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Oceniono zmiany wybranych wskaznikow jakosci niskotluszczowych
wyrobow z miesa wieprzowego z dodatkiem izolatu biatek soi pod wplywem
obrobki cieplnej. W wyrobach surowych i ogrzewanych oznaczono zawartosé¢
biatka, liczbe kwasowq, liczbe TBA, zawartos¢ HMF oraz obliczono ubytki masy
wyrobow spowodowane ogrzewaniem.
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Stosowanie biatka sojowego w produkcji przetworéw migsnych jest powszechne
ze wzgledu na mozliwos¢ zapewnienia pozadanej jakosci sensorycznej produktow
przy jednoczesnym ograniczeniu kosztow produkcji (1). Obecnie zjawisko to
nabiera nowego znaczenia wobec zalecen dietetykdw oraz zainteresowania
konsumentow zywnos$cia o obnizonej zawarto$ci thuszczu. Zmniejszenie poziomu
thuszczu w wyrobach z migsa rozdrobnionego pociaga za soba negatywne zmiany
ich cech organoleptycznych, ktore moga by¢ ograniczone poprzez wprowadzenie
na jego miejsce substancji biatkowych lub weglowodanowych (2). Dziatanie takie
wykazuje biatko sojowe, ktore jednoczes$nie charakteryzuje si¢ wiasciwosciami
przeciwutleniajacymi (3) oraz pozytywnym wpltywem na zdrowie cztowieka (4).
Wobec obserwowanej niecheci konsumentéw odnosnie stosowania dodatkow do
zywno$ci w ostatnich latach podejmowane sa badania analizujace skutecznos$¢
stosowania preparatow bialkowych w ilosciach znacznie mniejszych niz miato
to miejsce u schytku XX wieku. Celem przeprowadzonego doswiadczenia byta
ocena zmian wybranych wskaznikéw jako$ci wyroboéw z rozdrobnionego migsa
wieprzowego z dodatkiem izolatu biatka sojowego pod wptywem obrobki cieplne;.

MATERIAL I METODY

Material badawczy stanowily wyroby garmazeryjne przygotowane z migsa
szynek wieprzowych, z ktorego w czasie obrobki wstgpnej usunigto widoczna
tkanke taczna i thuszczowa. Wyroby kontrolne (K) wykonano wedlug nastgpujace;j
receptury: migso 75%, stonina 5%, butka pszenna namoczona w wodzie 15%, jaja
5%, s61 1% w stosunku do masy pozostatych sktadnikoéw. Migso i thuszcz oddzielnie
rozdrabniano stosujac sitko o $rednicy oczek 4 mm. Wszystkie sktadniki doktadnie
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mieszano przy uzyciu urzadzenia wielofunkcyjnego, po czym recznie formowano
wyroby o masie 90 g, Srednicy 9 cm i grubosci 1,5 cm. W wyrobach do§wiadczalnych
cze$¢ migsa zastapiono izolatem biatek soi (Protein Technologies Int., USA), tak
aby zawarto§¢ migsa w surowej masie wynosita 72%, 70% 1 65%, za$§ zawartos$¢
izolatu 2, 51 10% (odpowiednio wyroby S2, S5 1 S10). Wyroby poddano obroébce
cieplnej goracym powietrzem o temperaturze 200°C w kombinacji z 30% udziatem
pary wodnej w piecu konwekcyjno-parowym BECK FCV 4EDS (BECK GmbH,
Jagsthausen, Niemcy), do uzyskania temperatury 75°C wewnatrz wyrobow.

W probkach oznaczono zawarto$¢ biatka metoda Kjeldahla (5), liczbg kwasowa
poprzez miareczkowanie wyekstrahowanego z wyrobow ttuszczu alkoholowym
roztworem KOH o stezeniu 0,1 mol/l w obecnosci fenoloftaleiny (6), liczb¢ TBA
spektrofotometrycznie przy A = 535 nm, po reakcji oddestylowanej probki z 0,01 M
roztworem kwasu tiobarbiturowego w lodowatym kwasie octowym (7), zawarto$¢
hydroksymetylofurfuralu spektrofotometrycznie przy A = 443 nm, po reakcji z
0,05 M roztworem kwasu tiobarbiturowego (8), oraz okreslono ubytki masy
wyrobow spowodowane obrobka cieplna.

Wyniki poddano analizie statystycznej stosujac jednoczynnikowa analize war-
iancji przy uzyciu testu Tukeya na poziomie istotnosci p<0,05 oraz obliczajac
wspolezynniki korelacji Pearsona pomigdzy zawarto$cia biatka a wskaznikami
jakos$ci wyrobow, korzystajac z programu STATISTICA 9 PL (StatSoft Inc., USA).

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Warto$ci analizowanych wskaznikéw jakosci wyrobow przedstawiono w Tabeli
I. Ubytek masy produktu w wyniku obrobki cieplej jest znaczacym wskaznikiem
jakosci z punktu widzenia producenta. Ubytek masy wyrobu kontrolnego wynosit
18,49% i byt istotnie wyzszy niz wyrobow z 5% i 10% udzialem biatka sojowe-
go (odpowiednio 14,48% i 12,61%). Jako, ze wyroby réznity si¢ jedynie iloécia
dodanego izolatu biatkowego, mozna stwierdzi¢, ze zastosowanie tego preparatu
spowodowato zmniejszenie ubytkow masy wyrobéw w wyniku obrobki cieplne;.
Redukcje ubytkéw masy w wyniku dodania biatka sojowego do wyroboéw z migsa
wieprzowego odnotowali miedzy innymi Pesia-Ramos 1 Xiong (9).

Zawartos¢ biatka w surowych wyrobach mieécita si¢ w granicach od 14,78%
do 18,02% i wyroby z dodatkiem izolatu biatek soi zawieraly istotnie wigcej tego
sktadnika niz wyréb kontrolny. Po obrobce cieplnej odnotowano istotny wzrost ilosci
biatka w probkach, przy czym nadal probki z dodatkiem biatek soi charakteryzowaly
si¢ istotnie wyzsza zawartoscia biatka niz prébka kontrolna. Zrdznicowanie
poziomu biatka w wyrobach byto wynikiem zastapienia czgsci migsa preparatem
wysokobiatkowym, odparowaniem wody i wytopieniem tluszczu z wyroboéw w
czasie obrobki cieplnej czego efektem byt wzrost koncentracji biatka.

Podwyzszona temperatura i obecnos¢ wody sa znaczacymi czynnikami
wplywajacymi na hydroliz¢ wiazan estrowych w thuszczach (10). Zmiany
hydrolityczne w tluszczach wyrobow surowych byly mniejsze w probkach z
dodatkiem bialek soi (4,82-5,26 mg NaOH/g) niz w probce kontrolnej (5,67
mg NaOH/g), ale réznice migdzy probkami nie byly istotne statystycznie. Po
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procesie termicznym odnotowano zmniejszenie liczby kwasowej w porownaniu do
odpowiednich probek surowych, jednak obnizenie to byto istotne tylko w przypadku
probki kontrolnej i probki z 2% dodatkiem izolatu. Sugeruje to, ze obecnos¢ biatek
soi mogta spowodowaé ograniczenie hydrolizy triacylogliceroli w wyrobach
surowych, by¢ moze na skutek zwiazania wody w strukturach dodanego biatka
i zmniejszenia jej dostgpnosci dla innych reakcji. Obnizenie liczby kwasowej w
wyniku obrobki cieplnej wskazuje na oksydacjg¢ wolnych kwaséw thuszczowych
lub ich interakcje z innymi zwiazkami podczas ogrzewania. Mniejsza zmiana tego
wskaznika w wyrobach z 5% i 10% udziatem biatka soi pozwala przypuszczac,
ze intensywno$¢ oksydacji kwasoéw tluszczowych byta w tych prébkach mniejsza
niz w probee kontrolnej i probce z dodatkiem 2% izolatu. Wyniki dotyczace zmian
liczby kwasowej w niskottuszczowych wyrobach z migsa wieprzowego z dodatkiem
izolatu bialka sojowego sa niedostepne w literaturze, niemniej jednak Karpinska i
wspolpr. (11) odnotowali redukcje liczby kwasowej klopsow z migsa indyczego w
wyniku obrobki cieplnej, za§ Shams El-Din 1 Ibrahim (12) stwierdzili zwigkszenie
tego wskaznika w wyniku ogrzewania mig$ni udowych i piersiowych kurczat.

Tabela |I. Wybrane wskazniki jako$ci surowych i ogrzewanych wyrobéw z migsa wieprzowego z dodatkiem
biatka sojowego
Table |. Selected quality indices of raw and cooked pork patties with soy protein

Probka

Wskaznik

K
(kontrolna)

S2
(z dodatkiem
2% izolatu)

S5
(z dodatkiem
5% izolatu)

S10
(z dodatkiem
10% izolatu)

Ubytek masy, %

18,49° = 0,41

18,01° + 0,71

14,482 + 0,98

12,612 + 0,97

Zawartosc biatka, %
surowe
po obrdbce cieplnej

14,784 £0,26
16,812 +0,26

15,64°4+0,07
17,75%%+0,22

16,714 £0,30
19,49 +0,25

18,029 +0,37
20,48%® +0,20

Liczba kwasowa,

po obrdbce cieplnej

mg KOH/g 5,672 +0,42 5,26%® +0,22 4,773 £0,52 4,822 £0,35
surowe 4,573 0,16 4,512A £0,13 4,35 +0,08 4,42 0,11
po obrdbce cieplnej

Liczba TBA,

mg MDA/kg 0,34 +0,10 0,264 +0,05 0,274 +0,03 0,134 £0,02
surowe 1,129 +0,02 0,65 =0,03 | 0,46°® 0,01 0,3328 +0,01
po obrdbce cieplnej

Zawartos¢ HMF,

umol/100 g 1,65 =0,14 1,82%A +0,13 2,03 +0,16 2,81° 0,26
surowe 4,46%® £0,24 4,24%® +0,15 3,93 +0,26 4,09%® +0,17

a, b, ¢, d - wartosci $rednie w wierszach oznaczone tymi samymi literami nie roznig sie istotnie przy P<0,05

A, B —wartosci $rednie w kolumnach, dla kazdego wskaznika oddzielnie, oznaczone tymi samymi literami nie réznig

sig istotnie przy P<0,05

Liczba TBA charakteryzuje zawartos¢ wtdrnych produktow utleniania kwasow
thuszczowych, ktore przyczyniaja si¢ do pogorszenia smakowito$ci zywnosci.
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Odnotowano nizsze wartosci liczby TBA surowych wyrobow z dodatkiem biatka
sojowego w poréwnaniu do wyrobu kontrolnego, ale jedynie wyrob kontrolny
(0,34 mg MDA/kg) i wyrob z 10% dodatkiem izolatu biatkowego (0,13 mg MDA/kg)
roznily sig istotnie.

Zréznicowanie wartosci wskaznika sugeruje, ze biatko sojowe moze
ogranicza¢ utlenianie kwasow tluszczowych juz na etapie wytwarzania wyrobow
z migsa rozdrobnionego. Po obrobce cieplnej najwyzsza warto$cia liczby TBA
charakteryzowata si¢ probka kontrolna (1,12 mg MDA/kg), za$ probki z dodatkiem
izolatu wykazywaty istotnie nizsze wartosci liczby TBA (0,33-0,65 mg MDA/kg).
Przeprowadzone badania potwierdzaja przeciwutleniajace wlasciwosci preparatow
biatka sojowego opisane przez innych autoréw (9, 13), nawet wtedy gdy preparaty
te dodawane sa do wyrobow migsnych w stosunkowo niewielkich ilo$ciach.
Hydroksymetylofurfural (HMF) jest jednym z produktow reakcji Maillarda,
ktore prowadza do powstawania zwiazkow ksztattujacych smakowito§¢ i barwe
ogrzewanej zywnosci, w tym produktow migsnych (14, 15). Zawartos¢ HMF w
surowych wyrobach wynosita od 1,70 do 2,85 umola/100 g, i w wyrobach z 5% i
10% dodanego bialka sojowego byta ona istotnie wyzsza niz w probce kontrolne;.
Obecnos¢ HMF w surowych wyrobach mozna prawdopodobnie wyjasni¢ uzyciem
butki pszennej i preparatu biatkowego, ktore sa produktami juz przetworzonymi i
mogly by¢ zrodtem HMF. Po ogrzewaniu odnotowano w wyrobach istotnie wyzsza
zawarto$¢ HMF niz w odpowiednich probkach surowych, jednak ro6znice migdzy
probkami nie byly istotne statystycznie. Pozwala to przypuszczaé, ze reakcje
Maillarda zachodzity w wyrobach ze zblizona intensywno$cia ailo$¢ dodanego biatka
sojowego nie miata znaczacego wplywu na te reakcje. Obecno$¢ HMF stwierdzono
miedzy innymi w koncentratach, sokach i pastach owocowych i warzywnych (14),
pieczywie (15) oraz surowym i ogrzewanym migsie wieprzowym, drobiowym,
rybach, ziemniakach i marchwi (8). Odnotowano wysokie i istotne statystycznie
wspotczynniki korelacji miedzy zawarto$cia biatka w probkach surowych a liczba
TBA (r = -0,828***) oraz zawartoscia HMF (r = 0,921***) oraz zawarto$cia biatka
w wyrobach ogrzewanych a liczbg TBA (r = -0,931***) i ubytkiem masy wyrobow
(r = -0,936*%**). Nie stwierdzono natomiast istotnej korelacji migdzy zawartoscia
biatka a liczba kwasowa wyrobow zaré6wno surowych jak i ogrzewanych (Tabela II).

Tabela Il. Wspofczynniki korelacji Pearsona migdzy zawarto$cig biatka a wskaznikami jako$ci surowych i
ogrzewanych wyrobéw z miesa wieprzowego z dodatkiem biatka sojowego

Table Il. Pearson’s correlation coefficients between protein content and quality indices of raw and cooked pork
patties with soy protein

Wskaznik Wyréb surowy po obrg\tl)fgtéieplnej
Ubytek masy - -0,936***
Liczba kwasowa -0,478 -0,101
Liczba TBA -0,828*** -0,931***
Zawarto$¢ HMF 0.921*** -0,443

**% 5<0,001
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WNIOSKI

1. Wyroby ogrzewane charakteryzowaty si¢ wyzsza wartoscig liczby TBA i
zawarto$cia HMF, oraz nizsza liczba kwasowa niz odpowiednie probki nieogrze-
wane.

2. Badania wykazaty pozytywny wplyw zastosowania izolatu biatka sojowego
na ograniczenie niekorzystnych zmian jako$ci wyrobow z migsa wieprzowego w
wyniku obrobki cieplne;j.

3. Wraz ze wzrostem ilo$ci biatka sojowego w wyrobach odnotowano mniejszy
ubytek masy wyroboéw oraz mniejsze zmiany hydrolityczne i oksydacyjne w thuszczu
wyrobéw w wyniku ogrzewania.

4. Po obrobce cieplnej najlepsza jakoscia charakteryzowaly si¢ wyroby z dodat-
kiem 10% izolatu biatka sojowego.

M. Danowska—-Oziewicz, M. Karpinska-Tymoszczyk

EFFECT OF HEAT TREATMENT AND SOY PROTEIN ADDITION
ON SELECTED QUALITY INDICES OF PORK PATTIES

Summary

The objective of the study was to evaluate changes of selected quality indices of pork patties with soy
protein as a result of heat treatment. The results of protein and hydroxymethylfurfural contents, acid value,
TBA number and cooking loss determination were subjected to one-way ANOVA of STATISTICA 9 PL
(StatSoft Inc., USA) with Tukey s test to identify significant differences at p<0.05. Pearson s correlation
coefficients between protein content and quality indices of raw and cooked pork patties with soy protein
were also calculated. The research showed that cooked patties were characterized by higher TBA number
and HMF content, and lower acid value than respective raw samples. A positive effect of soy protein ad-
dition on limiting undesirable changes in patties as a result of heat treatment were observed. Along with
increased amount of soy protein added to patties lower intensity of hydrolytic and oxidative changes in
patties lipids and lower cooking loss were demonstrated.
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