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Streszczenie

Celem pracy byto zbadanie wpltywu parametréw technologii sous-vide (SV) na jakos$¢
migsa indyczego. Surowiec do badan stanowity piersi indycze o masie okoto 500 g, ktére
poddano obrébce termicznej w temperaturach: 60, 64, 68 1 100°C, w czasie 30, 40, 60, 120,
150 1 240 minut. Wariant kontrolny stanowilo migso gotowane w sposéb tradycyjny,
w garnku, w wodzie (Tyoqy = 100°C, t = 30 min). W migsie oznaczono ubytek masy metoda
wagowg, przeprowadzono instrumentalng analize¢ tekstury oraz ocen¢ organoleptyczng.
Ubytek masy migsa gotowanego w SV byt istotnie statystycznie nizszy w porOdwnaniu do
uzyskanego w tradycyjnej obrébce. Wynosit od ok. 3% do ok. 6%, w zaleznoSci od
parametrow procesu.

Zastosowanie technologii sous-vide, niezaleznie od parametréw procesu, nie wpltyneto
znaczaco na twardos¢ migsa. Piers indycza gotowana w SV charakteryzowata si¢ zmiennymi
parametrami gumowatos$ci 1 Zzujnosci. Migso przygotowane w technologii sous-vide
w temperaturze 64°C w czasie 120 min cechowato si¢ najkorzystniejszymi walorami
organoleptycznymi.

Stowa kluczowe: indyk, sous-vide, ubytek masy, tekstura, jako$¢
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EFFECT OF SOUS-VIDE COOKING UNDER DIFFERENT
TEMPERATURE AND TIME CONDITIONS ON THE PERFORMANCE,
TEXTURE AND ORGANOLEPTIC QUALITY OF THE SOUS-VIDE
COOKED TURKEY BREAST

Summary

The aim of the study was to investigate the influence of sous-vide (SV) technology
parameters on the quality of turkey meat. The raw material for the tests was a turkey breast
(about 500 g) boiled at the temperatures: 60, 64, 68 and 100°C for 30, 40, 60, 120, 150 and
240 minutes. The control option was meat cooked in a traditional way in a boiling water for
30 min. The following analytical determinations were made in the samples — weight loss
(weight method), instrumental texture analysis and organoleptic assessment. The weight loss
of cooked meat in SV was statistically significantly lower in comparison to that obtained in
traditional processing. It ranged from approx. 3% to approx. 6%, depending on the process
parameters. The use of sous-vide technology, regardless of the process parameters, did not
significantly affect the hardness of the meat. The turkey breast cooked in SV was
characterized by variable gumminess and chewiness parameters. Meat prepared using SV
technology at the temperature of 64°C for 120 minutes was characterized by the best
organoleptic properties.

Key words: turkey, sous-vide, cooking loss, texture, quality

WPROWADZENIE

Wspoétczesni konsumenci wymagaja dobrej i §wiezej zywnosci, charakteryzujacej si¢
wysokg jako$cig oraz bezpiecznej zdrowotnie. Ponadto, istotnym jest czas, a takze prostota
w przygotowaniu positkéw. Kryteria te spetnia technologia sous-vide, ktéra zapewnia
zachowanie wszelkich waloréw sensorycznych, a takze gwarantuje doskonatg jako$¢ oraz
trwato$¢ gotowego wyrobu [Aguilera 2018; Seydi i in. 2018].

Jedng z technologii obrébki kulinarnej jest gotowanie surowcOw zapakowanych
prézniowo w woreczki, w Scisle kontrolowanych warunkach czasu i temperatury, zwana
metodg sous-vide, w dostownym tlumaczeniu ,,pod préznig” [Seydi i in. 2018; Baldwin
2012]. Po zakonczeniu procesu gotowania produkt poddaje si¢ szybkiemu schtodzeniu,

a nastepnie przechowuje w warunkach chtodniczych. Bezposrednio przed konsumpcja jest on
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podgrzewany. Zastosowanie technologii sous-vide przyczynia si¢ do poprawienia trwatosci,
zintensyfikowania smaku i aromatu, przy jednoczesnym zachowaniu wartos$ci odzywczych
gotowego produktu. Obecnie metoda ta znalazta najwigksze zastosowanie w termicznej
obrobce migs [Dominguez — Hernandez i in. 2018; Baldwin 2012]. Gotowanie w technologii
sous-vide zwykle trwa dluzej w poréwnaniu z tradycyjnym gotowaniem i przebiega
zazwyczaj w temperaturze od 50 do 80°C, w czasie zaleznym od rodzaju migsa [del Pulgar
i in. 2012]. Technologia stosowana jest w restauracjach, zakladach matej gastronomii
i przemysle oferujagcym dania gotowe do spozycia. W technologii sous-vide surowiec
poddawany gotowaniu zapakowany jest pr6zniowo, w specjalnie przeznaczone do niej
woreczki, stabilne termicznie. Proces obrdbki kulinarnej przebiega w $cisle okreslonej
1 kontrolowanej temperaturze. Pakowanie prézniowe pozwala na bardzo efektywne
przekazywanie ciepta z wody do zywnosci. R6wnomierne dtugotrwale dziatanie temperatury
na gotowany surowiec powoduje zwickszenie jego trwalo$ci, zminimalizowanie utraty
aromatu 1 skladnikow odzywczych oraz wyeliminowanie ryzyka ponownego zakazenia
podczas przechowywania. Scista kontrola warunkéw obrébki, tj. czasu i temperatury, pozwala
na zapewnienie  powtarzalnej jakosci  produktu, osiggniecie  bezpieczenstwa
mikrobiologicznego [Seydi i in. 2018; Rinaldi i in. 2013; Baldwin 2012]. Metoda gotowania
sous-vide znalazla si¢ w centrum uwagi, poniewaz zapewnia wysoka wartos¢ odzywcza,
lepsza, delikatng teksturg, soczysto$¢ gotowych wyroboéw [Zielbauer 1 in. 2016; Church,
Parsons, 2000]. Dtugotrwate gotowanie w niskiej temperaturze przektada si¢ na wydtuzony
okres trwatosci produktow, a pakowanie prézniowe zapobiega utracie aromatdéw, zmniejsza
straty spowodowane parowaniem i eliminuje ryzyko ponownego zanieczyszczenia produktu
[Wang i in. 2004; Vaudagna i in. 2002].

Celem pracy bylo okreslenie jakos$ci migsa indyczego z mig$nia piersiowego, poddanego
obrébce termicznej w technologii sous-vide, w zmiennych parametrach czasu i temperatury,

rozumianej jako wielkos¢ ubytkow masy migsa, jego tekstury oraz oceny organoleptyczne;.

MATERIAL I METODY BADAN

Material badawczy stanowity piersi indycze o masie okoto 500+2 g, pochodzace z obrotu
handlowego, pozyskane z osobnego mig$nia piersiowego. Prébki zapakowano prézniowo
w woreczki (firmy HENDI) za pomocg pakowarki prézniowej (MULTIVAC Sp. z o.o.
Polska). Do przygotowania migsa w technologii sous-vide wykorzystano urzadzenie Sous

vide GN 1/1, firmy HENDI. Parametry procesu podano w tabeli 1. Wariant kontrolny
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stanowita pier$ indycza gotowana w sposéb tradycyjny, w garnku, w wodzie (Tyoqy = 100°C,
t = 30 min). Po obrébce termicznej probki natychmiast schtodzono do temperatury

10°C+1°C. Badania wykonano w 5 powtdrzeniach.

Tabela 1. Parametry obrébki cieplnej migsa indyczego
Parameters of turkey meat cooking

) Temperatura Czas
Wariant ]
. Temperature Time
Variant )
[°C] [min]
0
100 30
lsv
2sv 150
60
3sv 240
dsv 60
Ssv 120
64
6sv 150
Tsv 240
8sv 40
68
9sv 60

Objasnienia: SV — technologia sous-vide
Ubytek masy
Ubytek masy obliczono na podstawie réznicy masy migsa przed i po gotowaniu. Kazda
probke doktadnie osuszono i zwazono, z doktadnoscig do 0,01 g. Ubytek obliczono wediug

wzoru [Jeong i in. 2018]:

mMasa miesa SUrowego — masa miesa ugotowanego 100

Ubytek masy (%) = .
masa miesa SUrowego

Analiza tekstury

Analize tekstury przeprowadzono za pomocg analizatora typu CT3 TA (Brookfield
Ametek U.S.A.). Wykonano test TPA (ang. Texture Profile Analysis) przy predkosci przesuwu
sondy 1,00 mm/s 1 glebokosci penetracji 15 mm oraz przy obciazeniu 0,05 N. Probki do
analizy stanowity plastry migsa o szerokosci 30 mm. W tescie kompresji (cigcia) okreslono
twardo$¢ probki o wymiarach 30/30/30 mm. Test wykonano przy obcigzeniu 1,00 N,

predkosci przesuwu sondy 1,00 mm/s 1 glebokosci penetracji 10 mm. Do sterowania
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pomiarami oraz w celu obrébki danych zastosowano program komputerowy TexturePro CT V

1.2 Build 9.

Ocena organoleptyczna

Dla wszystkich wariantow przygotowania piersi indyczej przeprowadzono oceng
organoleptyczng punktowa w oparciu o wytyczne przedstawione w tabeli 2. Dla wybranego
najkorzystniejszego wariantu rowniez ocen¢ organoleptyczng opisowg. Oceny dokonat
7 osobowy doswiadczony zesp6t pracownikow IBPRS.

Ocenie podlegaty takie cechy jak: wyglad zewnetrzny, barwa, smak, zapach oraz
struktura i konsystencja. Noty dla kazdej probki przyznano w skali od 1 do 6, gdzie:

* 6 —jakos$¢ bardzo dobra, wysoko pozadana;

* 5 —jakos$¢ bardzo dobra;

* 4 —jakos$¢ dobra;

e 3 —jakos¢ dostateczna;

* 2 —jakos¢ niedostateczna;

* 1 —jakos$¢ niedopuszczalna, dyskwalifikujaca produkt do spozycia.

Oceng 0g6lng produktu wyznaczono przyjmujac nastepujace wspotczynniki wazkosci, dla
parametru:
* wyglad zewnetrzny - 0,15
e zapach - 0,10
 struktura i konsystencja - 0,25
e barwa - 0,10
e smak - 0,40
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Tabela 2.

Ocena organoleptyczna punktowa migsa z piersi indyczej
Organoleptic scoring of turkey breast meat

Parametr

smakow

6 5 4 3 2 1
/Nota
estetyczny, mato estetyczny, mate . silne uszkodzenia
dopuszczalne / znaczne uszkodzenia .
estetyczny, bez . uszkodzenia struktury . struktury migsa,
bardzo estetyczny, , uszkodzenia struktury . struktury migsa . f
i uszkodzen, . mig¢sa spowodowane . ; powierzchnia
bez uszkodzen, . ; mig¢sa spowodowane powierzchnia, .. . .
Wyglad . . . powierzchnia procesem, . . . niejednolita, widoczne
powierzchnia jednolita, . procesem, . . niejednolita, widoczne .
zewnetrzny . sporadycznie . . powierzchnia AR - czesci
gtadka, bez wycieku . . powierzchnia . CZgScl Swiezego migsa, .
niejednolita, bez . sporadycznie - . niedogotowanego lub
krwawego : sporadycznie L . mozliwy wyciek P .
wycieku krwawego S . niejednolita, bez $wiezego migsa,
niejednolita, bez : krwawy L
; wycieku krwawego z wyciekiem krwawym
wycieku krwawego
bardzo przyjemny, rzyjemny, intensywn rzyjemn mato intensywny lub
intensywny przy] Y ywhy, Przy) Y ywny bez zapachu
. zharmonizowany, charakterystyczny, bez zapachu . .
zharmonizowany, . charakterystycznego nieprzyjemny, obcy,
Zapach charakterystyczny dla mniej intensywny, dla charakterystycznego P
charakterystyczny dla dla produktu lub obcy, nieSwiezy
produktu, bez obcych produktu, bez obcych dla produktu, bez PR
produktu, bez obcych ) ) P nie$wiezy zapach
< zapachow zapachow obcych zapachéw
zapachéw
bardzo mi¢kka, bard?o mlc?kk.a,
. . mazista, silnie
mazista, rozpadajaca
lekko niejednolita niejednolita, mato si¢, a w czgsciach rozgotowana,
Struktura i jednolita, elastyczna, Jednoiia, J g . bardzo mickka, AY ¢ w czesciach
. . . elastyczna, zwi¢zla, elastyczna, $rednio . . niedogotowanych .
konsystencja zwigzla, migkka . . rozpadajaca si¢ niedogotowanych
migkka migkka twarda, twarda
charakterystyczna dla ’
. charakterystyczna dla
surowego migsa .
surowego migsa
. . . . jasnobezowa na
jasnobezowa na jasnobezowa na .
. . zewnatrz/w przekroju
zewnatrz/w przekroju zewnatrz/w przekroju . L . . . . . .
asnorézowa Snorézowa jasnorézowa jasnobezowa lub niezharmonizowana, niezharmonizowana,
J ’ J charakterystyczna dla bezowa na zewnatrz/w z licznymi z licznymi
Barwa charakterystyczna dla charakterystyczna dla . o ROV LT
produktu, dopuszczalne | przekroju jasnorézowa, przebarwieniami, przebarwieniami, silnie
produktu, produktu, Lo Lo . .
) . . .. niewielkie odstepstwa Z przebarwieniami zmieniona zmieniona, obca
réwnomiernie réwnomiernie I
. . . . (jasniejsza lub
wybarwione mig¢so wybarwione mi¢so . .
ciemniejsza barwa)
bardzo przyjemny, przyjemny, . stabo wyczuwalny, .
wyrazny, . mato intensywny, niewyczuwalny lub
. zharmonizowany, bardzo mato o
zharmonizowany, charakterystyczny dla staby, pusty, lekko obcy, pusty, silnie
Smak charakterystyczny dla charakterystyczny dla L7 L
charakterystyczny dla produktu, bez obcych zmieniony lub brak zmieniony
produktu, bez obcych p produktu, pusty, bez
produktu, bez obcych P smakow > smaku
smakow obcych smakéw

ZAU /1 610C 03220MKzodS-0ujoy npsCwazid 113ojouyday 1 ynvN £ddisoq
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Analiza statystyczna

Oznaczenia wykonano w 5 powtdrzeniach. Analiza statystyczna zostata przeprowadzona
z wykorzystaniem oprogramowania Microsoft Excel 2013 oraz jednokierunkowej analizy
wariancji ANOVA i testu Tukeya (p<0,05) z wykorzystaniem oprogramowania
Statistica®10.0PL (StatSoft Poland Sp. z o.0. Krakéw). Wartosci w kolumnach tabel

oznaczone poszczegdlnymi literami r6znig si¢ istotnie przy poziomie a=0,05.

WYNIKI I DYSKUSJA

W tabeli 3 przedstawiono procentowy ubytek masy prébek migsa piersi indyczej

w wariantach obrébki termicznej w garnku z woda 1 w technologii sous-vide (SV).

Tabela 3. Ubytek masy migsa indyczego
Cooking loss of turkey meat

Parametry gotowania
Cooking parameters Ubytek masy
Cooking loss
Wariant Temperatura Czas [%]
Variant Temperature Time
[°C] [min]
0 22,96 +0,12°
100 30 .
lsy 16,05 = 0,09
2sv 150 3,02+0,05°
60 .
3sv 240 5,16 £ 0,04
4sv 60 5,84 £0,00¢
Ssv 120 5,54 +£0,16°
64
6sv 150 5,55+0,27¢
Tsv 240 5,58 +0,19°
8sv 40 321 £0,19°
68 .
Osv 60 6,10+0,14°

W wyniku obrébki termicznej migsa dochodzi do zmian zawarto$ci poszczegdlnych
sktadnikow odzywczych oraz zmniejszenia masy migsa [Kwiecien i in. 2014, Milan 1 in.
2011]. Uzaleznione jest to od gatunku migsa, wieku zwierzecia, stopnia ottuszczenia, systemu

utrzymania, rodzaju i sposobu obrébki cieplnej [Augustynska-Prejsnar, Sokotowicz 2014;
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Sman 2013]. Najwickszy ubytek masy, ok. 23%, stwierdzono w odniesieniu do migsa
gotowanego w sposob tradycyjny, w garnku w wodzie (T = 100°C, t = 30 min).
Przeprowadzenie tego procesu dla zapakowanego prézniowo migsa ograniczylo ubytek masy
do poziomu 16%. Pakowanie prézniowe migsa stanowi fizyczng barier¢ zapobiegajacg utracie
wody [Vaudagna i in. 2002; del Pulgar i wsp. [2012]. Rinaldi i wsp. [2014] badajac policzki
wieprzowe oraz mi¢so wotowe wykazali wplyw pakowania prézniowego na zmniejszenie
ubytku masy produktu. Wg Rolddn i in. 2013 wysoka temperatura procesu (gotowanie
i smazenie) zwigksza utrat¢ wilgoci prébek w poréwnaniu z gotowaniem sous-vide. Jednak
badania Belibagli i Ersan [2018] wskazaty, ze w surowej watrobie wilgotno$¢ wynosita 69,7%
1 po gotowaniu sous-vide obnizeniu ulegta do 67,3%, powodujace zaledwie 2% straty. Rodzaj
zastosowanej obrébki cieplnej ma istotny wptyw na aspekt ekonomiczny procesu, zwigzany
z jego wydajnoscig [Milan i in. 2011]. Straty termiczne masy podczas gotowania si¢gaja
nawet do 35% [Sman 2013]. W badaniach autoréw publikacji ubytek masy migsa indyczego,
przygotowanego w technologii sous-vide, byl istotnie statystycznie mniejszy niz
identyfikowany dla migsa przygotowanego w sposéb tradycyjny. Najmniejszy, ok. 3%,
cechowal probke 2gy (T = 60°C, t = 150 min). Na wielko$¢ ubytku masy migsa wptywat
zarOwno czas, jak 1 temperatura procesu. Wraz ze wzrostem temperatury wzrastat.
Na przyktad, dla probek wariant 2gy (T = 60°C, t = 150 min) i 6gy (T = 64°C, t = 150 min),
réznigcych si¢ zastosowang temperaturg, ubytek masy wzrést odpowiednio z 3,02% do
5,55%. Dla procesu prowadzonego w 60°C i 68°C, wraz ze wzrostem czasu jego trwania
rowniez wzrastat procent ubytku masy migsa.

W przypadku technologii SV zastosowanie zmiennej temperatury obrobki ma wigkszy
wplyw na wielko$¢ ubytku masy migsa niz czas trwania procesu. Oz 1 Zikirov [2015] oraz
Jeong i wsp. [2018] analizujac wptyw warunkéw gotowania sous-vide na szynk¢ wieprzowg
oraz kotlety wolowe potwierdzili t¢ tendencje.

W ocenie konsumenckiej istotnym aspektem jest tekstura migsa. Gotowanie sous-vide
zmniejsza twardo$¢ migsa, czynigc migso delikatnym [Rinaldi i in. 2014; Akinwumi 1 in.
2013; Zdanowska-Sasiadek 1 in. 2013]. Analiza tekstury mig¢$nia piersiowego indyka
wykazata, ze najnizszg twardoscig charakteryzowata si¢ piers gotowana w temperaturze 64°C
w czasie 240 minut (wariant 7sv). Dla pozostatych prébek wartos¢ parametru uzyskana
w teScie TPA czy kompresji byla poréwnywalna, niezalezna istotnie od parametrow
temperatury i czasu procesu (tabela 4). Wydtuzenie czasu obrébki nie wpltyneto na zmiang
twardosci tkanki migsnej. Odmienne wyniki uzyskali Jeong 1 wsp. [2018], ktérzy analizowali

teksturg szynki wieprzowej gotowanej w technologii sous-vide. Wydtuzenie czasu procesu,
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z 45 do 90 minut, zaréwno w 61°C, jak i 71°C skutkowato zwigkszeniem twardo$ci migsa.
Roéwniez Roldédn 1 wsp. [2013], ktérzy badali comber jagnigcy gotowany w temperaturach: 60,
70 1 80°C, w czasie: 6, 12 1 24 godzin zaobserwowali, ze w przypadku jagni¢ciny gotowanej
w temperaturze 70°C, dopiero po 24-godzinach gotowania mig¢so byto bardziej migkkie.
Zmniejszenie twardo$ci mig¢sa zwigzane z wydluzaniem czasu w tej samej temperaturze
gotowania zanotowali takze Vaudagna i wsp. [2002], analizujac wolowy migsien
potsciegnisty. Gotowanie migsa w technologii sous-vide w czasie 90, 150 1 270 minut
w temperaturze 60°C skutkowalo zmniejszeniem twardos$ci wraz z dtuzszym czasem obrébki.
Christensen 1 wsp. [2011] analizujac dwa rodzaje mig$ni wieprzowych — migsien
potsciegnisty (SD) i migsien najdluzszy (LD) pochodzace od loch i §win nie otrzymali
wynikow, ktére moglyby jednoznacznie wskaza¢ zalezno$¢ twardosci migsa od parametrow
gotowania. Na przyktad w temperaturze 48°C wydluzanie czasu gotowania obu rodzajow
mieg$ni  skutkowato zwiekszeniem ich twardosci. W przypadku LD $win i loch
w temperaturach 53, 58 1 63°C, wydluzenie czasu gotowania o 5 godzin nie wptywato
znaczaco na zmiany parametru twardosci, dopiero wydluzenie czasu o 17 godzin powodowato
zauwazalng roéznicg. Natomiast dla mig¢snia potSciegnistego obnizenie wartosci parametru
twardosci zanotowano juz przy czasie gotowania dtuzszym o 5 godzin. Wolowina gotowana

w temperaturze 80°C 1 90°C bylta twardsza niz mi¢so gotowane w 50°C i 60°C [Palka 2003].
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Tabela 4.

Parametry tekstury mi¢sa indyczego
Parameters of turkey meat texture

Parametr Parameter
. Test
Parametry gotowania .
Cooking parameters Test TPA kompresji
TPA test Compression
Wariant test
Variant X+SD
Indeks Gumowat
Temperatura Czas Twardo$¢ | KohezyjnoS$¢ | sprezystosci 08¢ Zujnos¢ Twardo$¢
Temperature Time Hardness | Cohesiveness | Springiness | Gummines | Chewiness Hardness
[°C] [min] [N] [-] index K [m]] [N]
[-] [N]
0 4,04+1,10" 0,2620,14" 0,810,09" 1,30£0,40" | 17,70+6,17" 28,13+7,25"
100 30 ,
1sy 3,70+1,35% 0,330,19° 0,780,09° 1,100,34" 19,20+2,73" 25,277,65"
25y 150 2,4020,61° 0,25+0,05" 0,8740,02* | 0,85+0,20" | 7,84%4,37° 34,02+5,05°
60
3sv 240 3,19+0,90° 0,29+0,03" 0,91£0,05* | 0,85+0,12* | 10,52+1,75°¢ 16,38+2,52°
dgy 60 3,16+0,60" 0,26+0,04° 0,82+0,04° | 0,86+0,20° | 10,50+2,95° 23,2310,14°
Ssv 120 3,1440,44° 0,33+0,05° 0,82+0,03 1,0240,17° | 2,58+0,31¢ 22,95+3,28"
64
6sv 150 2,57+0,22 0,28+0,03" 0,93+0,05° | 0,7120,10® | 10,12%1,55° 16,57+2,75°
Tsv 240 1,95+0,12™ 0,24+0,06° 0,83+0,04° 0,46+0,12° 5,76+1,50° 22,79+1,89°
8sv 40 3,19+0,12° 0,27+0,07* 0,83+0,05" 1,2540,29% 17,43£2,74° 26,26+8,70°
68
9sv 60 2,74+0,93 0,31+0,03* 0,88+0,09* 0,59+0,31" | 15,63+2,52° 22,08+4,87"

Objasnienia: X — $rednia arytmetyczna; SD — odchylenie standardowe
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Kolejnym parametrem okre$lajagcym tekstur¢ migsa jest kohezyjnos$¢, obrazujaca sitg
wigzan wewnetrznych w probee, a inaczej jej zwartos¢ [Kusinska, Starek 2011]. Analizowane
probki piersi indyczej charakteryzowaly sie zblizong wartoScia parametru, niezaleznie od
warunkéw gotowania, ktéra wynosita okoto 0,30. Podobng zalezno$¢, zaobserwowano
w odniesieniu do wartosci indeksu sprgzystosci. Prébki piersi indyka, niezaleznie od
wariantu, oceniono jako elastyczne.

Najwigksze rozbieznosci stwierdzono w wartosciach parametréw gumowatosci i zujnosci
migs$nia piersiowego indyka w zaleznosci od warunkéw gotowania (tabela 4). Wydluzenie
czasu gotowanie piersi indyczej w 60°C ze 150 do 240 minut, nie spowodowato zmian
gumowatosci migsa. Wartos¢ tego parametru malala ze wzrostem temperatury i czasu
gotowania SV.

Rinaldi i wsp. [2014] wykazali, ze migso wolowe gotowane w technologii sous-vide
w 100°C charakteryzowalo si¢ wiekszg zujno$cig niz migso gotowane w temperaturze 75°C.
Analiza teksturometryczna jagnigciny przeprowadzona przez zespot Roldan i wsp. [2013]
wykazata, ze odpowiedni dobdr czasu gotowania znaczaco wptywatl na zujnos¢ i gumowatos¢
migsa. W temperaturze 60°C wydluzenie czasu gotowania z 6 do 12 godzin wptyneto na
wzrost wartosci obu parametréw jagnieciny, a dopiero 24-godzinne gotowanie spowodowato
odwrotny skutek.

Analizujac wyniki badan uzyskanych w niniejszej pracy oraz dane zawarte w literaturze
mozliwe jest wysunig¢cie wniosku, ze wptyw parametrow gotowania w technologii sous-vide
na teksture¢ migsa jest niejednoznaczny. Ma to zwiazek przede wszystkim z rodzajem migsa,
z roznicami Srednicy komorek mie$niowych, termostablino$ci kolagenu 1 jego zawartosci
w migsniu. Réznice te sg wynikiem, m.in.: wieku zwierzgcia, czasu dojrzewania migsa,
rodzaju migsa, rodzaju mig¢snia, warunkéw przechowywania oraz kombinacji temperatury
i czasu gotowania [Becker 2016; Christensen i in. 2011, 2012, 2013; Palka, Daun 1999].

Metody obrébki termicznej ksztattuja cechy sensoryczne produktéw. Srednie wartosci
oceny wyroznikOw jako$ci sensorycznej migsni piersiowych po obrdbce termicznej
przedstawiono na rysunku 1. Migso piersi indyczej, niezaleznie od wariantu gotowania
w technologii sous vide, charakteryzowato si¢ zblizonymi warto$ciami oceny, od 4 do 5 pkt.,
parametréw smaku, zapachu czy barwy. Natomiast barwa probek gotowanych w 100°C
w czasie 30 minut w spos6b tradycyjny w garnku w wodzie (wariant 0) czy zapakowanych
proézniowo (wariant lgy) oceniona zostala nizej na poziomie od 3 do 3,5. Najwigksze réznice
w przyznanych notach zaobserwowano w przypadku oceny struktury i konsystencji mig¢sa.

Pomimo ze analiza teksturometryczna nie wykazata istotnie statystycznych rdznic

42



Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego 2019 t. 74 nr 2

w twardosci prébek, potwierdzono organoleptycznie odczuwalne zmiany. Najwyzej oceniono,
notg — ponad 5, mi¢so przygotowane w temperaturze 64°C, w czasie 120 minut (wariant Sgv),

a najnizej wariant 0 oraz 4gy (T = 64°C, t = 60 min) — 3,5.

9sv 5 1sv

8sv 2sv e \\yglad zewnetrzny
==@==Barwa
Smak
Zapach
Isv 3sv ==@==Struktura i konsystencja

Ssv

Rysunek 1. Punktowa ocena organoleptyczna piersi indycze;j
Organoleptic assessment of turkey breast

Na podstawie wynikéw  punktowej oceny organoleptycznej wytypowano
najkorzystniejszy, pod wzgledem waloréw organoleptycznych, wariant przygotowania piersi

indyczej — Ssv (T = 64°C, t = 120 min) o cechach opisanych w ponizszej tabeli (tabela 5).
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Tabela 5.  Ocena organoleptyczna wybranego najkorzystniejszego wariantu przygotowania
piersi indyczej metodg sous-vide (T = 64°C, t = 120 min)
Organoleptic assessment of the selected most preferred variant of turkey breast
preparation using the sous-vide method (T = 64° C, t = 120 min)

Skala | Wspélcz. | Uzyskana

Parametr Piers indycza DOTEL.
punktowa | wazkoSci nota

Zachowany ksztatt probki jak
po uformowaniu przed
Wyglad zewnetrzny procesem, powierzchnia 6-1 0,15 1,45
wilgotna, odciek jasnobezowy,
bez sladow krwawych

charakterystyczny,

Zapach dos¢ intensywny, 6-1 0,10 0,45
wlasciwy,

bez obcych zapachéw

jednolita, widoczne nieliczne
Struktura przerosty tkanki miekkiej,
migso bardzo soczyste,
migkkie, rOwnomiernie
ugotowane

6-1 0,25 0,78
i konsystencja

na powierzchni jednolita,

Barwa jasnobezowa, - 6-1 0,10 0,52

na przekroju jednolita,
jasnorézowa.

Smak charakterystyczny, 6-1 0,40 2,13
bez obcych posmakéw

Razem 1,00 5,33

WNIOSKI

1. Migso indycze w technologii sous-vide charakteryzowato si¢ zdecydowanie mniejszym
ubytkiem masy niz w piers przygotowana w sposOb tradycyjny poprzez gotowanie
w wodzie.

2. Czas i temperatura procesu sous-vide nie wplywaly znaczaco na twardo$¢ migsnia
piersiowego indyka. Wptywaly znaczaco na wartosci parametrOw gumowatosci i zujnosci
miesa.

3. Dwugodzinny proces, prowadzony w temperaturze 64°C pozwolil uzyska¢ wysokiej
jakosci produkt, o najkorzystniejszych cechach organoleptycznych sposréd wszystkich

poddanych badaniom prébek.

Badania zostaly zrealizowane w ramach projektu pt. ,Nowa linia dan gotowych wysokiej jakosci”
Przedsiebiorstwa Produkcyjno-Handlowo-Ustugowego Janusz Socha, wspdlfinansowanego ze Srodkow
Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Inteligentny Rozwdj
2014-2020, nr POIR.01.01.01-00-0666/17-00.
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