STRESZCZENIE PRAC STANOWIACYCH ROZPRAWE DOKTORSKA

W dzisiejszych czasach asortyment produktow migsnych na rynku jest ogromny.
Konsument staje si¢ coraz bardziej §wiadomy i wymagajacy. Dokonujac zakupu wyrobu
miesnego kieruje si¢ wysoka zawarto$cig migsa w sktadzie i to z nig utozsamia jakos¢ produktu.
Ponadto brak syntetycznych dodatkéw wymienionych na etykiecie jest dodatkowym atutem
i czynnikiem stanowigcym o jego wyborze. Wraz z rosngcymi obawami dotyczacymi
potencjalnych zagrozen wynikajacych ze stosowania syntetycznych przeciwutleniaczy wzrasta
zainteresowanie zarowno ze strony konsumentoéw jak i producentow dodatkami naturalnymi,
ktore moglyby z powodzeniem by¢ wykorzystywane jako alternatywa wobec dodatkow
syntetycznych (Nikmaram i in. 2018). W zwigzku z powyzszym celem badan byta ocena
wptywu dodatkéw naturalnych (ktacza imbiru i owocow papryczki chili) oraz czasu
chlodniczego przechowywania na zmiany oksydacyjne oraz jako$¢ pasteryzowanych konserw
migsnych.

Surowcem do badan byly konserwy z migsa wieprzowego zawierajace w sktadzie 40%
szynki, 32% golonki, 20% boczku i 8% skory z golonki oraz 1% soli kuchennej i 1% wody
w stosunku do catej masy. W obu eksperymentach wykonano po cztery rodzaje konserw.
W pierwszym eksperymencie naturalnym dodatkiem byto ktacze imbiru (G- 1,5% w stosunku
do masy miesnej), a w drugim owoce papryczki chili (CHP- 3% w stosunku do masy migsne;j).
W obu do$wiadczeniach punktem odniesienia byty konserwy kontrolne (C- bez dodatku),
z dodatkiem askorbinianu sodu (SA- 0,5 g/kg migsa) oraz z dodatkiem butylohydroksytoluenu
(BHT- 0,2 g/kg migsa). Konserwy pasteryzowano w piecu konwekcyjno-parowym stosujac
obrobke parg (100%) w temperaturze 100°C przez 90 minut. Proby przechowywano
w temperaturze 5°C przez 50 dni. W pierwszym doswiadczeniu oznaczano zawarto$¢ biatka,
thuszczu, dialdehydu malonowego, mierzono wartosci pH, aktywno$¢ wody, parametry barwy
i tekstury oraz dokonano oceny sensorycznej i analizy mikrobiologicznej. W drugim
do$wiadczeniu oznaczano zawarto$¢ wody, biatka, tluszczu i1 dialdehydu malonowego,
mierzono parametry barwy i tekstury oraz dokonano oceny sensorycznej.

Zawarto$¢ biatka w analizowanych konserwach w doswiadczeniu pierwszym byla na
zblizonym poziomie i wynosila 18,94%-19,11%. Proby z dodatkiem klacza imbiru
charakteryzowaly si¢ istotnie (P<0,05) nizsza zawartoscig thuszczu (9,70%) niz pozostale
wyroby (10,09%-10,90%). W doswiadczeniu drugim zawartos¢ wody w analizowanych
konserwach wynosita 65,05%-67,53%, biatka 17,55%-19,71% a tluszczu 13,30%-14,48%.



Konserwy z dodatkiem papryczki chili zawieraly istotnie wigcej] wody a mniej biatka niz
pozostate proby, a ilo$¢ thuszczu nie byta istotnie zré6znicowana pomi¢dzy probami.

Kwasowos$¢ czynna konserw z imbirem (doswiadczenie pierwsze) w analizowanym
okresie przechowywania ksztattowata si¢ w zakresie od 6,15 do 6,34 i byla zblizona jak
W pozostatych probach (6,14-6,37). Srednia warto$¢ aktywnosci wody we wszystkich probach
byta taka sama i wynosita 0,981.

Dodatek ktacza imbiru w ilosci 1,5% spowalnial utlenianie lipidéw w analizowanych
konserwach na poziomie zblizonym do askorbinian sodu w catym okresie przechowywania.
Zastosowanie 3% dodatku rozdrobnionych owocdéw papryczki chili nie spowalniato procesu
oksydacji thuszczow w konserwach migsnych w czasie 50 dni chtodniczego przechowywania.
Jak podaje Cadun i in. (2008) zawartos¢ dialdehydu malonowego (MDA) w produktach
migsnych wysokiej jakosci nie powinna przekracza¢ 3 mg/kg produktu. Ilos¢ MDA we
wszystkich konserwach (w obu eksperymentach) w catlym okresie przechowywania nie
przekraczata 2 mg MDA/kg, co §wiadczy o ich wysokiej jakoS$ci.

Ktacze imbiru miato istotny wplyw na parametry barwy (L* 1 a*) konserw. Proby z jego
dodatkiem wykazywaly jasniejsza barwe (L*) oraz charakteryzowaly si¢ mniejszym
wysyceniem barwy czerwonej (a*) w pordwnaniu do pozostatych prob. Dodatek papryczki chili
spowodowat istotnie obnizenie parametru jasnosci barwy (L*) na przekroju konserw,
zmniejszyl nasycenie barwy (C*) oraz przyczynil si¢ do wzrostu parametru h° i przesunigcia
tonu barwy z czerwonej w kierunku pomaraficzowe;.

Konserwy zaréwno z dodatkiem kiacza imbiru jak i owocow papryczki chili
charakteryzowaly si¢ mniejsza twardoscig oraz lepsza zujnos$cig w poréwnaniu do pozostatych
prob. W ocenie sensorycznej konserwy z dodatkiem klacza imbiru zostaly ocenione jako
bardziej soczyste i migkkie. Konserwy z dodatkiem papryczki chili wykazywaly mniej
intensywny zapach i smak thuszczowy oraz nie byl w nich wyczuwalny zapach i smak obcy.
Ponadto zostaty ocenione jako bardziej soczyste i miekkie oraz uzyskaty wyzsze noty za jakos$¢
0golng. Ocena mikrobiologiczna (doswiadczenie pierwsze) wykazata, ze zastosowany proces
pasteryzacji konserw byl skuteczny, a dodatek ktgcza imbiru nie pogorszyt ich jakosci.

Podsumowujac uzyskane wyniki mozna stwierdzi¢, ze dodatek ktagcza imbiru skutecznie
hamowat zmiany oksydacyjne w czasie przechowywania pasteryzowanych konserw migsnych.
Ponadto poprawiat ich jakos$¢ pod wzgledem parametru barwy a*, parametrow tekstury oraz
jakosci sensorycznej. Zastosowany dodatek owocodw papryczki chili do konserw mimo, ze nie

hamowat procesu utleniania lipidéw, to jednak zapewnil dobra jako$¢ wyrobow i moze



stanowi¢ korzystng alternatywe dla konsumentow jako produkt migsny wzbogacony dodatkiem

surowca roslinnego zawierajacego zwiazki bioaktywne.
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