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WPLYW PREPARATU BLONNIKA OWSIANEGO
VITACEL® HF 600 NA JAKOSC HAMBURGEROW
WOLOWO-WIEPRZOWYCH

Aneta Cegietka, Karol Wtoszczuk, Joanna Miazek,
Elzbieta Ha¢-Szymanczuk
Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Streszczenie. Celem pracy byto zbadanie wptywu dodatku preparatu btonnika owsianego
Vitacel® HF 600 na fizyczne, chemiczne i sensoryczne wyrdzniki jakosci hamburgerow
wolowo-wieprzowych o statym sktadzie surowcowym (85% migso woltowe kl. II, 15%
podgardle wieprzowe). Przygotowano cztery warianty produktow: kontrolny (niezawierajacy
blonnika owsianego) oraz z dodatkiem 1,5, 3,0 i 6,0% preparatu blonnikowego. Jako$¢ ham-
burgeréw poddanych pieczeniu w piecu konwekcyjno-parowym oceniano po 24 h przecho-
wywania w warunkach chtodniczych. Stwierdzono, ze wprowadzenie do sktadu recepturo-
wego hamburgerow blonnika owsianego nie miato istotnego wptywu na podstawowy sktad
chemiczny i silg cigcia, ale roznicowato istotnie parametry barwy powierzchni produktow.
Zastosowanie dodatku preparatu Vitacel® HF 600 do hamburgeréw nie spowodowato
pogorszenia pozadalnosci wyr6znikow sensorycznych poddanych ocenie. Istotne réznice
migdzy produktami stwierdzono jedynie w ocenie twardo$ci. Biorac pod uwagg uzyskane
wyniki, wnioskowano, ze ilo$¢ dodatku preparatu Vitacel® HF 600 do farszu na hamburge-
ry o przyjetym sktadzie recepturowym nie powinna by¢ wigksza niz 3,0%.

Stowa kluczowe: btonnik owsiany, hamburger, zywno$¢, jakos¢

WSTEP

Hamburgery to produkty cieszace si¢ coraz wigksza popularnoscia na rynku zywnosci
wygodnej w Polsce. Atrakcyjnos¢ sensoryczna, wygoda uzytkowania oraz coraz bogat-
sza oferta rynkowa sprawity jednak, ze obecnie sa one chgtnie kupowane sa rowniez
przez miodziez i osoby doroste. Stale poszerzanie krggu odbiorcow zywnosci wygodne;j
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z migsa uzasadnia potrzebg¢ kontynuowania badan nad polepszeniem warto$ci odzywczej
produktow tego typu i dostosowaniem jej do réznych potrzeb zywieniowych.

W polskim przemys$le migsnym od kilkunastu lat podejmowane sa dziatania ukierun-
kowane na poprawe jakosci zdrowotnej przetwordw migsnych. W gtéwnej mierze pole-
gaja one na reformulacji, tj. wprowadzaniu zmian w sktadzie recepturowym. W praktyce
oznacza to wykorzystanie surowcow migsnych i thuszczowych najwyzszej jakosci, ale
takze stosowanie sktadnikéw zywnos$ci o charakterze prozdrowotnym, niekiedy wykazu-
jacych réwniez pozadane wlasciwosci technologiczne [Gwiazda i Pisula 2006, Stowinski
i Jankiewicz 2011, Tabaka i Cierach 2015]. Dane literaturowe wskazuja, ze produkty
typu burger mozna wzbogaca¢ w niezbgdne nienasycone kwasy tluszczowe [Cegietka
iin. 2015], CLA [Gomez i in. 2014], blonnik pszenny [Mansour i Khalil 1999, Cegiet-
ka i Bonderski 2010], a nawet w kwas foliowy [Galan i in. 2010], likopen [Garcia i in.
2009] i wapn [Soto i in. 2015]. Wyniki oceny jako$ci sensorycznej takich produktow
wskazuja na bardzo duze prawdopodobienstwo ich rynkowego powodzenia. W dostgp-
nej literaturze nie znaleziono informacji o mozliwos$ci zastosowania blonnika owsianego
w produkcji hamburgeréw. W zwiazku z powyzszym celem pracy bylo zbadanie wptywu
dodatku preparatu blonnika owsianego Vitacel® HF 600 (1,5, 3,0 i 6,0% w stosunku do
masy podstawowych sktadnikéw farszu) na fizyczne, chemiczne i sensoryczne wyrozniki
jakosci hamburgeréw wotowo-wieprzowych.

MATERIAL | METODY

W kazdej z czterech serii doswiadczalnych wytwarzano cztery warianty hamburge-
réow o statym skladzie recepturowym: migso wotowe kl. II, bez kosci 85%, podgardle
skorowane 15% oraz w stosunku do masy surowcow migsno-thuszczowych: woda 15%,
so6l kuchenna 2,0% i pieprz czarny mielony 0,2%. Hamburgery rdznity sig ilo$cia dodatku
preparatu btonnika owsianego Vitacel® HF 600 (min. zawarto$¢ btonnika w suchej ma-
sie preparatu: 96%; Rettenmeier, Polska): HF 0 — bez dodatku btonnika, HF 1,5 — 1,5%
btonnika, HF 3 — 3,0% btonnika oraz HF 6 — 6,0% btonnika. Ilo$¢ dodatku preparatu
btonnikowego obliczano w stosunku do masy surowcow migsno-thuszczowych i wody.

Zakupu surowcow (10 kg —migso woltowe kl. II, bez kosci, 1,8 kg — podgardle skoérowa-
ne) dokonano jednorazowo. Kazdy z surowcow pokrojono r¢cznie na kawatki o wymiarach
okoto 2 x 2 cm, wymieszano i podzielono na cztery porcje, z ktérych kazda zapakowano
prozniowo i zamrozono (w temperaturze —20 +1°C). Przed przystapieniem do produkcji
hamburgeréw rozmrazano jedna porcj¢ wotowiny i podgardla (w temperaturze 4 +1°C,
przez okoto 12 h). Oba surowce rozdrabniano w wilku laboratoryjnym (Mesco, Polska)
wyposazonym w zestaw tnacy z siatka o $rednicy otworow 4,5 mm. Farsze wytwarzano
w mieszarce laboratoryjnej (Kenwood Ltd., USA), rozpoczynajac od wymieszania su-
rowcow migsno-tluszczowych, wody, NaCl i pieprzu. Preparat blonnikowy dodawano do
wymienionych sktadnikow farszu w postaci nieuwodnionej 5 min przed zakonczeniem
procesu mieszania. Catkowity czas mieszania wynosit 10 min. Z farszow formowano
hamburgery przy uzyciu formierki r¢cznej, nadajac im ksztatt ptaskich krazkow (Srednica
okoto 90 mm, wysoko$¢ 8 mm). Obrobke termiczna hamburgerow prowadzono w piecu

Zeszyty Problemowe Postegpow Nauk Rolniczych



Wplyw preparatu blonnika owsianego... 37

konwekcyjno-parowym (Rational, Niemcy) w temperaturze 180°C (wilgotnos¢ wzgledna

powietrza 10%, termoobieg wytaczony) do uzyskania w centrum produktu temperatury

72°C. Hamburgery studzono w temperaturze otoczenia (okoto 18°C) przez 30 min, a na-

stgpnie umieszczono w chlodni (w temperaturze 4 +£2°C, przez okoto 24 h).

W celu oceny jako$ci hamburgeréw wykonano nastgpujace badania:

— fizyczne — wydajno$¢ po obrébce cieplnej oznaczano metoda wagowa, pomiar aktyw-
nosci wody (a ) wykonywano przy uzyciu aparatu AquaLab CX-2 (Dekagon Devices
Inc., USA). Pomiar sity cigcia probek produktow (90 x 30 x 8 mm) wykonywano przy
uzyciu maszyny wytrzymatosciowej Zwicki 1120 (Zwick GmbH, Niemcy) wyposa-
zonej w przystawke Warnera-Bratzlera i n6z ptaskoscigty poruszajacy si¢ z predko-
$cig 50 mm'min~'. Zastosowanie parametry pomiaru ustalono na podstawie wynikoéw
badan wstepnych. Pomiaru parametréw barwy powierzchni hamburgeréow w uktadzie
CIE L*a*b* dokonywano przy uzyciu kolorymetru Minolta CR-200 (Konica Minolta,
Japonia), wyposazonego w obserwator 2° i $rednicg otworu pomiarowego 8 mm, przy
iluminacji D65. Kazdy pomiar instrumentalny wykonywano pigciokrotnie, a uzyska-
ne wyniki usredniano;

— chemiczne — zawarto$¢ wody, biatka i ttuszczu w produktach oznaczano przy uzy-
ciu spektrometru bliskiej podczerwieni (NIR) FoodScan™ Lab (Foss Analytical A/S,
Dania) pracujacego w zakresie widma od 850 do 1050 nm [PN-A-82109:2010], za$
oznaczenia zawartosci soli kuchennej dokonywano metoda potencjometryczng przy
uzyciu aparatu Titrino 702 SM (Metrohm AG, Szwajcaria);

— sensoryczne — oceny jako$ci sensorycznej hamburgerow ogrzanych do temperatury
55-60°C dokonywat 10-osobowy, przeszkolony zesp6t studentéw studiéw II stopnia
WNoZ SGGW w Warszawie [PN-ISO 4121:1998]. Zastosowano metode skalowania
(strukturowana graficzna skala 10-punktowa, gdzie punkty 1 i 10 oznaczaty odpo-
wiednio: najmniejsza oraz najwicksza pozadalnos¢ danej cechy). Oceniano barwe
zewngtrzng 1 wyglad, zapach, smak, twardos¢, soczystos¢ i ogolna pozadalnos¢ pro-
duktow.

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej, uzywajac programu Statistica 10.0

(StatSoft Inc., USA). Zastosowano jednoczynnikowa analiz¢ wariancji i test Tukeya HSD

(a= 0,05, n = 4) oraz analiz¢ korelacji (o = 0,05).

WYNIKI | DYSKUSJA

Wprowadzenie do sktadu recepturowego hamburgeréw preparatu blonnikowego Vi-
tacel® HF 600 w ilosci 1,5, 3,0 i 6,0% powodowato stopniowe obnizenie wydajnosci
produkcyjnej (tab. 1). Istotnie mniejsza wydajnos¢ w odniesieniu do produktu kontrol-
nego stwierdzono w produkcie z 6,0% dodatkiem blonnika. Zrédta literaturowe [Alvarez
i Barbut 2013] podaja, ze preparaty blonnikowe z owsa cechuja si¢ dobra wodochtonnoscia
i zdolno$cia wiazania thuszczu. W produkcie migsnym po ogrzaniu moze jednak nastapi¢
obnizenie wodochlonnosci (i wzrost wycieku) spowodowane skurczem cieplnym, ktory
zmniejsza mozliwosci wiagzania wody sitami kapilarnymi wewnatrz trojwymiarowej sieci.
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Tabela 1. Wplyw dodatku preparatu blonnikowego Vitacel® HF 600 na wydajnos¢, aktywnosc¢
wody, podstawowy sktad chemiczny i silg cigcia hamburgeré6w wolowo-wieprzowych
(warto$¢ srednia +odchylenie standardowe)

Table 1. The effect of addition of Vitacel® HF 600 fibre preparation on yield, water activity, basic
chemical composition and shear force of beef-pork hamburgers (mean value +standard
deviation)

Warianty hamburgerow

Cecha Formulations of hamburgers

Characteristic

HF 0 HF 1,5 HF 3 HF 6
Wydajnos¢ b - b 4 .t
Yidd [%] 82,4 +4.6 80,4° 6,1 79,8% +5.5 79,74 45,5
Aktywno$¢ wody 0,968 40,002 0,967 0,002 0,966 +0,002 0,962¢%0,002
Water activity
Woda
Water [%] 61,54 +3,78 60,90° +4,26 60,73 +3,34 59,742 43 81
Biatko

a + a a + a +
Protoin [%] 21,100 +1,55 21,704 +1,26 21,120 +1,63 21,512 41,58
Thuszcz

a + a + a + a +
Fat [%] 13,50° +2,31 13,79 42,01 14,512 +1,35 14,772 41,77
NaCl [%] 2,19 40,21 2,174 40,22 2,14 40,21 2,190 40,27
Sia cigeia 40,45 +4,53 39,394 45,10 38,66 +5,72 40,83 45,62

Shear force [N]

©® _ wartodci $rednie w tym samym wierszu oznaczone roznymi literami réznig si¢ statystycznie istotnie
(o= 0,05)/mean values in the same raw with different letters are significantly different (o= 0.05); n = 4.

W badaniach Miazek i innych [2014] nad wptywem preparatu Vitacel® HF 600
na jako$¢ drobiowych kietbas homogenizowanych nie stwierdzono, aby 1,5 oraz 2,5%
dodatek tego preparatu roznicowat istotnie wydajnos¢ kietbas. Wyniki innych autorow
wskazuja natomiast, ze wydajnos$¢ produktéw migsnych typu burger mozna zwigkszy¢
istotnie przez 3,0% dodatek preparatu blonnika pszennego [Cegietka i P¢czkowska 2008,
Cegietka i Bonderski 2010].

Aktywno$¢ wody hamburgerow ulegata stopniowemu obnizeniu wraz ze zwigksza-
niem dodatku btonnika owsianego do farszu (tab. 1). W poréwnaniu z produktem kontro-
Inym istotne obnizenie wartosci $redniej tego parametru stwierdzono w produkcie zawie-
rajacym 6,0% preparatu Vitacel® HF 600. W literaturze niewiele jest informacji na temat
wplywu preparatéw btonnikowych na a  produktéw typu burger. Patacha i Makarewicz
[2011] stwierdzili, ze a  produktow migsnych wynosita od 0,990 dla kiszki kaszanej do
0,918 dla salami. Autorzy potwierdzili, Ze na warto$¢ a , ma wptyw nie tylko ich sktadu
surowcowy ale takze zastosowane zabiegi technologiczne, takie jak solenie, wedzenie
czy podsuszanie.

Dodatek btonnika owsianego Vitacel® HF 600 do farszu na hamburgery wotowo-
-wieprzowe nie réznicowat istotnie podstawowego sktadu chemicznego produktow pod-
danych obrébcee cieplnej (pieczenie) — tabela 1. Zauwazono jednak, ze zwigkszenie ilosci
dodatku preparatu blonnikowego skutkowato nieznacznym obnizeniem zawartosci wody
i zwigkszeniem zawartosci thuszczu w hamburgerach.

Zeszyty Problemowe Postegpow Nauk Rolniczych



Wplyw preparatu blonnika owsianego... 39

Pod wzgledem zawartosci biatka, thuszczu 1 NaCl wszystkie produkty doswiadczalne
wykazywaly zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w nieobligatoryjnej normie PN-A-
-82010:1997, wedlug ktoérej zawarto$¢ biatka w hamburgerach mieszanych (z wotowiny
i wieprzowiny) nie powinna by¢ mniejsza niz 13%, tluszczu nie wigksza niz 30%, za$ soli
kuchennej nie wigksza niz 2,5%. Podobna tendencjg, tj. brak istotnego wptywu dodatku
preparatu Vitacel® HF 600 na sktad chemiczny paréwek drobiowych, stwierdzili Miazek
i1inni [2014]. Dane literaturowe dotyczace wptywu dodatku preparatow btonnikowych na
sktad chemiczny produktéw typu burger nie sa jednoznaczne. Zastosowanie 3,0% dodat-
ku preparatu pszennego Vitacel® WF 400 do burgeréw z migsa indyczego oddzielonego
mechanicznie nie réznicowalo zawartosci wody, bialka i thuszczu [Cegietka 1 Pgczkow-
ska 2008], natomiast w hamburgerach z migsa z ud kurczat spowodowato istotne obnize-
nie zawartosci biatka i thuszczu w odniesieniu do podobnego produktu, ale bez btonnika
[Cegietka i Mtynarczyk 2010].

Na podstawie instrumentalnych pomiarow sily cigcia hamburgerdéw stwierdzono, ze
zastosowanie dodatku preparatu Vitacel® HF 600 nie mialo istotnego wplywu na teksture
produktow finalnych (tab. 1).

Podobnie jak w niniejszej pracy Cegietka i Mtynarczyk [2010] stwierdzity nieistotny
wplyw preparatu blonnika pszennego Vitacel® WF 400 (dodatek 1,0; 2,0 i 3,0%) na
wartos¢ sity cigcia w hamburgerach z migsa z ud kurczat. Dodatek 3,0% tego preparatu
spowodowat jednak istotny — w poréwnaniu z produktem kontrolnym — wzrost sity cig-
cia w burgerach wyprodukowanych z surowca o gorszej przydatnosci technologicznej,
jakim byto migso indycze oddzielone mechanicznie [Cegietka i Pgczkowska 2008]. Przy-
datno$¢ roéznych preparatow blonnika owsianego do ksztattowania tekstury produktow
migsnych potwierdzaja rowniez wyniki uzyskane przez Miazek i innych [2014] oraz Ver-
ma i Banerjee [2010]. Zdaniem badaczy zwigkszenie twardo$ci odpowiednio: pardéwek
drobiowych i kietbasy bolonskiej, mozna uzyskac przy 2,5 oraz 3,0% dodatku preparatu
btonnikowego do farszu.

Parametry barwy powierzchni hamburgerow wotowo-wieprzowych stanowiacych
przedmiot badan w niniejszej pracy roznity si¢ w zaleznosci od ilo$ci dodatku preparatu
btonnika owsianego (tab. 2). Na podstawie instrumentalnego pomiaru barwy stwierdzono,
ze po upieczeniu i wychtodzeniu hamburgery z dodatkiem 6,0 oraz 3,0% btonnika owsia-
nego byly istotnie jasniejsze (wigksza warto$¢ parametru L*) oraz cechowaly sig istotnie

Tabela 2. Wplyw dodatku preparatu blonnikowego Vitacel® HF 600 na parametry barwy hambur-
geréw wotowo-wieprzowych (warto$¢ $rednia +odchylenie standardowe)

Table 2. The effect of addition of Vitacel® HF 600 fibre preparation on colour parameters of beef-
pork hamburgers (mean value +standard deviation)

Warianty hamburgerow

gﬁfrl:cteristic Formulations of hamburgers

HF 0 HF 1,5 HF 3 HF 6
L* 49,60 £1,12 50,35* £1,95 52,19°+1,89 53,59° £1,59
a* 9,11 +1,08 8,83 +0,86 8,46™ +0,78 8,35 0,74
b* 6,26 0,55 6,57* 0,59 7,25° +0,74 7,57° 0,60

&b _ wartodei $rednie w tym samym wierszu oznaczone réznymi literami réznia si¢ statystycznie istotnie
(o= 0,05)/mean values in the same raw with different letters are significantly different (o = 0.05); n = 20.
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wigkszym udziatem barwy zottej w ogélnym tonie barwy (wigksza warto$¢ parametru b*)
w poréwnaniu z produktami: kontrolnym oraz z 1,5% dodatkiem preparatu blonnikowego.
Udziat czerwieni w ogélnym tonie barwy byt istotnie wigkszy w produkcie kontrolnym niz
w produkcie z najwigksza iloScia dodatku preparatu btonnikowego (HF 6).

Miazek i inni [2014] nie stwierdzili istotnego wptywu dodatku 1,5 i 2,5% preparatu
Vitacel® HF 600 na parametry barwy L*a*b* homogenizowanych kietbas drobiowych.
Jednak — podobnie jak w niniejszej pracy — zaobserwowano tendencj¢ do wzrostu jasno-
$ci barwy kietbas wraz ze zwigkszaniem ilo$ci dodatku preparatu.

Noty $rednie uzyskane w ocenie poszczegélnych wyrdznikéw sensorycznych ham-
burgeréw wotowo-wieprzowych byty relatywnie wysokie i miescity si¢ w zakresie od 6,6
do 8,0 pkt. (rys. 1). Wprowadzenie do sktadu recepturowego preparatu btonnika owsia-
nego Vitacel® HF 600 w ilosci 1,5; 3,0 i 6,0% nie powodowalo istotnego pogorsze-
nia sensorycznego odbioru barwy powierzchni, zapachu, smaku, soczystosci oraz ogol-
nej pozadalnosci sensorycznej hamburgerow w poréownaniu z produktem kontrolnym.
Stwierdzono jedynie, ze produkt zawierajacy 1,5% btonnika cechowat sig¢ istotnie bar-
dziej pozadana twardoS$cia niz produkt z 6,0% zawarto$cia tego preparatu. Na podstawie
analizy korelacji liniowej stwierdzono statystycznie istotna, dos$¢ silng zalezno$¢ migdzy
ocena sensoryczng barwy a udzialem czerwieni w ogélnym tonie barwy (wspdtczynnik
korelacji r = 0,083) oraz migdzy ocena sensoryczng soczystosci a zawartoscia thuszczu
w hamburgerach (r = —0,889).
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Rys. 1.  Wplyw dodatku preparatu btonnikowego Vitacel® HF 600 na wyrdzniki jakosci senso-
rycznej hamburgeréw wotowo-wieprzowych

Fig 1.  The effect of addition of Vitacel® HF 600 fibre preparation on sensory quality character-
istics of beef-pork hamburgers

Jasna barwa oraz neutralno§¢ smakowo-zapachowa preparatéw blonnikowych pozy-
skiwanych ze zboz stanowi ich zalete, jako potencjalnych dodatkéw funkcjonalnych dla
przetworstwa migsa. Z danych piSmiennictwa wynika jednak, ze dobor typu oraz ilosci
preparatu btonnikowego powinien by¢ dostosowany indywidualnie do typu produktu
migsnego. Powyzsza teze potwierdzaja m.in. wyniki badan nad wptywem preparatow
btonnika pszennego na pozadalno$¢ sensoryczna hamburgerow wotowych [Cegietka
i Bonderski 2010] oraz pulpetow i kotletow wieprzowych [Waszkowiak i in. 2001]. Pre-
paraty btonnika owsianego — mimo ze cechuja si¢ zarowno pozadanymi wtasciwos§ciami
technologicznymi, jak i oddziatywaniem fizjologicznym — sa obecnie mniej upowszech-
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nione w przetworstwie migsa w porownaniu z blonnikiem pszennym czy ziemniaczanym
[Miazek i Stowinski 2013]. Peterson i inni [2014] podaja, ze w produkcji wotowych
kulek migsnych mozliwe jest zastosowanie 4,3% otrab pszennych, gdyz nie powoduje
to istotnego pogorszenia jako$ci sensorycznej produktu. Z kolei w przypadku produktu
wygodnego z surowca drobiowego, tj. hamburgeréw z migsa indyczego oddzielonego
mechanicznie, zastosowanie 3,0% preparatu blonnika pszennego istotnie pogarszato sen-
soryczna pozadalnos¢ barwy, zapachu i smaku [Cegietka i Pgczkowska 2008].

WNIOSKI

1. Zastosowanie dodatku 6,0% preparatu btonnika owsianego Vitacel® HF 600 do
hamburgeréw wolowo-wieprzowych spowodowato istotne obnizenie wydajnosci oraz
aktywnosci wody hamburgerow poddanych obrobcee termicznej.

2. Niezaleznie od wielkos$ci dodatku, zastosowanie preparatu btonnika owsianego nie
roznicowalo istotnie podstawowego sktadu chemicznego oraz sily cigcia hamburgerow.

3. Wprowadzenie do sktadu recepturowego hamburgerow wotowo-wieprzowych
btonnika owsianego istotnie roznicowato parametry barwy powierzchni produktéw pod-
danych pieczeniu. Hamburgery z dodatkiem 6,0 oraz 3,0% btonnika owsianego byty istot-
nie jas$niejsze oraz cechowaty sig istotnie wigkszym udzialem barwy zéttej w ogdlnym
tonie barwy w porownaniu z produktami: kontrolnym oraz z 1,5% dodatkiem preparatu
btonnikowego. Udziat czerwieni w ogdlnym tonie barwy byt istotnie wigkszy w produk-
cie kontrolnym niz w produkcie z 6,0% dodatkiem preparatu btonnikowego.

4. W ocenie sensorycznej hamburgeréw zawierajacych preparat Vitacel® HF 600
nie stwierdzono istotnego wptywu tego dodatku funkcjonalnego na noty przyznawane
za ich barwe zewngtrzna, zapach, smak, soczysto$¢ oraz ogoélna pozadalnos$é. Produkt
zawierajacy 1,5% btonnika cechowat sig istotnie bardziej pozadana twardo$cia niz pro-
dukt zawierajacy 6,0% dodatek tego preparatu. Na podstawie analizy korelacji liniowej
stwierdzono statystycznie istotna, do$¢ silng zalezno$¢ migdzy ocena sensoryczng barwy
a udziatem czerwieni w ogdlnym tonie barwy oraz migdzy oceng sensoryczng soczystosci
a zawartoS$cia thuszczu w hamburgerach.

5. Zastosowanie preparatu Vitacel® HF 600 do hamburgeréw nie stwarzata trudnosci
technologicznych. Jednak biorac pod uwage wydajnos¢ produkeyjna, wyniki instrumen-
talnego pomiaru barwy oraz sensorycznej oceny twardos$ci stwierdzono, ze ilo$¢ dodatku
tego preparatu do farszu na hamburgery o przyjetym sktadzie recepturowym nie powinna
przekraczac 3,0%.
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EFFECT OF OAT FIBRE VITACEL® HF 600 ON QUALITY OF BEEF-PORK
BURGERS

Summary. The aim of the study was to evaluate the effect of oat fibre preparation Vitacel®
HF 600 on selected quality characteristics of beef-pork hamburgers with a consistent raw
material composition (85% beef trimmings class II, 15% pork jowl without skin). Products
of four formulations were prepared: control (without addition of the oat fibre preparation),
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and containing: 1.5, 3.0 and 6.0% of the oat fibre preparation (in relation to the weight of
the raw meat and water). Evaluation of the quality of hamburgers included determination
of the yield of product by the weighing method, the content of water, protein and fat by the
near-infrared (NIR) spectrometry method, the content of salt by the potentiometric method,
measurement of water activity, instrumental measurement of colour parameters L*a*b*,
texture (shear force) and sensory assessment of colour, odour, taste, hardness, juiciness
and overall sensory acceptability of products. The evaluation of quality characteristics of
hamburgers was carried out for four production batches in products subjected to heat treat-
ment. It was found that the addition of 6.0% of oat fibre preparation into the batter for
hamburgers resulted in significant decrease of the yield and water activity of products, as
compared to the control product. The oat fibre preparation had no significant effect on the
basic chemical composition and shear force of hamburgers but differentiated the colour of
the surface of products. Based on the results of sensory evaluation of hamburgers contain-
ing the Vitacel® HF 600 preparation no significantly negative effect of this functional addi-
tive on appearance and colour, odour, taste, juiciness and overall acceptability of products
was found. However, product containing 1.5% of the oat fibre preparation characterized by
a significantly more desirable hardness than the product containing 6.0% of this prepara-
tion. Correlation analysis showed a statistically significant, relatively strong correlation
between sensory evaluation of colour and the value of redness (a*), between sensory evalu-
ation of juiciness and fat content in hamburgers. Taking into account the production yield,
the results of instrumental colour measurements and sensory evaluation of hardness, it may
be concluded that the addition level of Vitacel® HF 600 preparation into the batter for beef-
pork hamburgers of adopted raw material composition should not exceed 3.0%.

Key words: oat fibre, hamburger, food products, quality
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