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Streszczenie. W pracy przedstawiono badania ksztaltowania si¢ temperatury w czasie
wedzenia i oparzania trzech wedlin o obnizonej zawartosci thuszczu i zréznicowanym do-
datku zamiennikow tluszczowych w postaci biatkowego izolatu sojowego. Pomiar i reje-
stracj¢ temperatury zrealizowano za pomocg mikroprocesorowego rejestratora wspotpra-
cujacego z komputerem klasy PC. Wyniki badan poddano analizie statystycznej i okreslo-
no réwnania regresji opisujace temperatur¢ badanych wyrobéw w czasie obrobki cieplne;.
Najwigkszy wzrost temperatury odnotowano w kietbasie z dodatkiem 7% izolatu sojowe-
g0, za$ najnizszy w kietbasie z dodatkiem 2% izolatu. Najnizsza dynamike przyrostu tem-
peratury w czasie parzenia zarejestrowano w kietbasie parzonej z dodatkiem 2% izolatu
biatkowego. W wyniku procesu oparzania stwierdzono pekanie ostonek 30% kielbas
z dodatkiem 7% izolatu sojowego.

Stowa kluczowe: kietbasy parzone, temperatura, wedzenie, oparzanie

WSTEP

Produkcja wyrobéw migsnych z udzialem dodatkéw pochodzenia roslinnego inspi-
rowana jest checig otrzymania produktu o obnizonej zawartosci thuszczu zwierzecego
i zarazem znacznie tanszego. Aktualnie coraz wigcej nabywcow poszukuje zywnosci
0 obnizonej zawarto$ci thuszczu, a co za tym idzie, obserwuje si¢ wiekszy popyt na
przetwory migsne niskotluszczowe. Otrzymanie wyrobu niskotluszczowego pochodze-
nia zwierzgcego o okreslonej jakosci jest stosunkowo trudne. Thuszcz, obok biatka
i wody, jest podstawowym sktadnikiem wyrobdéw migsnych oraz ma duzy wplyw na ich
jakos¢. Ksztattuje barwe, sprezystosé, twardo$¢, smarownos¢ i smakowito$¢ oraz peni
funkcj¢ energetyczng. Ograniczenie lub wyeliminowanie z produktéw migsnych thusz-
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czu powoduje to, ze jego tekstura jest odbierana jako twarda, sucha i sztywna [Brewer
i1in. 1992, Cierach i Szmacito 2003, Dolatowski i in. 2001, Ju i Mittal 1999].

Wyrodznia si¢ dwa sposoby obnizenia zawartosci tluszczu w produktach migsnych.
Pierwszy polega na stosowaniu surowcow ubozszych w ttuszcz, jednak powoduje to
wzrost kosztow wytworzenia. Drugi to usunigcie czesci thuszczu i wprowadzenie w jego
miejsce ilosciowego zamiennika tluszczu, jakim w przetworach migsnych jest woda
oraz substancje, ktore wiaza i utrzymuja ja w produkcie. Stosowanie dodatkéw roslin-
nych nie jest narzucane tylko ze wzgledéow ekonomicznych i dietetycznych — stosuje si¢
je takze jako wazny dodatek funkcjonalny znacznie polepszajacy jako$¢ gotowego wy-
robu [Duda 1998, Makata i Olkiewicz 1999].

W produkcji wedliniarskiej waznym zabiegiem technologicznym jest obrobka ciepl-
na. Przy produkcji klasycznych kietbas parzonych podstawowa obrobka cieplna jest
wedzenie i1 parzenie. Przebieg tych podstawowych procesow termicznych przy produk-
¢ji wedlin w znacznym stopniu wptywa na koncowe wilasciwosci wyrobu, takie jak
strawnos$¢ i kaloryczno$é, tekstura i oczywiscie akceptowalno$é przez konsumenta
[Baghe-Khandan i in. 1982, Banga i in. 1991, Pan i in. 2000].

Celem pracy jest przedstawienie przebiegu zmian temperatury w czasie wedzenia
i parzenia trzech wedlin o obnizonej zawartosci ttuszczu i zréznicowanym dodatku
zamiennikow thuszczowych w postaci biatkowego izolatu sojowego.

MATERIALY I METODY

Materiatl do badan przygotowano zgodnie ze zmodyfikowana receptura tradycyjna
kietbasy krakowskiej parzonej zgodnie z norma branzowa. Modyfikacja receptury pole-
gala na usunieciu z niej thuszczu oraz migsa thustego — zastgpujac te sktadniki migsem
chudym tej samej klasy. Dodatkowo przyrzadzono dwa zestawy prob z dodatkiem izola-
tu sojowego w ilosci 2 1 7% w stosunku do masy calkowitej. Izolat sojowy dodawano
do farszu w formie zelu (uwodnienie 1:4).

Wedzenie niskottuszczowych kietbas parzonych realizowano w wedzarni laborato-
ryjnej w temperaturze 90°C, przez 60 minut. Oparzanie przeprowadzono w goracej
wodzie o temperaturze 90°C do chwili uzyskania wewnatrz wyrobu temperatury
ok. 70°C.

Temperaturg w tracie wedzenia mierzono i rejestrowano w dolnej i gornej czesci
wedzarni oraz wewnatrz produktéw, a w trakcie oparzania mierzono temperaturg wne-
trza produktow i goracej wody. Do tego celu wykorzystano mikroprocesorowy rejestra-
tor wyposazony w czujniki PT100 i komputer klasy PC (rys. 1). Pomiary przeprowa-
dzono w trzech powtdrzeniach. Wyniki badan poddano analizie statystycznej i okreslo-
no réwnania regresji opisujace zmiany temperatury w czasie obrobki cieplnej badanych
wyrobow.
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e 1

Rys. 1. Uktad do pomiaru i rejestracji temperatury: 1 — komora wedzarnicza, 2 — wedzony pro-
dukt, 3 — wytwornica dymu, 4 — wylot dymu, 5 — mikroprocesorowy rejestrator tempera-
tury, 6 — komputer klasy PC z oprogramowaniem, 7 — czujnik temperatury

Fig. 1. System for measuring and recording temperature: 1 — Smoking chamber, 2 — smoked

product, 3 — smoke generator, 4 — smoke outlet, 5 - microprocessor temperature recorder,
6 — PC with the software, 7 — temperature sensor

WYNIKI BADAN I ICH ANALIZA

Ksztaltowanie si¢ warto$ci temperatury w trakcie obrobki kietbas parzonych przed-
stawiono na rysunkach 2 i 3.
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Rys. 2. Przebieg warto$ci temperatury w czasie wedzenia kietbas niskottuszczowych
Fig. 2. The course of temperature changes during the low-fat sausages smoking
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Rys. 3. Przebieg wartosci temperatury w czasie parzenia kietbas niskottuszczowych
Fig. 3. The course of temperature changes during the low-fat sausages steaming

Tabela 1. Parametry réwnan regresji zmian temperatury t w procesie wedzenia wzgledem czasu
T obrébki (poziom istotnosci 0,05)

Table 1. The regression equations and values of the coefficient of determination R? describing
the temperature t in the smoking process as a function of time 1 for the level of signifi-

cance 0.05
Dodatek izolatu biatkowego Rownanie R?
0% (testowa) t=0,41-t+23,96 0,95
2% t=0,2 - t+23,826 0,75
7% t=0,58 - T+ 23,65 0,98

Tabela 2. Parametry rownan regresji temperatury t w procesie parzenia wzgledem czasu t obrobki
(poziom istotnosci 0,05)

Table 2. The regression equations and values of the coefficient of determination R? describing
temperature of the steaming process t as a function of time t for the level of significance

0.05
Dodatek izolatu biatkowego Rownanie R?
0% (testowa) t=1,5435 - 1+ 40,091 0,93
2% t=1,0708 - T+ 31,05 0,99
7% t=1,2286 - 1+ 51,495 0,92
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Najwyzszg temperature koncowa (ok. 58°C) w wyniku procesu wedzenia w labora-
toryjnej wedzarni przy temperaturze dymu wedzarniczego 90°C osiggneta kielbasa
z dodatkiem 7% izolatu sojowego. Kielbasy z dodatkiem 2% izolatu sojowego osiagne-
ty temperature koncowa ok. 33°C. Wynik ten byt jednoczesnie najnizsza osiagnieta
temperatura koncowa po wedzeniu wérdd badanych wyrobow.

Kietbasa parzona z dodatkiem 2% izolatu biatkowego wykazata si¢ o 22% nizszym
tempem przyrostu temperatury podczas procesu parzenia w stosunku do kietbasy bez
dodatku i z dodatkiem 7% izolatu.

W tabelach 1 i 2 przedstawiono rownania regresji oraz wspotczynniki determinacji
R? opisujace zmiany temperatury zaleznie od czasu obrobki niskothiszczowych kietbas
z r6znym dodatkiem izolatu sojowego. Wysokie warto$ci wspotczynnikow determinacji
od 0,7 do 0,9 $wiadcza o dobrym dopasowaniu rownan do otrzymanych wynikow.

WNIOSKI

1. W wyniku przeprowadzonych badan mozna stwierdzi¢, ze w czasie 60-minu-
towego wedzenia w temperaturze 90°C najwickszy wzrost temperatury odnotowano
w kietbasie z dodatkiem 7% izolatu sojowego, za$ najnizszy w kietbasie z dodatkiem
2% izolatu.

2. Sposrod badanych wyrobow najnizsza dynamika przyrostu temperatury w czasie
parzenia cechowala kietbas¢ parzong z dodatkiem 2% izolatu biatkowego.

3. W czasie parzenia niskotluszczowych kietbas, wyroby bez dodatku izolatu i z 7%
dodatkiem izolatu sojowego charakteryzowaly si¢ zblizonym przebiegiem zmian tempe-
ratury.

4. W wyniku procesu oparzania stwierdzono pekanie ostonek 30% kietbas z dodat-
kiem 7% izolatu sojowego, wywotane prawdopodobnie naprezeniami powstajacymi
przy pecznieniu biatek dodanych do wyrobu w postaci izolatu.
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COURSE OF TEMPERATURE CHANGES DURING HEAT TREATMENT
LOW-FAT COOKED SAUSAGES

Abstract. The paper presents the study of smoking and steaming temperature changes of
three kinds of reduced-fat meats and fat substitutes diversified supplement in the form of
soy protein isolate. Measurement and recording of temperature achieved by a microproc-
essor recorder co-operating with a PC. The results were statistically analyzed and deter-
mined regression equation describing the temperature of the tested products during ther-
mal treatment. The greatest rise in temperature indicated the sausage with the addition of
7% of the soy isolate, the lowest sausage with the addition of 2% of the isolate. The low-
est rate of growth during the brewing temperature characterized sausage brewed with the
addition of 2% protein isolate. As a result of scald said cracking sausage casings 30%
with the addition of 7% of soy isolate.

Key words: cooked sausages, smoking, steaming, temperature changes
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