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Streszczenie

W pracy przedstawiono charakterystyke wybranych cech jakosciowych kietbas drobno ri&}gb/ionych Z wpro-
ana d

wadzonymi réznymi dodatkami. Oceny kontroli jakosci wyrobéw wedliniarskich dok
Pierwszy sposéb obejmowat ocene czystosci mikrobiologicznej farszéw miesnych w zgle
dodatkow. Natomiast drugi sposéb dotyczyt oceny wybranych ostonek pod wzglea @

zgodnie ze standardowq recepturq dla kietbas drobno rozdrobnionych. Jako
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hydrolizatu biatka sojowego, powszechnie stosowanego przy produkcji tego typu
zonych dodatkéw do wyroboéw miesnych nie spowodowato wzrostu drobn
w dopuszczalnej normie (czyli do 100 jtk-g1). Obrébka termiczna nie w,
liamidowej. Wpiyneta natomiast na wzrost odpornosci na przecinanie n
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W produkcji wyrobéw wqdliniarsk ¢ opakowania pet-
nig najczesciej réznego rodzaju/astonki, ktore spetniajg bar-
dzo wazna role w przemysle nrie . Umozliwiajg produk-
cje wyrob6éw miesnych o réznym Kksztatcie i wygladzie, przez
co przyczyniajg sie do wz tenia pozytywnego wizerunku
produktu finalnego. W Sle miesnym stosowane sg
stosowane ostonki s i naturalne. Jednym z najstar-
szych typéw ostone tucznych sa ostonki kolagenowe

i biatkowe, produ utwardzonego biatka zwierzece-
go (Gajewska-Szgze 009; Lii in. 1999). Parametry wy-

trzymato$ciow ja istotne znaczenie nie tylko przy napet-
nianiu os zem miesnym, ale rowniez podczas kolej-
nych oper i sa: klipsowanie, czyli zamykanie napel-

wedlinowych za pomoca odcinkéw drutu
ub okrecanie (Mazur, Sobczak 2006; Litwin-
004). Proces klipsowania lub okrecania ostonek
deesem koncowym przed obrdébka termiczng wedlin.
Dobranie™agpowiednich ostonek do produkowanego asor-
tymentu wptywa na koncowy efekt estetyczny wyrobow
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miesnych (Fu, Labuza 2008; Krzywdzinska-Bartkowiak i in.
2008; Sobczakiin. 2012).

Cel i zakres badan

Celem przeprowadzonych badan byla ocena czystosci mi-
krobiologicznej wyrobéw wedliniarskich na przyktadzie
kietbasy drobno rozdrobnionej z ré6znymi dodatkami oraz
ocena zastosowanych ostonek na rozrywanie i przecinanie.
Ocenie poddano ostonki przed i po obrébce termiczne;j.

Zakres badan obejmowat nastepujace wtasciwosci:

- pomiar sity rozrywajacej ostonke,

- pomiar sity przecinajacej ostonke.

Dokonano réwniez pomiaréw grubo$ci ostonek przed i po
obrébce termiczne;j.

Metodyka

Produkty przeznaczone do badan otrzymano wedtug stan-
dardowej receptury dla paréwek, w sktad ktérych wchodzi-
fo mieso wieprzowe - 30%, mieso wotowe - 40%, podgar-
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dle skérowane - 30%. Mieso rozdrobniono w kutrze wraz
z dodatkami i przyprawami, a nastepnie po napelnieniu
w ostonki wedzono i poddawano procesowi parzenia.
Po tym procesie paréwki studzono. Jako prébe kontrolng
przyjeto dodatek hydrolizatu biatka sojowego, powszech-
nie stosowanego przy produkcji tego typu wyrobdéw.

Badania czysto$ci mikrobiologicznej dokonano bezposred-
nio po procesie obrobki termicznej oraz po przechowywa-
niu w temperaturze 5°C przez 2 i 4 tygodnie.

Zastosowano nastepujgce dodatki funkcjonalne w ilosci
5%, ktore dodawano podczas procesu kutrowania:

1. hydrolizat biatka sojowego (kontrola),

. maczka owsiana,

. maczka gryczana,

. chitozan grzybowy,

. maczka chleba Swietojanskiego,

. maczka z pszenicy durum,

. maczka kukurydziana,

. maczka ziemniaczana.

ONO UL A WD

Badania mikrobiologiczne wykonano wedtug PN-A-82055-1
,Mieso i przetwory miesne. Badania mikrobiologiczne”.
W zakres normy wchodzito badanie liczby drobnoustrojow
mezofilnych, drozdzy i plesni oraz bakterii kwaszacych typu
mlekowego. Oznaczenia wykonano w 5 powtoérzeniach dla
jednej serii, przeprowadzono obrébke statystyczng na po-
ziomie istotnosci @=0,05 wyznaczajgc podstawowe statysty-
ki opisowe przy uzyciu programy Statistica 6.0.

sturometr - TAXT Plus Texture Analyser. Na urzadzeni
wyznaczono warto$¢ sity przecinania i rozrywania.

Do pomiaru cech wytrzymatosciowych wykorzystano tek @

W tesScie przecinania uzyto przystawki (noza) usg
pod katem nachylenia 45°. Predko$¢ testu wyn
3 mm-sl. Probke do badan stanowita wykrojona
o wymiarach 40x30 mm. Probke uktadano na
miarowym przedstawionym na rysunku 1 i p&z
no test przecinania.

Rys. 1. Tek etr Taxt Plus Texture Analyser z przystawkq (nozem)
Fig. 1. TAXT Plus Texture Analyser with countershaft (knife)

Do wedzenia uzyto elektrycznej wedzarni KOMAT Chef's
Smokehouse. Przygotowane wyroby zostaly poddane pro-
cesowi wedzenia na goragco w wedzarni przez
w temperaturze 50°C. Nastepnie produkty podda
sowi parzenia w czasie 10 minut w temperaturz

kr@tnie\na ostonce: poliamidowej, kolagenowej (natural),
nowej (karmel).

scie rozrywania wyznaczono warto$¢ sity F [N], po-

ebnej do rozerwania pojedynczej préobki ostonki. Mate-
1 badawczy mocowano pomiedzy dwa walce, a nastepnie
przeprowadzano test rozrywania. [lo$¢ powtorzen w tescie
rozrywania dla kazdej ostonki wynosita n =10.

Wyniki uzyskanych pomiaréw poddano obrébce statystycz-
nej wyznaczajac warto$c¢ Srednig, odchylenie standardowe.

Grubo$¢ ostonek mierzona byta elektroniczng suwmiarka
o doktadnosci 0,001m. Pomiary przeprowadzono na wszyst-
kich rodzajach badanych ostonek przed i po obrdbce cieplnej
w celu okreslenia jej wptywu na wytrzymato$¢ ostonki.

Wyniki i dyskusja

Na rysunku 3 przedstawiono wyniki oznaczenia liczby
drobnoustrojéw mezofilnych w badanych paréwkach
w zalezno$ci od czasu przechowywania w warunkach
chtodniczych w temperaturze 5°C.

W zadnej z badanych préb nie stwierdzono drozdzy, ple$ni
oraz bakterii kwaszgcych typu mlekowego. Waznym aspek-
tem stosowania dodatkéw funkcjonalnych do produktow
miesnych jest mozliwo$¢ wprowadzania do S$rodowiska
zanieczyszczen mikrobiologicznych. Dlatego stosuje sie sze-
reg badan dotyczacych czystosci mikrobiologicznej produk-
tow spozywczych. W przedstawionej pracy czysto$¢ mikro-
biologiczna badanych wyrobéw dla wszystkich dodatkéw
miescita sie w dopuszczalnej normie (do 100 jtk-g?). Nato-
miast dla zastosowanych dodatkéw zaobserwowano rézng
ilos§¢ drobnoustrojow. Najczystsze mikrobiologicznie oka-
zaly sie wyroby z dodatkiem chitozanu, natomiast najwiek-
sza liczbe drobnoustrojéw zaobserwowano w wyrobach
z dodatkiem maki kukurydziane;j.
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Rys. 3. Liczba drobnoustrojéw mezofilnych w 1 g po procesie studzenia i przechowywania w

Fig. 3. Number of mesophyllic microorganisma in 1 g after cooling process and storing in

Nastepnym istotnym zagadnieniem jest wptyw dtugosci
okresu przechowywania na bezpieczenistwo mikrobiologicz-
ne produktéw spozywczych. Z przeprowadzonych badan

z chleba $wietojanskiego powoduje redukcje liczby drob
ustrojow w okresie przechowywania. Najwieksza red
o ponad 60% zaobserwowano po dodatku chitozandy
chleba $wietojaniskiego o ok. 30% oraz maki gryc
025%. W przypadku aplikacji chitozanu i maki {s_‘
w miare wydtuzania okresu przechowywania lic;
ustrojow spadta, co bylo spowodowane
przeciwutleniajacymi badanych dodatkow

wynika, iz dodatek chitozanu, maczki gryczanej oraz chz%

z wydtuzenie
ato juz po-

statych dodatkéw wydtuzenie ‘za
wplywato na wzrost ilo$ci drobneustrojow.

Ocena badan wytrzymatosciow

k danego materiatu, zosta-
4 i 5. Podane wartosci sta-
omiarow.

Wartos¢ sity prz
ka termiczng by
sily przecinajacej

¥ 5 przedstawiono warto$ci sity rozrywajacej
ostonki. Po parzeniu jedynie dla ostonki poliamidowej moz-

- - T - T
maczka chleba maczka z pszenicy maczka
Swietojanskiego; durum; flour from  kukurydziana;
locust durum wheat corn meal

T
maczka
ziemniaczana;
potato flour

kacly chtodniczych
mpexature
zeprowadzenie pomiaréw. Ostonki kolagenowe
rozwtdknienia nie nadawaty sie do pomiaréw
zalozonej metodyki. Odporno$¢ na rozrywanie dla
ostonki poliamidowej wzrosta ponad 10% po procesie

{Zenia w stosunku do nie obrabianej termicznie ostonki.
tomiast po procesie wedzenia nastgpit wzrost odporno-
$ci na rozrywanie ostonek kolagenowych.

DOostonka poliamidowa; polyamide casing

25 ~
Dostonka kolagenowa (karmel); collagen casing (carmel)
B ostonka kolagenowa (naturalna); collagen casing (natural)
19,16 18,77
20 1
z . 16,35 16,72
3 % 15,03 —
Ryl 15 + ——
g5 13,14 12,23
a s 4
g3 1
=
4,93
5 4
2,43
0 T

Przed obrébka cieplna;
Before heat treatment

Po wedzeniu; After
smoking

Po parzeniu; After
steaming

Rys. 4. Sita przecinania ostonek w zaleznosci od obrébki termicznej

Fig. 4. Cutting force of casings in dependence on heat treatment

W wyniku procesu parzenia nastapito obnizenie odporno-
$ci na przecinanie ostonek kolagenowych. Proces rozwar-
stwienia spowodowat réwniez brak mozliwosci pomiaru
odpornosci na rozrywanie, co wigze sie ze znacznym spad-
kiem tej odpornosci

Grubo$¢ badanych ostonek nie zmienia sie w wyniku pro-
cesu wedzenia. Natomiast proces parzenia spowodowat
4-krotny wzrost grubosci ostonek kolagenowych, co zwig-
zane jest z wiekszym udziatem wody w procesie oraz wyz-
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szg temperatura. Ostonki poliamidowe odporne s3 na dzia-
tanie temperatury. W wyniku obrdbki termicznej nie na-
stepuje zmiana grubosci ostonki.

Dostonka poliamidowa polyamide casing
Dostonka kalogenowa (karmel) collagen casing (carmel)

140 1 Bostonka kalogenowa (naturalna) collagen casing (natural)
z
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Po parzeniu After
steaming
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Po wedzeniu After
smoking

Rys. 5. Odpornos¢ na rozrywanie ostonek w zaleznosci od obrébki termicznej

Fig. 5. Tearing resistance of casings in depend of heat treatment

0,5 7 Dostonka poliamidowa polyamide casing 0,432
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<

Rys. 6. Grubos¢ ostonek w zaleznosci od obrébki cieplnej

Fig. 6. Thickness of casings in depends on heat treatment

N

Proces parzenia spowodowal wzrost .\I% ostonek

kolagenowych. Najwiekszy przyrost gr 4% stapit dla
ostonek kolagenowych (karmel) w w, \ ozwldknienie-

nia, co wplyneto na obnizenie odpor n“"‘i.}, przecinanie.

Whnioski

Na podstawie przeprowadz%adaﬁ sformutowano
nastepujace wnioski:

1. Obrébka termiczna F- yneta na zmiane grubo$ci
ostonki poliamidowej, e%o porne s3g na dziatanie tem-

>
$
R

peratury. Wptyneta natomiast na wzrost odpornosci na
przecinanie oraz na rozrywanie badanej ostonki.

2. Dla réznych dodatkéw liczebnosé drobnoustrm’ra
zmienna cho¢ nie przekraczata 100 jtk/g. Najmniej ie-
czyszczonym mikrobiologicznie produktem, !@
paréowki z dodatkiem chitozanu, natomiast nz kszq
liczbe drobnoustrojow zaobserwowano OW
z dodatkiem maki kukurydziane;j. O

3. Podobne wilasciwosci wydtuzajg O%, echowywa-
nia do chitozanu i maki gryczanej p% niez maczka
chleba $wietojanskiego, lecz o‘ﬁ'?: czasu przecho-
wywania do 4 tygodni spowodowza (@'o onowne namna-
zanie drobnoustrojow. W przypa pozostatych dodat-

kéw wydtuzenie czasu pr l\v/ ania wplywato na
wzrost ilo$ci drobnoustrojé\%
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