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						Technologia
					
				

			

			
				
					
						Aneta Cegiełka, Renata Gzocha, Jan Mroczek
					
				

			

			
				
					
						Wpływ dodatku transglutaminazy i fosforanów
					
				

			

			
				
					
						na jakość szynki z kurcząt
					
				

			

			
				
					
						W ostatnim dziesięcioleciu nastąpił w Polsce bardzo dynamiczny rozwój produkcji przetworów z mięsa
					
				

				
					
						drobiowego, w tym wędlin. Zadecydowały o tym między innymi potrzeby konsumentów wynikające ze wzrostu
					
				

				
					
						świadomości zdrowotnej społeczeństwa. Nadal sporym powodzeniem na rynku cieszą się wędzonki,
					
				

				
					
						których głównym składnikiem recepturowym są mięśnie piersiowe i/lub udowe indyków i kurcząt.
					
				

			

			
				
					
						odejmując produkcję przetworów
					
				

				
					
						z mięsa drobiowego lub z jego
					
				

				
					
						udziałem należy uwzględnić spe-
					
				

				
					
						cyfikę tego surowca, związanąz je-
					
				

				
					
						go składem chemicznym, właści-
					
				

				
					
						wościami fizycznymi i przydatnoś-
					
				

				
					
						cią technologiczną Racjonalne
					
				

				
					
						wykorzystanie surowca, jakim jest
					
				

				
					
						mięso drobiowe oraz urozmaicenie
					
				

				
					
						oferty produktów związane jest,
					
				

				
					
						podobnie jak ma to miejsce w prze-
					
				

				
					
						twórstwie mięsa dużych zwierząt
					
				

				
					
						rzeźnych, z zastosowaniem różno-
					
				

				
					
						rodnych zabiegów technologicz-
					
				

				
					
						nych i substancji dodatkowych, za
					
				

				
					
						pomocą których można kształto-
					
				

				
					
						wać właściwości technologiczne
					
				

				
					
						mięsa, poprawiać jakość sensory-
					
				

				
					
						czną produktu finalnego czy
					
				

				
					
						usprawniać przebieg procesu te-
					
				

				
					
						chnologicznego.
					
				

				
					
						Do powszechnie stosowanych
					
				

				
					
						dodatków funkcjonalnych w prze-
					
				

				
					
						myśle mięsnym, w tym drobiars-
					
				

				
					
						kim, należą fosforany. Podstawo-
					
				

				
					
						we zadania, jakie powinny one
					
				

				
					
						spełniać w produkcie mięsnym to
					
				

				
					
						ograniczanie ubytków termicz-
					
				

				
					
						nych, polepszanie soczystości i
					
				

				
					
						kruchości wyrobu i poprawa jego
					
				

				
					
						konsystencji. Od pewnego czasu
					
				

				
					
						dietetycy zwracają jednak uwagę
					
				

				
					
						na niekorzystny stosunek wapnia
					
				

				
					
						do fosforu w naszej diecie. Dodatek
					
				

				
					
						fosforanów (przynajmniej po czę-
					
				

				
					
						ści) można by zastąpić inną sub-
					
				

				
					
						stancją czy substancjami pozwa-
					
				

				
					
						lającymi zapobiegać pogorszeniu
					
				

				
					
						cech jakościowych gotowego wy-
					
				

				
					
						robu. Doniesienia literaturowe
					
				

				
					
						wskazuj ą między innymi na trans-
					
				

				
					
						glutaminazę jako jeden ze związ-
					
				

				
					
						ków pozwalających na redukcję
					
				

				
					
						wielkości 
					
				

			

			
				
					
						Tabela l
					
				

			

			
				
					
						P
					
				

			

			
				
					
						Opis wariantów szynek z mięsa kurcząt
					
				

			

			
				
					
						Mięso z ud kurcząt
					
				

				
					
						[%]
					
				

				
					
						100,0
					
				

				
					
						100,0
					
				

				
					
						100,0
					
				

				
					
						100,0
					
				

			

			
				
					
						Woda
					
				

				
					
						[%}*
					
				

				
					
						30,0
					
				

				
					
						30,0
					
				

				
					
						30,0
					
				

				
					
						30,0
					
				

			

			
				
					
						Transglutaminaza
					
				

				
					
						[%]**'
					
				

				
					
						-
					
				

				
					
						0,25
					
				

				
					
						0,20
					
				

				
					
						0,25
					
				

			

			
				
					
						Fosforany
					
				

				
					
						(%)**'
					
				

				
					
						0,14
					
				

				
					
						-
					
				

				
					
						0,14
					
				

			

			
				
					
						Wariant
					
				

			

			
				
					
						1
					
				

				
					
						2
					
				

				
					
						3
					
				

				
					
						4
					
				

			

			
				
					
						0,14
					
				

			

			
				
					
						*' w stosunku do masy surowca mięsnego
					
				

				
					
						**' w stosunku do masy gotowego wyrobu
					
				

			

			
				
					
						Transglutaminaza jest wykorzy-
					
				

				
					
						stywana w technologii żywności
					
				

				
					
						jako modyfikator białek. Jej dzia-
					
				

				
					
						łanie polega na katalizowaniu re-
					
				

				
					
						akcji tworzenia wiązań poprzecz-
					
				

				
					
						nych wewnątrz i pomiędzy cząs-
					
				

				
					
						teczkami białek obecnych w pro-
					
				

				
					
						duktach spożywczych, w tym
					
				

				
					
						w mięsie, czego rezultatem jest wy-
					
				

				
					
						raźna poprawa tekstury gotowego
					
				

				
					
						wyrobu. Enzym ulega inaktywacji
					
				

				
					
						pod wpływem działania ciepła, co
					
				

				
					
						ma miejsce podczas jednego z pro-
					
				

				
					
						cesów obróbki termicznej stoso-
					
				

				
					
						wanych w technologii przetwórst-
					
				

				
					
						wa mięsa. Użycie transglutamina-
					
				

				
					
						zy nie zakłóca przebiegu procesów
					
				

				
					
						metabolicznych w organizmie lu-
					
				

				
					
						dzkim. Więcej informacji dotyczą-
					
				

				
					
						cych zastosowania transglutami-
					
				

				
					
						nazy w przetwórstwie mięsa za-
					
				

				
					
						mieszczono w poprzednim artyku-
					
				

				
					
						le (Gospodarka Mięsna, 8, 2003).
					
				

				
					
						Celem omawianej pracy było okre-
					
				

				
					
						ślenie wpływu wielkości dodatku
					
				

				
					
						transglutaminazy i fosforanów na
					
				

				
					
						jakość parzonej szynki z mięsa ku-
					
				

				
					
						rcząt.
					
				

				
					
						Surowiec do badań stanowiło
					
				

				
					
						mięso z ud kurcząt bez skóry i ko-
					
				

				
					
						ści, pochodzące z tuszek wychło-
					
				

			

			
				
					
						dzonych przez 48 godzin. Wytwa-
					
				

				
					
						rzano cztery warianty szynki dro-
					
				

				
					
						biowej różniące się wielkością do-
					
				

				
					
						datku transglutaminazy i fosfora-
					
				

				
					
						nów, których skład przedstawiono
					
				

				
					
						w tab. l.
					
				

				
					
						Jako źródło transglutaminazy
					
				

				
					
						stosowano preparat enzymatyczny
					
				

				
					
						„Activa WM" japońskiej firmy Ajino-
					
				

				
					
						moto, zawierający l % transglutami-
					
				

				
					
						nazy i 99% maltodekstryny. Fosfo-
					
				

				
					
						rany dodawano pod postaciąprepa-
					
				

				
					
						ratu „Tari P31" zawierającego 57%
					
				

				
					
						fosforu w przeliczeniu na P
					
					
						2
					
					
						0
					
					
						5
					
					
						.
					
				

				
					
						Mięso drobiowe krojono na ka-
					
				

				
					
						wałki o masie ok. 50 g każdy,
					
				

				
					
						dokładnie mieszano i dzielono na
					
				

				
					
						cztery porcje. Proces peklowania
					
				

				
					
						prowadzono początkowo w mie-
					
				

				
					
						szarce Kenwood Major, mieszając
					
				

				
					
						mięso z częścią solanki peklującej
					
				

				
					
						aż do jej wchłonięcia (15 min).
					
				

				
					
						W etapie tym wraz z 1/3 przewi-
					
				

				
					
						dzianej ilości wody do mięsa wpro-
					
				

				
					
						wadzano substancje peklujące:
					
				

				
					
						0,015% azotynu sodu, 0,05%
					
				

				
					
						askorbinianu sodu oraz 2,0% soli
					
				

				
					
						kuchennej. Następnie mięso umie-
					
				

				
					
						szczano w zamykanych pojemni-
					
				

				
					
						kach plastikowych i pozostawiano
					
				

				
					
						Ciąg dalszy na str. 22
					
				

			

			
				
					
						dodatku 
					
				

			

			
				
					
						fosforanów
					
				

			

			
				
					
						w przetwórstwie mięsa.
					
				

			

			
				
					
						05/2004 Gospodarka
						 Mięsna
					
				

			

			
			
		

		
			
				
					
						Technologia
					
				

			

			
				
					
						Ciąg dalszy ze str. 18
					
				

				
					
						w chłodni (temp. 4-6°C) w celu
					
				

				
					
						zapeklowania.
					
				

				
					
						Po upływie 24 h do mięsa doda-
					
				

				
					
						wano pozostałą ilość wody, a wraz
					
				

				
					
						z nią:
					
				

				
					
						• preparat transgiutaminazy:
					
				

				
					
						0,2% (wariant 3) lub 0,25% (wa-
					
				

				
					
						riant 2 i 4),
					
				

				
					
						• fosforany: 0,14% w przelicze-
					
				

				
					
						niu na P
					
					
						2
					
					
						O
					
					
						5
					
					
						 (wariant l, 3 i 4),
					
				

				
					
						• izolat białka sojowego Supro
					
				

				
					
						545: 1,5% (warianty 1-4),
					
				

				
					
						• substancje poprawiające smak:
					
				

				
					
						0,3% glutaminianu sodu, 0,1%
					
				

				
					
						cukru (warianty 1-4),
					
				

				
					
						• przyprawę „Schinkenwurst":
					
				

				
					
						0,3% (warianty 1-4).
					
				

				
					
						Mięso wraz z solanką zamykano
					
				

				
					
						w torebki foliowe i poddawano ma-
					
				

				
					
						sowaniu przez 1,5 h (9 obro-
					
				

				
					
						tów/min) w masownicy firmy Pek-
					
				

				
					
						Mont. Gotowym farszem napełnia-
					
				

				
					
						no osłonki poliamidowe o średnicy
					
				

				
					
						63 mm i długości 20 cm, przy
					
				

				
					
						użyciu tłokowej nadziewarki ręcz-
					
				

				
					
						nej, a następnie klipsowano stosu-
					
				

				
					
						jąc klipsownicę pneumatyczną.
					
				

				
					
						Batony szynek osadzano na wiszą-
					
				

				
					
						co przez 30 minut w temp. 20°C.
					
				

				
					
						Obróbkę termiczną szynek prowa-
					
				

				
					
						dzono w gorącej wodzie o temp.
					
				

				
					
						72-74°C przez 45 minut (do osiąg-
					
				

				
					
						nięcia w centrum geometrycznym
					
				

				
					
						batonu temp. 68°C). Gotowy wy-
					
				

				
					
						rób studzono w zimnej, bieżącej
					
				

				
					
						wodzie przez 20 minut, po czym
					
				

				
					
						poddawano wychłodzeniu w chło-
					
				

				
					
						dni (temp. 4-6°C) przez 24 h, do
					
				

				
					
						uzyskania temperatury wewnątrz
					
				

				
					
						batonu poniżej 10°C.
					
				

				
					
						W gotowym wyrobie przeprowa-
					
				

				
					
						dzano analizę podstawowego skła-
					
				

				
					
						du chemicznego, oznaczając wnim
					
				

				
					
						zawartość wody, białka, tłuszczu
					
				

				
					
						i chlorków. W celu scharakteryzo-
					
				

				
					
						wania przebiegu procesu peklowa-
					
				

				
					
						nia w szynkach drobiowych ozna-
					
				

				
					
						czano zawartość barwników ogó-
					
				

				
					
						łem i nitrozylobarwników metodą
					
				

				
					
						Hornsey'a i na tej podstawie wyli-
					
				

				
					
						czano stopień ich przereagowania,
					
				

				
					
						a także zawartość azotynów re-
					
				

				
					
						sztkowych. Wszystkie oznaczenia
					
				

				
					
						wykonywano zgodnie z metodyką
					
				

				
					
						podaną w Polskich Normach. W ni-
					
				

				
					
						niejszej pracy dokonywano rów-
					
				

				
					
						nież oceny jakości barwy gotowego
					
				

				
					
						wyrobu metodą odbiciową (aparat
					
				

				
					
						Minolta CR 200), określając trzy
					
				

				
					
						składowe barwy: a*, b* i L*. Bada-
					
				

				
					
						no także teksturę metodą instru-
					
				

				
					
						mentalną (oznaczano twardość,
					
				

				
					
						sprężystość, spoistość, żujność
					
				

				
					
						i maksymalną siłę penetracji pró-
					
				

				
					
						bek; maszyna wytrzymałościowa
					
				

			

			
				
					
						Tabela 2
					
				

				
					
						Wpływ dodatku transgiutaminazy i fosforanów na
					
				

				
					
						efektywność peklowania szynki z mięsa kurcząt
					
				

				
					
						(oznaczenia wariantów jak w tab. 1)
					
				

			

			
				
					
						Wariant
					
				

			

			
				
					
						j
					
				

			

			
				
					
						Wyróżnik
					
				

			

			
				
					
						2
					
				

			

			
				
					
						3
					
				

			

			
				
					
						x 
					
				

			

			
				
					
						±s
					
				

			

			
				
					
						x 
					
				

			

			
				
					
						±s
					
				

			

			
				
					
						x 
					
				

			

			
				
					
						±s
					
				

			

			
				
					
						x 
					
				

			

			
				
					
						±s
					
				

			

			
				
					
						Barwniki ogółem
					
				

				
					
						[ppm heminy]
					
				

				
					
						Nitrozylobarwniki
					
				

				
					
						[ppm heminy]
					
				

				
					
						Stopień
					
				

				
					
						przereagowania
					
				

				
					
						barwników [%]
					
				

				
					
						Zawartość
					
				

				
					
						azotynów
					
				

				
					
						resztkowych [%]
					
				

			

			
				
					
						64,1 ±4,75
					
				

			

			
				
					
						64,5 ±6,04
					
				

			

			
				
					
						64,1 ±6,31
					
				

			

			
				
					
						62,7 ±5,56
					
				

			

			
				
					
						37,5 ±6,04
					
				

			

			
				
					
						36,4 ±3,28
					
				

			

			
				
					
						36,8 ±5,36
					
				

			

			
				
					
						38,0 ±4,35
					
				

			

			
				
					
						58,5 ±8,42
					
				

			

			
				
					
						57,6 ±6,05
					
				

			

			
				
					
						58,8 ±7,63
					
				

			

			
				
					
						59,2 ±7,14
					
				

			

			
				
					
						0,0100 ±0,0004
					
				

			

			
				
					
						0,0099 ±0,0005
					
				

			

			
				
					
						0,0099 ±0,0005
					
				

			

			
				
					
						0,0099 ±0,0006
					
				

			

			
				
					
						x - wartość średnia; + s - odchylenie standardowe
					
				

			

			
				
					
						Tabela 3
					
				

				
					
						Wpływ dodatku transgiutaminazy i fosforanów na
					
				

				
					
						wyróżniki barwy parzonej szynki z mięsa kurcząt
					
				

				
					
						(oznaczenia wariantów jak w tab. 1)
					
				

			

			
				
					
						Wariant
					
				

			

			
				
					
						4
					
				

			

			
				
					
						Wyróżnik
					
				

			

			
				
					
						1
					
				

			

			
				
					
						3
					
				

			

			
				
					
						2
					
				

			

			
				
					
						x 
					
				

			

			
				
					
						±s
					
				

			

			
				
					
						x 
					
				

			

			
				
					
						±s
					
				

			

			
				
					
						x 
					
				

			

			
				
					
						±s
					
				

			

			
				
					
						x 
					
				

			

			
				
					
						±s
					
				

			

			
				
					
						Parametry
					
				

				
					
						barwy
					
				

				
					
						a*
					
				

				
					
						b*
					
				

				
					
						L*
					
				

			

			
				
					
						10,1 ±1,62
					
				

				
					
						6,1 ±1,07
					
				

				
					
						63,9 ±2,34
					
				

			

			
				
					
						10,4 ±1,28
					
				

				
					
						6,7 ±1,20
					
				

				
					
						64,3 ±2,71
					
				

			

			
				
					
						10,2 ±1,62
					
				

				
					
						6,3 ±0,97
					
				

				
					
						64,8 ±2,04
					
				

			

			
				
					
						10,4 ±1,79
					
				

				
					
						6,5 ±0,97
					
				

			

			
				
					
						63,5 ±2,38
					
				

			

			
				
					
						x - wartość średnia; +s - odchylenie standardowe
					
				

			

			
				
					
						Zwicki 1120). Twardość definio-
					
				

				
					
						wano jako maksymalną wartość
					
				

				
					
						siły zmierzoną podczas pierwszego
					
				

				
					
						ściśnięcia próbki gotowego wyro-
					
				

				
					
						bu w metodzie podwójnego ścis-
					
				

				
					
						kania próbki do 50% jej wysokości
					
				

				
					
						początkowej pomiędzy dwiema ró-
					
				

				
					
						wnoległymi płytkami. Żujność to
					
				

				
					
						iloraz wartości trzech parametrów
					
				

				
					
						tekstury: twardości, spoistości
					
				

				
					
						i sprężystości. Spoistość to stosu-
					
				

				
					
						nek pracy wykonanej przy drugim
					
				

				
					
						ściśnięciu do pracy wykonanej
					
				

				
					
						przy pierwszym ściśnięciu próbki
					
				

				
					
						produktu, a sprężystość to stosu-
					
				

				
					
						nek podstawy drugiego piku od-
					
				

				
					
						powiadającego drugiemu ściśnię-
					
				

				
					
						ciu próbki do podstawy pierwszego
					
				

				
					
						piku (pierwsze ściśnięcie). Maksy-
					
				

				
					
						malną siłę penetracji (F-D-F
					
					
						max
					
					
						)
					
				

				
					
						określano jako maksymalną war-
					
				

				
					
						tość siły uzyskaną przy penetracji
					
				

				
					
						płaskościętego trzpienia o 0 13 mm
					
				

			

			
				
					
						na głębokość 10 mm w głąb pró-
					
				

				
					
						bki. W ocenie sensorycznej produ-
					
				

				
					
						ktu przeprowadzonej w skali pię-
					
				

				
					
						ciopunktowej przez sześcioosobo-
					
				

				
					
						wy zespół uwzględniano takie wy-
					
				

				
					
						różniki jakości jak: barwa na prze-
					
				

				
					
						kroju, zapach, smak, konsysten-
					
				

				
					
						cja. Uzyskane wyniki poddano
					
				

				
					
						analizie statystycznej (program
					
				

				
					
						Statgraphics Plus wersja 4.1). Do-
					
				

				
					
						świadczenie wykonano w dziewię-
					
				

				
					
						ciu powtórzeniach na mięsie po-
					
				

				
					
						chodzącym
						 z
						 różnych dni produk-
					
				

				
					
						cji;
					
				

				
					
						Średnia zawartość wody w szyn-
					
				

				
					
						kach z mięsa kurcząt wynosiła
					
				

				
					
						75,9-76,9%, białka 16,6-16,9%,
					
				

				
					
						tłuszczu 1,6-1,7%, a chlorków
					
				

				
					
						2,0-2,1%. Uzyskany skład chemi-
					
				

				
					
						czny gotowego wyrobu odpowiadał
					
				

				
					
						składowi użytego surowca mięsne-
					
				

				
					
						go i zastosowanej recepturze (do-
					
				

				
					
						datek wody z solanką). Użycie
					
				

			

			
				
					
						05/2004 Gospodarka
						 Mięsna
					
				

			

			
			
		

		
			
				
					
						Technologia
					
				

			

			
				
					
						fosforanów (wariant 4). Nieco niż-
					
				

				
					
						szą twardość stwierdzono w przy-
					
				

				
					
						padku szynki zawierającej taką
					
				

				
					
						samą wielkość dodatku preparatu
					
				

				
					
						transglutaminazy, lecz bez fosfo-
					
				

				
					
						ranów (wariant 2). Zastosowanie
					
				

				
					
						dodatku jedynie 0,14% fosforanów
					
				

				
					
						lub łącznie fosforanów i zmniejszo-
					
				

				
					
						nego dodatku transglutaminazy
					
				

				
					
						(wariant l i 3) spowodowało ob-
					
				

				
					
						niżenie twardości gotowego wyro-
					
				

				
					
						bu mierzonej instrumentalnie.
					
				

				
					
						Stwierdzone różnice nie były jed-
					
				

				
					
						nak istotne (a = 0,05) statystycz-
					
				

				
					
						nie.
					
				

				
					
						Średnie wartości tego parametru
					
				

				
					
						żujności wahały się w zakresie
					
				

				
					
						91,0-100,4 N (rys. 1). Zaobserwo-
					
				

				
					
						wano tendencję podobną jak
					
				

				
					
						w ocenie twardości gotowego wyro-
					
				

				
					
						bu: największą wartość parametru
					
				

				
					
						żujności uzyskały szynki drobiowe
					
				

				
					
						z udziałem 0,25% preparatu
					
				

				
					
						transglutaminazy, bez lub z łącz-
					
				

				
					
						nym dodatkiem fosforanów (wa-
					
				

				
					
						riant 2 i 4). Zastosowana wielkość
					
				

				
					
						dodatku preparatu enzymatyczne-
					
				

				
					
						go i fosforanów nie różnicowały
					
				

			

			
				
					
						osłonek barierowych uniemożliwi-
					
				

				
					
						ło straty składników podczas ob-
					
				

				
					
						róbki termicznej. Podstawowy
					
				

				
					
						skład chemiczny szynek był zgod-
					
				

				
					
						ny z wymaganiami normy PN-A-
					
				

				
					
						86526:1995 „Wędliny drobiowe"
					
				

				
					
						dla tej grupy produktów.
					
				

				
					
						Na podstawie wyników zamiesz-
					
				

				
					
						czonych w tab. 2 można stwier-
					
				

				
					
						dzić, że proces peklowania mięsa
					
				

				
					
						kurcząt przebiegał prawidłowo
					
				

				
					
						i nie był istotnie (a = 0,05) różnico-
					
				

				
					
						wany przez zmianę wielkości doda-
					
				

				
					
						tku preparatu enzymatycznego
					
				

				
					
						czy fosforanów. Stopień przereago-
					
				

				
					
						wania barwników był wysoki i
					
				

				
					
						wynosił średnio 57,6-59,2%, a
					
				

				
					
						średnia zawartość azotynów re-
					
				

				
					
						sztkowych w żadnej z szynek nie
					
				

				
					
						przekroczyła dopuszczalnej ilości
					
				

				
					
						0,010%.
					
				

				
					
						Barwa jest wizualnym wskaźni-
					
				

				
					
						kiem procesu peklowania mięsa.
					
				

				
					
						Zróżnicowanie wielkości dodatku
					
				

				
					
						transglutaminazy i fosforanów nie
					
				

				
					
						wpływały istotnie (a = 0,05) na ja-
					
				

				
					
						kość barwy szynek drobiowych
					
				

				
					
						określanąmetodąodbiciowąttab. 3).
					
				

			

			
				
					
						Średnia wartość parametru a*,
					
				

				
					
						określającego udział barwy czer-
					
				

				
					
						wonej, utrzymywała się na
						 zbliżo-
					
				

				
					
						nym
						 poziomie 10,1-10,4. Udział
					
				

				
					
						barwy żółtej (parametr b*) w bar-
					
				

				
					
						wie szynek doświadczalnych
					
				

				
					
						przyjmował wartości średnie od
					
				

				
					
						6,1 do 6,7 i był on nieznacznie
					
				

				
					
						większy w przypadku szynek wy-
					
				

				
					
						tworzonych z większym dodatkiem
					
				

				
					
						preparatu enzymatycznego. Szyn-
					
				

				
					
						ki nie różniły się również istotnie
					
				

				
					
						(a = 0,05) pod względem jasności
					
				

				
					
						barwy; średnia wartość parametru
					
				

				
					
						L* zawierała 
					
				

			

			
				
					
						się w zakresie
					
				

			

			
				
					
						63,5-64,8.
					
				

				
					
						Podstawowym celem stosowania
					
				

				
					
						w przetwórstwie mięsa preparatów
					
				

				
					
						zawierających jako aktywny skła-
					
				

				
					
						dnik transglutaminazę jest możli-
					
				

				
					
						wość kształtowania tekstury pro-
					
				

				
					
						duktu finalnego.
					
				

				
					
						Średnia twardość szynek z mię-
					
				

				
					
						sa kurcząt wynosiła od 148,1 do
					
				

				
					
						158,5 N (rys. 1). Największą twar-
					
				

				
					
						dością charakteryzował się wyrób
					
				

				
					
						wytworzony z dodatkiem 0,25%
					
				

				
					
						preparatu enzymatycznego i 0,14%
					
				

			

			
				
					
						..WĘDZIĆ
					
				

			

			
				
					
						ZPłECZNIE
					
				

			

			
				
					
						fów
					
				

			

			
				
					
						n
					
					
						'
					
					
						 '' T
					
				

			

			
				
					
						<s- • i '"••
					
					
						 f
					
					
						 
					
				

			

			
				
					
						>p. Z 0.0.
					
				

			

			
				
					
						Gospodarka
						 Mięsna
						 05/2004
					
				

			

			
			
		

		
			
				
					
						Technologia
					
				

			

			
				
					
						jednak istotnie (a = 0,05) żujności
					
				

				
					
						szynek doświadczalnych.
					
				

				
					
						Nie stwierdzono również istotne-
					
				

				
					
						go (a = 0,05) wpływu wielkości do-
					
				

				
					
						datku preparatu transglutamina-
					
				

				
					
						zy i fosforanów na wartość pozo-
					
				

				
					
						stałych parametrów tekstury wy-
					
				

				
					
						znaczanych w metodzie podwójne-
					
				

				
					
						go ściskania próbki, czyli spoisto-
					
				

				
					
						ści i sprężystości. Spoistość wyno-
					
				

				
					
						siła średnio 0,7 dla wszystkich wa-
					
				

				
					
						riantów szynek. Wartość średnia
					
				

				
					
						parametru sprężystości wynosiła
					
				

				
					
						0,8-0,9 (wyższa dla szynki z dodat-
					
				

				
					
						kiem transglutaminazy, bez fosfo-
					
				

				
					
						ranów).
					
				

				
					
						Średnia wartość maksymalnej
					
				

				
					
						siły penetracji wynosiła od 20,0 do
					
				

				
					
						23,5 N (rys. 1). Nieco większe war-
					
				

				
					
						tości tego parametru tekstury uzy-
					
				

				
					
						skały szynki wytworzone z 0,25%
					
				

				
					
						dodatkiem preparatu enzymatycz-
					
				

				
					
						nego, niezależnie od obecności fos-
					
				

				
					
						foranów (wariant 2 i 4). Na pod-
					
				

				
					
						stawie przeprowadzonej analizy
					
				

				
					
						wariancji uzyskanych wyników
					
				

				
					
						nie stwierdzono, aby wartości F-D-
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						różniły się między sobą statys-
					
				

				
					
						tycznie istotnie (a = 0,05). Testo-
					
				

				
					
						wanie szczegółowe (NIR) wykazało
					
				

				
					
						natomiast, że siła penetracji zmie-
					
				

				
					
						rzona w szynce z dodatkiem jedy-
					
				

				
					
						nie fosforanów (wariant 1) była is-
					
				

				
					
						totnie (a = 0,05) niższa niż w przy-
					
				

				
					
						padku szynek zawierających
					
				

				
					
						0,25% dodatek preparatu Activa
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						Podobnie, zdaniem innych auto-
					
				

				
					
						rów, zastosowanie transglutami-
					
				

				
					
						nazy umożliwia ograniczenie wiel-
					
				

				
					
						kości dodatku fosforanów i zacho-
					
				

				
					
						wanie pożądanej tekstury różnego
					
				

				
					
						rodzaju produktów mięsnych lub
					
				

				
					
						nawet jej poprawę.
					
				

				
					
						Jakość sensoryczna wytworzo-
					
				

				
					
						nych wyrobów była bardzo dobra,
					
				

				
					
						0 czym świadczy fakt, że żadna ze
					
				

				
					
						średnich not za poszczególne wy-
					
				

				
					
						różniki nie była niższa niż 4,6 pkt
					
				

				
					
						(rys. 2). Wszystkie szynki, niezale-
					
				

				
					
						żnie od zastosowanej wielkości do-
					
				

				
					
						datku preparatu enzymatycznego
					
				

				
					
						1 fosforanów, uzyskały akceptację
					
				

				
					
						zespołu oceniającego, nie różniąc
					
				

				
					
						się istotnie (a = 0,05) statystycznie
					
				

				
					
						pod względem ocenianych wyróż-
					
				

				
					
						ników jakościowych. Nieznacznie
					
				

				
					
						niższe noty średnie za barwę,
					
				

				
					
						smak i konsystencję uzyskał pro-
					
				

				
					
						dukt bezfosforanowy, zawierający
					
				

				
					
						0,25% transglutaminazy. Wycofa-
					
				

				
					
						nie dodatku fosforanów, mających
					
				

				
					
						za zadanie pozytywnie wpływać na
					
				

				
					
						wymienione wyróżniki sensorycz-
					
				

				
					
						ne, nie spowodowało pogorszenia
					
				

				
					
						jakości sensorycznej szynki z mię-
					
				

				
					
						sa kurcząt.
					
				

			

			
				
					
						Rys. 1. Wpływ dodatku transglutaminazy i fosforanów
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						Dwariant 3 - 0,20% TG, 0,14% fosforanów
					
				

				
					
						Bwariant 4 - 0,25% TG, 0,14% fosforanów
					
				

			

			
				
					
						Rys. 2. Wpływ dodatku transglutaminazy i fosforanów
					
				

				
					
						na wyróżniki oceny sensorycznej parzonej szynki
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						Activa WM, bez fosforanów, uzna-
					
				

				
					
						no za najmniej „soczysty". Wzmo-
					
				

				
					
						cnieniu tekstury uzyskanemu
					
				

				
					
						w wyniku działania enzymu towa-
					
				

				
					
						rzyszyło „wyciśnięcie" nieco więk-
					
				

				
					
						szej ilości wody pod osłonkę bato-
					
				

				
					
						nu, czego widocznym objawem by-
					
				

				
					
						ły skupiska galarety. Wydaje się,
					
				

				
					
						że całkowite zastąpienie dodatku
					
				

				
					
						fosforanów preparatem transglu-
					
				

				
					
						taminazy nie jest wskazane. Moż-
					
				

				
					
						liwe jest jednak obniżenie wielko-
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						Podsumowując uzyskane wyni-
					
				

				
					
						ki badań można stwierdzić, że mo-
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