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WPLYW WYBRANYCH EMULGATOROW

ORAZ RODZAJU OBROBKI TERMICZNEJ

NA STABILNOSC FRAKCJI LIPIDOWEJ

WEDLIN PODROBOWYCH TYPU ,,PASZTETOWA”

Streszczenie. Celem badan bylo okreslenie wplywu emulgatoréw oraz rodzaju obrobki termicz-
nej na stabilnos¢ frakcji lipidowej modelowej wedliny podrobowej typu ,,pasztetowa”. Technolo-
gicznym czynnikiem, ktéry zmienial zestaw surowcowy oraz jako$¢ finalnych wyrobow, bylo
wprowadzenie w sktad receptury czterech réznych pod wzgledem wilasciwosci emulgatordow.
Byly to: koncentrat bialek sojowych, izolat biatek sojowych, jedno- i dwuglicerydy kwasow
thuszczowych oraz jedno- i dwuglicerydy kwasow tluszczowych estryfikowane kwasem cytryno-
wym. Obrobke termiczng przeprowadzono w dwoch réznych temperaturach: pasteryzacje — do
uzyskania w centrum bloku 72°C, sterylizacje — w 121,1°C (warto$¢ sterylizacyjna F = 3,0).
Stabilno$¢ thuszczu doswiadczalnych wedlin podrobowych oceniono na podstawie oznaczenia
liczby kwasowej i nadtlenkowej. Analiza zmian zachodzacych we frakcji thuszczowej (liczba
kwasowa i nadtlenkowa) doswiadczalnych przetwordw podrobowych wykazata, Ze sposréd przy-
jetych czynnikéw zmiennosci glowny wplyw na zmiany hydrolityczne i oksydacyjne miata ob-
robka cieplna. Rodzaj emulgatora odgrywat istotna role w ksztattowaniu liczby kwasowej, nato-
miast rodzaj obrobki termicznej istotnie statystycznie zroznicowat badane wedliny pod wzglgdem
zmian oksydacyjnych frakcji lipidowe;.

Stowa kluczowe: emulgatory, wedlina podrobowa typu ,,pasztetowa”, obrobka termiczna

Wstep

Homogenizowane wedliny podrobowe maja znaczacy udziat w globalnej produkcji
przetworow migsnych. Naleza one do grupy produktéw miesnych, ktorych atrakcyjnosé
wynika z niskich kosztéw wytworzenia oraz mozliwosci wykorzystania w ich zestawie
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surowcowym tanich surowcow. O uzyskaniu w procesie produkcyjnym homogennej
i stabilnej masy farszu decyduja: jako$¢ uzytych surowcow, zastosowane dodatki funk-
cjonalne, przebieg kutrowania, a takze warunki obrébki cieplnej (TECHNOLOGIA MIESA
1981, PYRCZ 1982, DUDA 1998, HAMMER 1998, PIETRONCZYK 2002, TYBURCY i IN.
2005).

Konsument oczekuje wyrobu bez wyciekow thuszczu i galarety, o smarownej konsy-
stencji, bez przebarwien i o wyraznym profilu smakowo-zapachowym. Uzyskanie pro-
duktu o akceptowalnych wyréznikach zmusza producentéw do stosowania nowych
metod produkcji z wykorzystaniem dodatkoéw niemigsnych o okreslonych funkcjach
technologicznych. Praktyka przemyslowa przewiduje uzycie w produkcji kutrowanych
wyrobow podrobowych dodatkéw funkcjonalnych z grupy emulgatoréw. Funkcja tech-
nologiczna emulgatoréw nie sprowadza si¢ wylacznie do sterowania wlasciwosciami
reologicznymi oraz sensorycznymi gotowego wyrobu; emulgatory wptywaja rowniez na
stopien zwigzania wody technologicznej, lepsze zemulgowanie tluszczu i jego réwno-
mierng i trwalg dyspersj¢ przestrzenng w masie finalnego przetworu. Liczne prace
z zakresu stosowania emulgatorow w przemysle migsnym wskazuja takze na ich ochron-
ne dzialanie w stosunku do frakcji lipidowej, ograniczenie zmian hydrolitycznych oraz
oksydacyjnych (SCHEID i WEBER 1986, CHEONG i FISCHER 1993, AMBROSIADIS i IN.
1998, FENG i IN. 2003, ROESCH i CORREDIG 2003, VANDENDRIESSCHE 2008).

Celem badan bylo okreslenie wptywu emulgatoréw oraz rodzaju obrobki termiczne;j
na stabilnos$¢ frakcji lipidowej modelowej wedliny podrobowej typu ,,pasztetowa”.

Material i metody

Materiatem doswiadczalnym byly modelowe, kutrowane wyroby podrobowe typu
,.pasztetowa”, wyprodukowane w zakladzie PPHU ,,W-D” Sp. z 0.0. w Skwierzynie.
Doswiadczalne przetwory wytwarzano wedlug nastepujacej receptury: podgardle ze
skory — 20%, thuszcz drobny — 30%, migso z glow wieprzowych — 30%, watroba — 20%.
Podczas kutrowania dodano 20% wywaru (rosotu), 1,6% NaCl oraz 0,15% pieprzu
czarnego. Ten zestaw surowcowy stanowit produkt odniesienia dla wariantow doswiad-
czalnych. Technologicznym czynnikiem, ktory zmieniat zestaw surowcowy oraz jako$¢
finalnych wyrobow, bylo wprowadzenie w sklad receptury czterech roéznych pod
wzgledem wiasciwosci emulgatorow. W ten sposob wyprodukowano pie¢ wariantow
wedlin podrobowych: wedlina A (bez emulgatora) byla proba odniesienia, a wedliny
oznaczone jako B, C, D i E roznily si¢ rodzajem dodanego emulgatora (tab. 1).

Surowiec migsno-tluszczowy poddano wstepnej obrobee termicznej w temperaturze
90-95°C do osiagniecia stanu migkkosci, natomiast watroby nie poddawano wstgpnemu
ogrzewaniu. Wszystkie sktadniki surowcowe zmieszano, dolano przyprawy, rosé6t oraz
emulgatory, po czym cato$¢ poddano dalszemu rozdrobnieniu w miynku koloidalnym.
Temperatura farszu wynosita 48 £1°C. Homogennym farszem napetniono blaszane
opakowania (puszki) o wymiarach 73 x 55 mm (200 g) i poddano je obrobce cieplne;.
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Tabela 1. Sktad surowcowy doswiadczalnych wedlin podrobowych (%)
Table 1. Composition of experimental meat products (%)

Rodzaj wedlin
Surowiec

A B C D E
Watroba 20 20 20 20 20
Migso z glow wieprzowych 30 30 30 30 30
Thuszcz drobny 30 30 30 30 30
Podgardle 20 20 20 20 20
Wywar (rosot) 20 20 20 20 20
Koncentrat biatek sojowych - 2 - - -
Izolat biatek sojowych - - 2 - -
Mono- i diglicerydy kwasow tluszczowych - - - 0,5 -
Mono- i diglicerydy kwasow tluszczowych - - - - 0,5
estryfikowane kwasem cytrynowym

Obrobke wsadu puszek przeprowadzono w nastepujacy sposob:

— pasteryzacja: temperatura czynnika grzewczego — 75°C, do uzyskania w centrum
bloku 72°C,

— sterylizacja: temperatura — 121°C, wartos$¢ sterylizacyjna F = 3,0 w autoklawie
WAAG ze sterownikiem do automatycznego prowadzenia procesu sterylizacji
(KIEN 1 IN. 1998).

Stabilnos¢ thuszczu doswiadczalnych wedlin podrobowych oceniono na podstawie:
oznaczenia liczby kwasowej i liczby nadtlenkowej (PN 84/A-85803).

Wedliny badano w 7. dobie chtodniczego przechowywania. Cykl badan powtdrzono
trzykrotnie. Analiza statystyczna uzyskanych wynikéw polegata na wyliczeniu wartosci
$redniej oraz odchylenia standardowego. Przeprowadzono réwniez czynnikowa analize
wariancji. Analiza ta pozwolila na wyodrebnienie w tescie Tukeya grup wartosci Srednich
rézniagcych si¢ istotnie statystycznie (NIR dla granicznego poziomu istotno$ci 0,05).

Wyniki i dyskusja

Zestaw surowcowy receptury doswiadczalnych przetworéw podrobowych charakte-
ryzuje duza zawarto$¢ thuszczu. Zbyt dhugi czas przechowywania thuszczu, podwyzszo-
na temperatura otoczenia oraz oddzialywanie czynnikéw atmosferycznych ($wiatto,
zwiekszona wilgotno$¢) moga przyspieszy¢ niekorzystne procesy jetczenia hydrolitycz-
nego i oksydacyjnego frakcji tluszczowej. Powstajace podczas przechowywania pro-
dukty przemian hydrolitycznych i oksydacyjnych prowadzg do pogorszenia cech senso-
rycznych gotowego wyrobu. Moga stanowi¢ roéwniez zagrozenie dla bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci.
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Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze zastosowane czynniki
zmiennosci technologicznej, tj. rodzaj uzytego emulgatora oraz sposob obrobki ter-
micznej, istotnie wplynety na wartosci liczby kwasowej thuszczu do§wiadczanych we-
dlin podrobowych; wartosci te wynosity od 0,494 do 0,648 mg KOH w 1 g tluszczu
w przypadku wedlin pasteryzowanych oraz od 0,541 do 0,678 mg KOH w 1 g tluszczu
w przypadku wedlin poddawanych sterylizacji (rys. 1).
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Rys. 1. Warto$¢ liczby kwasowej w doswiadczalnych wyro-
bach podrobowych (mg KOH w 1 g ttuszczu) (mate rozne lite-
ry oznaczaja istotne roznice pomigdzy $rednimi na poziomie
o = 0,05 w obrebie rodzaju wedliny, duze rézne litery ozna-
czaja istotne roznice pomigdzy $rednimi na poziomie o = 0,05
w obrebie rodzaju obrobki termicznej)
Fig. 1. Value of acid number of experimental meat products
(mg KOH per 1 g of fat) (small different letters denote signifi-
cant differences between means at the level of a = 0.05 in
frame of meat, great different letters denote significant differ-
ences between means at the level of a = 0.05 in frame of type
of thermal treatment)

Najmniejsza wartoscia liczby kwasowej cechowaly si¢ wedliny odniesienia, nieza-
leznie od rodzaju zastosowanej obrobki termicznej.

Bez wzgledu na rodzaj uzytych emulgatorow ich zastosowanie w produkcji wedlin
podrobowych spowodowato wzrost liczby kwasowej w poréwnaniu z wedlinami odnie-
sienia. Wzrost ten wynosit si¢ od 0,032 mg KOH w 1 g thuszczu do 0,154 mg KOH
w 1 g tluszczu dla wedlin pasteryzowanych oraz od 0,045 do 0,149 mg KOH w 1 g
thuszczu w przypadku wedlin, ktore sterylizowano.

Wsrod przetwordw, do ktorych dodano emulgatory, najwigksza ilos¢ wolnych kwa-
sow tluszczowych stwierdzono w wyrobach wyprodukowanych z udziatem bialek so-
jowych, poddawanych sterylizacji, a najmniejsza — w wedlinach poddawanych pastery-
zacji, do ktorych produkceji uzyto mono- i diglicerydow.
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Stwierdzi¢ jednak nalezy, iz emulgatory glicerydowe w poréwnaniu z biatkami so-
jowymi w mniejszym stopniu wpltywaly na zwigkszenie wartosci liczby kwasowej
w analizowanych wyrobach.

Material doswiadczalny wyprodukowany z udzialem emulgatorow glicerydowych
charakteryzowat si¢ takze nieco wigksza wartoscig liczby nadtlenkowej niz proba kon-
trolna, roznice nie byly jednak istotne statystycznie. Wartosci liczby nadtlenkowej
thuszczu badanych wedlin podrobowych, poddawanych pasteryzacji zawieraly sig
w przedziale od 0,387 do 0,418 cm® 0,002n Na,S,0s, a te same wedliny poddawane
sterylizacji charakteryzowaly si¢ wigkszymi warto$ciami liczby nadtlenkowej, z prze-
dziahu 0d 0,422 do 0,463 cm® 0,002n Na,S,05 (rys. 2).
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Rys. 2. Warto$¢ liczby nadtlenkowej w doswiadczalnych wyro-
bach podrobowych (cm® 0,002n Na,S,0; w 1 g tluszczu)
(oznaczenia — jak na rysunku 1)
Fig. 2. Value of peroxide number of experimental meat prod-
ucts (cm’® 0.002n Na,S,0; per 1 g of fat) (symbols — as on Fig-
ure 1)

Podobnie jak w przypadku liczby kwasowej, rowniez w przypadku liczby nadtlen-
kowej najmniejszymi wartoSciami cechowaly si¢ wedliny odniesienia (otrzymane bez
udziatu emulgatorow), niezaleznie od tego, jakiego rodzaju obrobce termicznej byty
poddawane.

Sterylizacja jako jeden z rodzajow obrobki termicznej byta czynnikiem, ktory zde-
cydowanie bardziej przyspieszal przemiany oksydacyjne zachodzace we frakcji thusz-
czowej niz pasteryzacja. Podobne spostrzezenia mieli CHOVE i IN. (2001), ktorzy
stwierdzili, iz temperatura obrobki termicznej w najwigkszym stopniu determinuje war-
tos¢ liczby nadtlenkowej badanych przetworéw migsnych.

W licznych pracach autorzy wskazuja na ograniczenie zmian oksydacyjnych i hy-
drolitycznych pasztetow i past migsnych w wyniku zastosowania naturalnych emulgato-
row biatkowych, takich jak masa jajeczna, koncentraty biatek serwatkowych oraz izola-
ty biatek sojowych (CHOVE i IN. 2001, DIORDIEVIC i IN. 2004, HASRET 2004, CWIERT-
NIEWSKI i POLAK 2007).
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Preparaty biatkowe pochodzenia roslinnego, poza pozytywnym oddziatywaniem na
teksturg gotowego wyrobu, wykazuja réwniez dziatanie antyutleniajace. Przeciwutlenia-
jace wilasciwosci wykazaty np. skoagulowane biatka ziemniakow, ktore w pasztecie
wolowym pozwolity na zmniejszenie warto$ci liczby nadtlenkowej i wskaznika TBARS
(DJORDIEVIC i IN. 2004, CWIERTNIEWSKI i POLAK 2007).

LECOMTE 1 IN. (1993), FENG i IN. (2003), ROESCH i CORREDIG (2003), HASRET
(2004) oraz TYBURCY i IN. (2005) stwierdzili, ze zastosowanie emulgatorow biatko-
wych (w tym izolatu biatek sojowych) decyduje réwniez o parametrach tekstury homo-
genizowanych przetwordw migsnych. HASRET (2004) stwierdzit ponadto, ze izolat
bialek sojowych powoduje nieznaczny wzrost wartosci wskaznika TBARS po 24-go-
dzinnym przechowywaniu klopsikoéw migsnych. Jednak w dluzej przechowywanych
produktach migsnych (7 dni/4°C oraz 30 dni/~20°C) dodatek izolatu sojowego i prepa-
ratéw innych biatek (koncentrat biatek serwatkowych) powodowat istotne zmniejszenie
warto$ci wskaznika TBARS. Z kolei HU i IN. (2003) stwierdzili, ze izolat biatek sojo-
wych istotnie zwigksza stabilno$¢ modelowych emulsji otrzymywanych z migsa tososia.

Analiza zmian zachodzacych we frakcji tluszczowej (liczba kwasowa i nadtlenko-
wa) do$wiadczalnych przetworéw podrobowych wskazuje, ze sposrod przyjetych czyn-
nikow zmiennos$ci glowny wplyw na zmiany hydrolityczne i oksydacyjne ma obrobka
cieplna. Rodzaj emulgatora odgrywa istotng rol¢ w ksztaltowaniu liczby kwasowe;j.

W calym okresie trwania eksperymentu oznaczone warto$ci bezwzgledne wymie-
nionych wyréznikéw pozostawaly na poziomie 14-16% wartosci granicznych (liczba
kwasowa — 5,0, liczba nadtlenkowa — 3,0) (PN 84/A-85803), ktore mogtyby zdyskwali-
fikowac jako$¢ koncowa wyrobow doswiadczalnych. Istotnymi czynnikami wptywaja-
cymi na zmiany oksydacyjne i hydrolityczne frakcji thuszczowej sa takze czas i warunki
przechowywania przetwordw, ktore nie byly jednakze przedmiotem badan.

Whioski

1. Emulgatory oraz obrobka termiczna nalezg do istotnych czynnikow technologicz-
nych ksztattujacych stabilno$¢ hydrolityczng thuszczu doswiadczalnych wyrobow pod-
robowych.

2. Statystycznie istotne zréznicowanie badanych wedlin podrobowych pod wzgle-
dem zmian oksydacyjnych frakcji lipidowej bylo spowodowane jedynie rodzajem zasto-
sowanej obrobki termiczne;.
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THE INFLUENCE OF TYPE OF EMULSIFIERS AND THE TYPE OF THERMAL
TREATMENT ON THE STABILITY OF THE LIPID FRACTION OF LIVER PATE

Summary. The aim of this study was to determine the effect of emulsifiers and the type of ther-
mal treatment on the stability of the lipid fraction of liver pate. Technological factor that changes
a recipe of raw materials and finished products was the introduction in the formulation of four
different, in terms of emulsifiers, they were: soy protein concentrate, soy protein isolate, mono-
and diglycerides of fatty acids and diglycerides esterified fatty acids. Heat treatment is carried out
in two different temperature ranges: pasteurization: to obtain the center of the block 72°C, sterili-
zation — sterilization value F = 3.0. The stability of fat of the experimental meat products was
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assessed on the basis of: determination of acid number and peroxide number. Analysis of changes
occurring in lipids (acid and peroxide number) indicates that among the adopted factors of varia-
bility it is the heat treatment which has the main impact on both hydrolytic and oxidating changes.
The type of the applied emulsifier played a significant role in forming the acid number, whereas
the thermal treatment statistically differentiated, to a significant degree, the investigated meats as
far as oxidative changes of lipids.

Key words: emulsifiers, liver pate, thermal treatment
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