).

Cegielka 1 in. [2015] w ocenie sensorycznej hamburgerow wolowo-wieprzowych
z dodatkiem od 1,5% do 6,0% preparatu owsianego Vitacel® HF600 nie wykazali istotnego
wplywu tego sktadnika na noty przyznane w ocenie barwy zewnetrznej, zapachu, smaku,

soczystosci 1 ogolnej pozadalnosci. Biorgc pod uwage m.in. sensoryczng ocen¢ twardosci,
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autorzy wskazuja, ze wielko§¢ dodatku tego preparatu do farszu na hamburgery o przyjetym
sktadzie recepturowym nie powinna przekracza¢ 3,0%. Natomiast korzystny wptyw dodatku
2,5% preparatu owsianego Vitacel® HF 600 na zapach, barwe 1 konsystencje pardéwek
drobiowych wykazali Miazek 1 in. [2014]. Wedlug Peterson i in. [2014] oraz Mansour i Khalil
[1999] w produkcji odpowiednio: kulek z migsa wolowego hamburgerow wolowych mozna

stosowac otrgby owsiane bez istotnego wptywu na ich jako$¢ sensoryczna.

WNIOSKI

1. Wprowadzenie do skfadu recepturowego hamburgerow wieprzowych 1,5%, 3,0% 1 6,0%
preparatu blonnika pszennego Vitacel® WF400 oraz owsianego Vitacel® HF600
spowodowalo nieistotny wzrost wydajnosci produktow po obrdbce termicznej oraz
nieistotne obnizenie aktywnosci wody.

2. W porownaniu z produktem kontrolnym nieznacznie, ale istotnie mniej thuszczu zawierat
produkt z dodatkiem 6,0% blonnika owsianego. Hamburgery wieprzowe nie roznily si¢
pod wzgledem zawartosci wody, biatka 1 NaCl niezaleznie od zastosowanych modyfikacji
sktadu recepturowego.

3. Niezaleznie od rodzaju zastosowanego preparatu bltonnikowego, zwigkszenie jego ilosci
dodatku do farszu spowodowalo stopniowy wzrost sily cigcia hamburgerow.
W poréwnaniu z produktem kontrolnym oraz produktami zawierajacymi 1,5% dodatek
blonnika pszennego oraz owsianego istotny wzrost twardosci odnotowano dla produktow
wytworzonych z dodatkiem 6,0% preparatu Vitacel® WF400 oraz Vitacel® HF600.

4. Wyniki oceny sensorycznej, a przede wszystkim smaku oraz struktury i konsystencji,
wskazuja, ze ilo$¢ dodatku preparatow blonnikowych Vitacel® WF400 oraz Vitacel®
HF600 do farszu na hamburgery wieprzowe o przyjetym skladzie recepturowym nie

powinna przekraczac 3,0% w odniesieniu do masy surowcoOw migsnych 1 wody.
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