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Streszczenie. Badano wphmymiany czsci surowca tluszczowego na surowiec z nasion gry-
ki i owsa oraz czasu przechowywania na kanedelowego kutrowanego wyrobugsmego. W tym celu
przeprowadzono badania reflektanciji oraz agdlawy w systemie CIE L*a*b* oraz CIE L*C*przy
uzyciu spektrofotometru sferycznego firmy X-Rite. \Wcptkowym okresie przechowywania wyrobow
nie zaobserwowano znacznych zmian barwy wyrobéwmidfe czasu przechowywania zaznaczat si
wplyw wzrastajcej wymiany surowca ttuszczowego gnjkowsem na bargwyrobdw. Zmiana barwy
polegata gtdwnie na obr@niu wartdci parametru a* (zmniejszeniu udzialu barwy czermjproraz
obnizeniu parametru L*, co przejawiatasi ciemnieniu wyrobdéw.

Stowa kluczowe wyréb misny, owies, gryka, barwa

WSTEP

Barwa mesa i przetwordw ngsnych jest jednym z najumaiejszych wyréanikow
jakadsci, szczegolnie dlategae wrazeniem barwy kieruje sinabywca, decydag sk
na zakup produktu. Uzyskanie zatem prawidtowegoarmeibnia wyrobéw jest
szczegolnie wane. Decydujca role w ksztattowaniu barwy rgsa i wyrobéw mg-
snych odgrywa mioglobina (stanowi ona ok. 90% wikasts barwnikow znajduf
cych sé w miesie) i jej przemiany, gtdbwnie w reakcji z tlenem powietrzevigzkami
przemian azotynbw w procesie peklowania [2,8]. Batwiezego mesa zaley
gtébwnie od proporcji trzech form mioglobiny: czemepurpurowej mioglobiny
(Mb), czerwonej oksymioglobiny (Mbf brazowej metmioglobiny (MetMb) [2,7].
Rd&zne nasycenie barwy mioglobiny jest skutkiem zmiavgrtasciowosci zelaza
z dwuwartéciowego (tzw. mioglobina zredukowana) do trojwsctowego (tzw.
mioglobina utleniona) oraz pragizania przez szoste aganie hemu, zamiast wody,
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innych jonéw lub grup jonowych [3]. Ponadto na barwyrobéw mesnych
wplywaja proporcje podstawowych sktadnikéw farszu, tjesai, ttuszczu oraz
wody, ktére decydyjo ilosci barwnikow w farszu i gotowym wyrobie. Zemul-
gowany ttuszcz oraz obecitowody wolnej wptywa na rozgaienie barwy. Do-
datki biatkowe i wglowodanowe pogarszaparwe, gdyz sa same pozbawione
zabarwienia i jednocZnie wraz ze wzrostem ich Hoi nastpuje rozciéczenie
barwnikow megsniowych [4,5].

Celem niniejszej pracy byto olglenie wptywu wymiany surowca ttuszczo-
wego odpowiednio przygotowanym preparatem z nasion owsa i gryki na zmiany
wartasci parametréw barwy modelowego produktu drobno rozdrobnionego.

MATERIAL | METODY
Materiat badawczy

Wykonano 5 wariantéw modelowych wyrobéw drobno robdionych o skia-
dzie surowcowym: chuda wotowina peklowana 50%, ttuszdangravieprzowy 20%
oraz 30% wody lodowej. W badaniack&zttuszczu (5, 10, 20 i 30 %) wymieniano
na uwodniony (w stosunku 1:3) preparat z nasion owsa i gryki jwarktad
wariantéw déwiadczalnych réniacych s¢ poziomem wymiany surowca ttusz-
czowego (tab. 1).

Tabela 1.Sktad wyroboéw misnych
Table 1. Meat products composition

Warianty — Variants

Sktadniki — Ingredients

PK P1 P2 P3 P4
Wotowina peklowana
Cured beef (g) 50 50 50 50 50
Wieprzowy ttuszcz drobny
Minced pork fat (g) 20 19 18 16 14
Uwodniony preparat z nasion owsa i gryki
Hydrated preparation of oat and buckwheat _ 1 2 4 6
seeds (Q)
Woda lodowa
lce water (g) 30 30 30 30 30

Preparat, ktérym wymieniano &£ surowca ttuszczowego w wyrobachemi
snych wykonano z nieobtuszczonych nasion gryki oraz owsa nagiego. &lasion
po rozdrobnieniu na rozdrabniaczu uniwersalnym typu H 11/3 przazogredni-
cy 3 mm, poddano procesowi ekstruzji w ekstruderzestiwakowym stako-
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wym typu 2S9/5. Zastosowano rgsijace temperatury w poszczegoélnych sek-
cjach ekstrudera: 120, 140, 160 i 60 Nastpnie ponownie rozdrabniano na
rozdrabniaczu bijakowym przez sitas@dnicy 4 mm. Otrzymane surowce mie-
szano w stosunku 1:1, uwadniano w stosunku 1:3 i w takiej postaci dodlawea
wyrobow mesnych. Miso oraz tluszcz rozdrabniano w wilku przez siatk
srednicy oczek 3 mm. Surowce ¢gane oraz dodatkowe kutrowano w laboratoryj-
nym urzdzeniu podajc do misy kutra kolejno raso peklowane, wadlodowa
oraz tluszcz i przygotowany uwodniony preparat z nasiom. ZBfces prowa-
dzono przy pgdkosci obrotowej nay 2000 obrin™. Czas procesu kutrowania
wynosit 4 min. Ksicowa temperatura farszu nie przekraczafC14arszem na-
petniano szklane stoiczki €rednicy 50 mm i pasteryzowano w wodzie do uzy-
skania 76C wewntrz bloku misnego. Po pasteryzacji produkty schtadzano zim-
na wodg i przechowywano w temperaturz8CAprzez 24 godz., a naphie pod-
dawano ocenie.

Pomiar parametréw barwy

Badania przeprowadzono na prébkach bé&msmio wycetych z wyrobow
przechowywanych w temperaturze %4rzez 24 h, 10, 20 i 30 dni. Wycinano
prébki osrednicy ok. 35 mm i gruldgi ok. 5 mm ze&rodkowej czsci bloku.

Pomiary parametrow barwy wykonano metadibiciona przy wyciu spektrofo-
tometru firmy X-Rite z otworem pomiarowym ssednicy 25,4 mm. Stosowano
zrédto swiatta Dys i standardowy obserwator kolorymetryczny o polu widzenia
10°. Wyniki wyrazano jako CIE (1978) L*a*b* oraz CIE (1978) L*C*HWspot-
rzedna L* okrela jasnd¢, a* chromatyczn@& w zakresie czerwono-zielonym i
b* chromatyczné¢ w zakresiezoito — niebieskim. Wspotezine te przeksztatcono
na wspotrzdne cylindryczne L*C*H, stosujc réwnania:

C* = [(a%)* + (b%)7°° 1)
HO = tg* (b*/a*) (2)

W uktadzie CIE L*C*H wspoétrzdna L* rowniez okreila jasngé barwy, nato-
miast C* okréla catkowity chromatyczné&, zwana take intensywnécia lub
nasyceniem barwy, a wsp&dna H odcier barwy [6]. W kadym punkcie po-
miarowym rejestrowano parametry barwy w trzykrotnym powtorzeniuskamy
wynik stanowit ichsrednia wartas¢. Pomiary wykonano w trzykrotnym powto-
rzeniu dla kadej z trzech wyprodukowanych partii wyrobu. Wyniki poddano
analizie statystycznej. Przeprowadzono arRakariancji, a do okréenia istotno-

§ci roznic (na poziomie istotrigi a = 0,05) wykorzystano test T-Tukey’a.
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WYNIKI I DYSKUSJA

Dla wszystkich préb wyrobéw zmierzono widmo spektrofotometryczné odb
ciowe w zakresie od 400 do 700 nm. Wyniki przedstawiono na wykraflach
wyrobow przechowywanych przez: 24 godziny od produkcji — rysunek 1, 10 dni —
rysunek 2, 20 dni — rysunek 3, 30 dni — rysunek 4.
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Rys. 1.Widmo odbiciowe wyrobu po 24 godzinach od produkcj
Fig. 1. Reflectance spectrum of meat product after 24 hsince production
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Rys. 2.Widmo odbiciowe wyrobu po 10 dniach przechowywania
Fig. 2. Reflectance spectrum of meat product after 10 dagsorage time
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Rys. 3.Widmo odbiciowe wyrobu po 20 dniach przechowywania
Fig. 3. Reflectance spectrum of meat product after 20 dagsorage time
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Rys. 4.Widmo odbiciowe wyrobu po 30 dniach przechowywania
Fig. 4. Reflectance spectrum of meat product after 30 dagsorage time

Na wszystkich wykresach widm spektrofotometrycznych uzyskanychrdk
bek wyrobéw misnych obserwujemy podobne minima (ctemie krzywych)
oraz maksima (piki). Badania wykazakg w badanym zakresie diug fal wy-
stepuje wyrany pik przy 510 nm oraz ohtenie krzywych przy 560 nm. Ksztatt
krzywych reflektancji dla wszystkich wariantéw wyrobowesnych jest bardzo
podobny. Niewielkie rénice midzy wykresem dla proby kontrolnej oraz préb
wyrobéw ze wzrastaga zamiaa surowca tluszczowego na dodatek z nasion
gryki i owsa przechowywanych przez 24 godziny od produkcji (rys. emo
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Swiadczy¢ o braku istotnego wpltywu wymiany tluszczu na kamwyrobéw. Po 10
dniach od produkcji (rys. 2) zaobserwowano znactm@zenie krzywej reflektancji
dla wyrobu P4 — z 30% wymiaisurowca ttuszczowego preparatem gryki i owsa.

Wyniki bada barwy wyrobéw przechowywanych 20 dni od produkgiji (rys. 3)
wskazaty na obuaenie wartdci piku przy dtugéci fali 510 nm w stosunku do
wyrobow, ktérych bare oceniano po 24 godzinach (rys. 1) oraz 10 dniach
(rys. 2) od produkcji. Jednocgzee zanotowano nieznaczniezszy poziom re-
flektancji wyrobéw, w ktérych zastosowano substydistjrowca ttuszczowego na
surowiec rélinny w stosunku do wyrobu kontrolnego.

Poziom reflektancji wyrobéw przechowywanych przez 30 dni od produkgc;ji
(rys. 4) ksztattowat sipodobnie jak dla wyrobdéw przechowywanych w czasie
0 10 dni krétszym (rys. 3). Rnice natomiast poradzy poziomem reflektanciji
wyrobow z surowcem ginnym a wyrobem kontrolnym byty bardziej widoczne.
Najwieksze zmiany zanotowano dla wyrobu z naksizz wymiam surowca
tluszczowego (P4). Mma zatem stwierdgj ze w miae uptywu czasu przecho-
wywania wzrastaj roznice w barwie wyroboéw. Wymiana surowca tluszczowego
powoduje wec mniejsa stabilndgé barwy wyrobéw przechowywanych w poréw-
naniu do wyrobu wyicznie mésnego. Najbardziej niekorzystna wydaje B¢
30% wymiana surowca tluszczowego.

Analiza statystyczna wykazata brak istotnego wplywu wymianyowca
tluszczowego oraz czasu przechowywania na Werpmrametru L*, okrdajace-
go jasné¢ barwy. Najweksze zmiany tego parametru w stosunku do wyrobu
kontrolnego zanotowano dla wyrobu z 30% substytgcirowca tluszczowego.
Wartas¢ parametru jasrici dla tego wariantu wyrobu (P4) po 30 dniach prze-
chowywania wynosita 53,35, podczas gdy dla wyrobu kontrolnego (PK) byta ona
réwna 58, 51 (tab. 2).

Wartaici parametru a* zmienialy siistotnie pod wplywem zidmicowanej
substytucji surowca tluszczowego oraz czasu przechowywabia}aWraz ze
wzrastajca wymiam surowca ttuszczowego oraz uptywem czasu przechowywa-
nia nastpowat istotny spadek udziatu barwy czerwonej dlekazasci wariantow
produktéw. Produkt z najeksz zawartécia surowca z nasion gryki i owsa oraz
przechowywany przez 30 dni charakteryzowat istotnie mniejsz wartdscia
parametru a* (8,64) w stosunku do wyrobu kontrolnego (12,09) przechowywane-
go réwnie przez 30 dni w warunkach chtodniczych.

Zmiany wartdci parametru b* zalaty zaréwno od poziomu wymiany surowca
tluszczowego, jak i od czasu przechowywania. Kisxtelty st one od 3,17 dla wy-
robu kontrolnego (PK) po 30 dniach przechowywariald,45 dla wyrobu z 20%
wymiarg surowca ttuszczowego na surowieélirmy rowniez po 30 dniach prze-
chowywania. Zaobserwowano brak istotnego wplywuqmoa substytucji ttuszczu
dla wszystkich wariantéw produktéw przechowywangctez 10 dni na parametr b*.
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Tabela 2.Parametry barwy modelowych wyrobdwesnych w zalgnosci od czasu przechowywania
Table 2.Effect of storage time on color parameters of maoaeht products

Warianty — Variants

Wyrézniki

Parameters PK P1 P2 P3 P4
L*
24 h — hours 61,46abcB 61,53aAB 61,72aA 60,72abc 2389
10dni—days  61,82adeAEF  6155aBEG ~ 62,27aABC  &A€FG  5441bce
20dni—days  5851bdfABC 57,080 AEFG 56,78 BEHI ,7BBAICFH  5539acdDG
30dni—days  5851ABCD 5542b AEFG 5523BEHI  35@fCFHJ  53,35deDGIJ
a*
24 h - hours 13,27 10,93ab 10,51 10,29 10,69
10dni—days 12,85 10,85bc 10,04A 9,83 10,24A
20dni—days 1243 11,37 10,14 10,43 941
30dni—days 12,09 10,86ac 9,60 8.23 8,64
b*
24 h - hours 13,77 13,38aA 13,55b 13,40A 13,56
10dni—days  1402ABCD  14,05AEFG  14,06BEHI  14,J4CF  14,01aDGIJ]
20dni—days  13,20aAB 13,36aA 13,67a 13228 1411
30dni—days  1317a 13,66A 13,62abA 14,45 13.96a
C*
24 h — hours 19,12 17,28A 17,15 16,89 17,26aA
10dni—days 19,02 17,75 1727AC 17,22BC 17,35aAB
20dni—days 18,13 17,55a 17,01A 16,84aB 16,96AB
30dni—days 17,88 17,45a 16,65A 16,63A 16,42
HO
24 h - hours 46,05d 5074a 52,23A 52.47A 51,76
10dni—days  47,49b 52,32 54,49 5521 53,84
20dni—days  46,72bcd 49,61 5344 51,73 56,31
30dni—days  4747ac 51,53a 54,83 60,34 58,25

Srednie oznaczone tymi samymi matymi literéhiv obrbie tej samej proby i wielkimi literanii
pomiedzy r&znymi prébami nie rénia si¢ statystycznie istotniex(= 0,05).
Averages marked with the same letters are nosstatily significantly differentq = 0.05).
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Wspétrzdna C* malata w istotnym stopniu dla ekszasci wariantow pro-
duktéw pod wplywem czasu przechowywania,seéadczy 0 zmniejszagej Sk
intensywndci barwy. Najmniejsz wartdcia tego parametru charakteryzowag si
produkt P4 po 30 dniach przechowywania (13,96).

Wartdici parametru P okrelajacego odcié barwy, rénity si¢ istotnie dla
wyrobdéw z réna zawartdcia dodatku z nasion gryki i owsa. Jednceee pod
wplywem czasu przechowywania waxto tej wspotrzdnej istotnie rosty dla
wszystkich wariantow, z wygfkiem wyrobu kontrolnego.

Wedtug Aceton i Dawson [1] wadé parametru a* wyrobow resnych zale-
zy od zawartéci tluszczu. Obrienie udzialu ttuszczu w skladzie recepturowym
powoduje obrienie wartéci tego parametru, a @i zmniejszenie udziatu barwy
czerwonej. Wyniki przedstawione w tej pracy wykazaly podobnezizadei.
Uzyskane wyniki wykazaly istotny wptyw rogrej wymiany tluszczu na baew
modelowych wyrobéw mgsnych drobno rozdrobnionych.

WNIOSKI

1. W pocatkowym okresie przechowywania wyrobow nie zaobserwowano
znacznych zmian barwy wyrobéw. W miarzasu przechowywania obserwowano
istotne obnianie wartdéci parametru a* barwy wyrobéw gEnych, co przejawia-
to sie w zmniejszeniu udziatu barwy czerwonej.

2. Nie stwierdzono (dla wkszaci wariantdw) istotnego wptywu zagiie-
nia surowca tluszczowego surowcem z nasion gryki i owsa nas¢/arametru
L*, okreslajacego jasn& barwy.

3. Najmniejsa intensywnd¢ barwy, najciemniejsgbarwe oraz najmniejszy
udziat barwy czerwonej stwierdzono dla wyrobu (P4) wyprodukowaneg&az 30
substytuci surowca tluszczowego na surowiec z gryki oraz owsa.
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EFFECT OF OAT AND BUCKWHEAT SEEDS ON COMMINUTED MEAT
PRODUCT COLOUR
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Abstract. The effect of different levels (from 0 30%) of fat replacement with oat and
buckwheat seeds and of storage time on the colocoraminuted meat products was studied. Ex-
aminations of reflectance and analysis of colouClE L*a*b* and CIE L*C*H° systems were
carried out. The colour was examined using an X-Réflection spectro-colorimeter. In the first
phase of storage of the meat products no changeslotir were observed. However, with the
course of time of storage, an increasing influesictat replacement with oat and buckwheat seeds
on the colour of meat products was noticed. Thagbaf colour was due to a lowering of the value
of a* parameter (decrease of the share of red coémd lowering of the value of L* parameter.

Keywords: meat product, oat, buckwheat, colour



