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Nasiona gryki w produkeji dietetycznych wyroboéw migsnych

Buckwheat grain in dietetic meat products

ABSTRACT. The objective of the study was to evaluate effects of different (from 0 to 30%) levels of
buckwheat extrudate addition on the physico-chemical properties of low-fat meat products. The re-
sult of studies on the texture parameters and sensory evaluation of model meat products (beef and
back fat— 1:1) with the addition of buckwheat extrudate are presented. The product texture was
studied using the double deformation method — TPA (hardness, cohesiveness, elasticity and gum-
miness were measured). Model experiments in the study showed that the increasing addition of
buckwheat extrudates to the stuffing caused the decrease of hardness, elasticity, gumminess in
model meat products. An addition of 5% buckwheat extrudate did not decrease texture parameters
of the prepared model products. Organoleptic evaluation ratings of 6 consumers showed that an
increasing addition of buckwheat extrudates depreciated the quality of meat products (colour,
odour, juiciness, tenderness and flavor were evaluated). The highest grades in the organoleptic
evaluation were given to the product with 5% buckwheat extrudate addition. The 10-30% extru-
date addition caused a lower level organoleptic evaluation. In the light of the studies presented
buckwheat extrudates has been shown to be a useful meat supplement and can be used in dietetic
meat products.
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Rynek produktow zywnos$ciowych musi sprosta¢ obecnie nie tylko bardzo

zréznicowanym potrzebom konsumentow w zakresie waloréw organoleptycz-
nych wyrobow, ale i ich duzym wymaganiom dotyczacym jakos$ci produktow
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spozywczych, a przede wszystkim bezpieczenstwa zdrowia konsumenta oraz
odpowiedniej wartosci odzywczej [Bartnikowska 2002]. Dlatego tez coraz szer-
sze jest zainteresowanie konsumentow zywno$cia i wyrobami, rowniez mig-
snymi, o obnizonej energetycznos$ci i specyficznym dziataniu prozdrowotnym
np. dziatajacymi profilaktycznie w odniesieniu do niektérych choréb, spowal-
niajacymi procesy starzenia si¢, pomagajacymi w utrzymaniu dobrej kondycji
fizycznej i umystowej [Makata 2003]. Oczekiwaniom tym moga odpowiadac
wyroby migsne o zredukowanej zawartosci thuszczu, w ktorego miejsce wpro-
wadzono zamienniki thuszczu, oferowane jako substancje niskokaloryczne, a
zawierajace takie sktadniki, jak: wtokno pokarmowe, witaminy, zwiazki przeci-
wutleniajace, sktadniki mineralne [Bonafaccia i in. 2003] itp. W ostatnich latach
coraz wigksze zainteresowanie na $wiatowym rynku zywnosciowym wzbudza
gryka, roslina dos¢ powszechnie uprawiana szczego6lnie w Azji i wschodniej
Europie. Orzeszki gryczane zawieraja 11-16% biatka, 60—70% weglowodanow,
2—-3% thuszczu. Surowce takie jak gryka moga by¢ wykorzystywane do produk-
¢ji zywnosci o dziataniu prozdrowotnym, gdyz posiadaja specyficzne cechy
organoleptyczne i zywieniowe, glownie za sprawa zwigkszonej zawartosci eg-
zogennego aminokwasu lizyny, wysokiej zawarto$ci blonnika oraz obecnos$ci
aktywnej biologicznie rutyny, flawonoidu znajdujacego zastosowanie w farmacji
i medycynie. Sa to zwiazki o dziataniu przeciwutleniajacym, przeciwzapalnym i
przeciwwirusowym. Ponadto nasiona gryki sa bogate w witaminy z grup B, P i
PP oraz zwiazki mineralne. Posiadaja duzo fosforu, potasu, magnezu, wapnia,
selenu i kobaltu. Badania nad wykorzystaniem biatka gryki w produkcji wyro-
boéw migsnych [Bejosano, Corke 1998] wykazaty podobny wptyw jego dodatku
na wilasciwosci fizyczne i ubytki termiczne farszoéw migsnych jak dodatku tej
samej ilosci biatka sojowego. Ze wzgledu na cechy zywieniowe, a takze aktyw-
nos$¢ antyoksydacyjna ziarno gryki wydaje si¢ odpowiednim sktadnikiem diete-
tycznych produktow migsnych. W niniejszej pracy przeprowadzono badania nad
wptywem dodatku uprzednio przygotowanego ziarna gryki na teksturg oraz ce-
chy sensoryczne modelowego produktu migsnego.

Celem podjetych badan byta proba oceny jakosci modelowych wyrobow
migsnych wyprodukowanych z dodatkiem odpowiednio przygotowanego ziarna
gryki. Analizie poddano parametry tekstury wyrobéw wyprodukowanych z do-
datkiem ekstrudatu gryczanego (w formie uwodnionej) w aspekcie mozliwosci
jego stosowania jako sktadnika umozliwiajacego obnizenie kalorycznosci,
ksztattujacego wiasciwosci teksturotworcze oraz wzbogacajacego wartos¢ od-
Zywcza wyrobow migsnych.
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METODY

Do badan wykorzystano modelowy uktad farszu: 50% chudego migsa woto-
wego, 50% drobnego tluszczu wieprzowego 1 10% wody, ktory wypetniano
odpowiednig iloscia ekstrudatu gryczanego wprowadzanego w miejsce farszu.
Zamieniano 5, 10, 15, 20 i 30% farszu preparatem roslinnym. Ekstrudat sporza-
dzono z nieobluszczonego ziarna gryki, ktére po rozdrobnieniu na rozdrabniaczu
uniwersalnym H 111/3 poddano procesowi ekstruzji. Ekstrudat otrzymywano
z wykorzystaniem ekstrudera dwuslimakowego przeciwbieznego stozkowego
typ 2S9/5. Ekstrudat rozdrabniano na rozdrabniaczu bijakowym przez sita
o $rednicy oczek 4 mm. Otrzymany ekstrudat uwadniano w stosunku 1:3 i do-
dawano do farszéw w zgodnej z metodyka ilosci. Surowcem migsnym uzytym
do badan modelowych byto chude migso wotowe kl. I i thuszcz drobny wie-
przowy pozyskiwany w warunkach przemystowych. Migso wolowe i ttuszcz
drobny wymieszano w stosunku 1:1, rozdrabniano dwukrotnie w wilku przez
siatk¢ 2 mm. Do przygotowanego migsa dodawano 10% wody 1 2% mieszanki
peklujacej (99,5% NaCl i 0,5% NaNO2). Do sporzadzonego farszu dodawano
odpowiednia ilos¢ uwodnionego ekstrudatu gryki, mieszano, nastgpnie umiesz-
czano w specjalnych metalowych pojemnikach o $rednicy 50 mm i dlugosci 80
mm i poddawano obrdbce cieplnej do temperatury 70°C wewnatrz bloku mig-
snego. Nastegpnie chtodzono przez 24 godziny w temperaturze 4°C i przezna-
czano do oceny sensorycznej i badan tekstury.

Oceny sensorycznej wyrobow dokonano w skali 5 pkt. Oceny wybranej ce-
chy (barwy, zapachu, konsystencji, soczystosci, kruchosci, smakowitosci) doko-
nat sze$cioosobowy zesp6t pracownikéw, przygotowanych do prowadzenia
oceny organoleptycznej. Parametry tekstury badano metoda dwukrotnej defor-
macji probek wyrobu pomig¢dzy dwiema réwnolegtymi powierzchniami zain-
stalowanymi w uchwytach aparatury wytrzymatosciowej INSTRON model
4302. Szescienne (8 cm3) probki poddawano 50-procentowemu odksztatceniu z
predkoscia 10 mm/min. w temperaturze 19+1°C, rejestrujac jednoczes$nie
zmiany sit deformacji probki w funkcji przemieszczenia. Opierajac si¢ na meto-
dzie opisywanej przez Bourne [1987], wyznaczono nastgpujace parametry:
twardo$¢ I (maksymalna sita zarejestrowana podczas pierwszej deformacji),
twardo$¢ II (maksymalna sita zarejestrowana podczas powtdrnej deformacji),
spoistos¢ (stosunek pracy deformacji powtornej do pierwszej), gumiastos¢ (ilo-
czyn spoistosci probki i twardosci 1), elastyczno$¢ (warto$c, o ile wzrasta wyso-
kos$¢ probki w czasie deformacji pierwszej i drugiej).

Pomiary wykonano w trzykrotnym powtorzeniu dla kazdej z trzech wypro-
dukowanych partii wyrobu. Wyniki poddano analizie statystycznej. W pracy
przedstawiono wartosci $rednie ( x ) oraz odchylenie standardowe (s).
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WYNIKI

Otrzymane wyniki (tab. 1 i 2) przeprowadzonych do$wiadczen wskazuja na
to, ze gryka poddana procesowi ekstruzji moze by¢ surowcem dodawanym do
wyrobow migsnych. Wykorzystanie okrywy w przygotowaniu ekstrudatu gryki
zwigksza nie tylko poziom btonnika, ale przede wszystkim dostarcza duzej ilosci
flawonoidow, ktorych w okrywie jest kilkakrotnie wigcej niz w ziarnie [Banaf-
accia iin. 2003]. Stwierdzono, ze poziom dodatku ziarna gryki wplywa na war-
tosci parametrow tekstury. Najmniejsze zmiany w parametrach tekstury w po-
rownaniu z proba zerowa powoduje 5% dodatek uwodnionego ekstrudatu gryki.
Wraz ze wzrostem dodatku gryki do farszu zmieniajg si¢ jego parametry twardo-
scilz 5,5 N przy 10% dodatku do 2,90 N przy 30% dodatku. Podobnie ksztal-
tuja si¢ wyniki twardosci Il badanych wyrobow. Spoistos¢ wyrobow nie zalezy
od poziomu dodatku ekstrudatu gryki i waha si¢ na poziomie 0,1. Analiza para-
metrow elastycznosci wskazuje na zmniejszanie si¢ wartosci z 4,30 dla farszu
migsnego bez dodatku przez 2,50 przy 5% dodatku do 1,63 przy 30% udziale
gryki w farszu. Mniejsze warto$ci elastycznos$ci osiagaja wyroby z 151 20%
dodatkiem gryki. Podobnie ksztaltuja si¢ wyniki gumiastosci i przezuwalnosci.
Przy wzrastajacym udziale ekstrudatu gryki zmieniaja si¢ warto$ci badanych
parametrow.

Analiza statystyczna wskazuje na duza powtarzalnos$¢ otrzymanych wynikow
badan. Otrzymane warto$ci odchylenia standardowego wykazuja, ze rozrzut

Tabela 1. Warto$ci parametrow profilowej analizy tekstury w modelowych wyrobach migsnych
z udziatem koncentratu owsa
Table 1. Parameters of profile analysis of the texture in model meat products supplemented with

buckwheat extrudate
Dodatek ekstrg(-iam T, T, E G P
Extrudat; addition N N S mm N N mm
0

0 X 10,50 8,31 0,22 4,30 2,33 4,48

S 0,25 0,16 0,02 0,12 0,10 0,30

5 X 11,07 8,42 0,12 2,50 1,38 3,46

S 0,07 0,06 0,01 0,11 0,07 0,32

10 X 5,50 4,18 0,10 2,02 0,55 1,14

S 0,15 0,02 0,01 0,48 0,06 0,39

15 X 2,91 2,22 0,10 1,22 0,31 0,38

S 0,59 0,47 0,10 0,17 0,08 0,15

20 X 1,61 1,64 0,10 1,07 0,21 0,22

S 0,75 0,05 0 0,03 0 0,10

30 X 2,90 1,95 0,10 1,63 0,30 0,50

S 0,45 0,83 0,01 0,19 0,02 0,10
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Tabela 2. Wyniki oceny sensorycznej wyrobow migsno-ros§linnych w skali 5 pkt
Table 2. Results of sensory evaluation of meat-grain products in the scale of 5 points

Ocena
Dodatek Barwa Zapach Soczysto§¢  Krucho$¢ Smakowito$¢  ogodlna
ekstrudatu  Colour Smell Juiciness ~ Tenderness Flavor Total
Extrudate evaluation
addition
% X s X s X ] X s X s X S
0 5 0 5 0 5 0 5 0 5 0 5 0
5 45 02 43 01 43 02 42 01 42 01 43 0,1
10 4,1 0,1 35 02 35 02 41 0,1 35 01 37 0,1
15 4,1 02 34 02 33 02 35 01l 33 01 35 0,1
20 32 01 33 01 32 02 31 02 32 01 32 02
30 25 01 22 02 32 0,1 30 02 28 02 27 01

wynikow prob byt niewielki, co §wiadczy o tym, ze przygotowany ekstrudat
posiada poréwnywalne wiasciwosci i wptyw jego ilosci decyduje o jakosci wy-
robu migsnego.

Przeprowadzona ocena sensoryczna wykazata znaczne zrdznicowanie punk-
towych ocen poszczegolnych wyrobow. Najwyzsze oceny w stosunku do przy-
jetego za wyjsciowy produkt bez udziatu gryki uzyskaly wyroby z 5% jej dodat-
kiem. Najnizsze oceny uzyskaty wyroby z 30% dodatkiem uwodnionego ekstru-
datu gryki, czego nalezato si¢ spodziewac przy wyrobie migsnym z tak duzym
udziatem substancji roslinnych. Na uwage zastuguja wyroby z 5% dodatkiem,
ktorych ocena sensoryczna zblizona jest do wynikéw wzorcowego uktadu bez
dodatku surowca roslinnego. Nalezy zwr6ci¢ rowniez uwage na duze wartosci
oceny sensorycznej barwy przy 5 1 10% dodatku gryki. Mozna sadzi¢, ze sktad-
niki gryki (gtownie przeciwutleniacze) utrzymuja naturalng barwe migsa. Przy
zwigkszonym dodatku, barwa nasion gryki zaczyna dominowaé¢ w ocenie senso-
rycznej i wyniki sg na nizszym poziomie.

Wyniki przeprowadzonych badan wskazuja na to, ze mozliwe jest uzyskanie
produktéw o obnizonej zawarto$ci thuszczu, zwigkszonej wartosci odzywczej,
wzbogaconych w cenne sktadniki (np. blonnik pokarmowy), a jednocze$nie
o akceptowalnych wlasciwos$ciach sensorycznych. A wigc badania nad wykorzy-
staniem odpowiednio przygotowanego ziarna gryki w produkcji dietetycznych
wyrobow migsno-roslinnych sa warte kontynuowania.

WNIOSKI

1. Zastosowanie ekstrudatu z nasion gryki wptywa na parametry tekstury wy-
robow wyprodukowanych z jego dodatkiem. Wielko$¢ zmian zalezy od procen-
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towego udzialu dodatku roslinnego. Wyniki oceny sensorycznej wykazaty, ze
dodatek 5% powoduje nieznaczne obnizenie ocen wyrobow.

2. Rosnacy dodatek ekstrudatu gryczanego wplywa na zmniejszenie parame-
trow tekstury, gtownie twardos$ci, gumiastosci. Nie zaobserwowano wptywu po-
ziomu dodatku ekstrudatu na zmiany spoistosci wyrobow. Mozna sadzi¢, ze sktad-
niki gryki tworza do$¢ jednorodna substancjg ze sktadnikami migsa i ttuszczu.

3. Wyniki badan wskazuja na to, ze ekstrudat gryczany ze wzgledu na walory
zdrowotne moze by¢ stosowany w produkcji dietetycznych wyrobow migsnych.
Ocena sensoryczna barwy §wiadczy o tym, ze prawdopodobnie przeciwutlenia-
cze nasion gryki (szczegodlnie tuski) wptywaja na zahamowanie przemian barw-
nikow przy 5 i 10% dodatku. Wzrost dodatku zmienia odczucia sensoryczne
barwy ze wzgledu na duzy udziat surowca roslinnego w wyrobach migsnych.
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