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WPLYW PREPARATOW BLONNIKA OWSIANEGO
VITACEL HF 600 | BLONNIKA JECZMIENNEGO
VITACEL BG 300 NA JAKOSC KIELBAS
HOMOGENIZOWANYCH
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Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Streszczenie. Celem badan bylo okreslenie wptywu preparatéw btonnika owsianego Vita-
cel HF 600 oraz jeczmiennego Vitacel BG 300 na jako$¢ modelowych kietbas homogeni-
zowanych. Przygotowano pig¢ wariantow kietbas: wariant kontrolny oraz cztery warianty
roznigce si¢ rodzajem (owsiany i jeczmienny) oraz wielkos$cia dodatku preparatu blonni-
kowego (1,5 1 2,5%). W kielbasach oceniono: wielko$¢ ubytkéw masy podczas obrobki
termicznej, parametry barwy (L*a*b*), parametry tekstury, podstawowy sktad chemiczny
oraz atrakcyjnos¢ sensoryczng. Badane preparaty btonnikowe, niezaleznie od zastosowanej
dawki, nie wptywaja istotnie na wielko$¢ ubytkow masy powstajacych w trakcie obrobki
termicznej, parametry barwy L*a*b* oraz podstawowy sktad chemiczny kietbas. Ich do-
datek powoduje jednak wzrost twardosci i zujnosci kietbas oraz poprawe akceptowalnosci
organoleptycznej produktu, w poréwnaniu z wariantem kontrolnym.

Stowa kluczowe: blonnik owsiany, btonnik jeczmienny, kietbasa homogenizowana,
jakosé

WSTEP

Jednym z wielu skladnikéw dopuszczonych do stosowania w przetworstwie mies-
nym s3a preparaty btonnikowe. Btonnik pokarmowy stanowi sktadnik chemicznie nie-
jednorodny, w ktorego sktad wchodzi wiele zwigzkow. Jego zrodtem sa produkty pocho-
dzenia roslinnego, naturalnie wystepuje wiec w roslinach straczkowych (groch, soja),
pszenicy, tapioce, owsie, jeczmieniu, zycie, owocach cytrusowych, jabtkach, brzoskwi-
niach, orzechach laskowych, marchwi, burakach cukrowych, pomidorach, ziemniakach.
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Charakterystyka btonnika, a wigc ilos¢ 1 jakos¢ wtokna pokarmowego oraz jego wilasci-
wosci technologiczne, §cisle zaleza od jego pochodzenia [Verma i Banerjee 2010].

Btonnik zbozowy zdominowany jest przez hemicelulozy. Wyjatek pod tym wzgle-
dem stanowig jednak takie zboza, jak owies i jeczmien, ktdre sg bogate w rozpusz-
czalny B-glukan [Jurga 2010]. Preparaty blonnikowe pozyskiwane z owsa i jeczmienia
wykazuja wiele zréznicowanych, pozytywnych oddzialywan prozdrowotnych. Wyka-
zuja takze wiele pozadanych wilasciwosci technologicznych, m.in. teksturotworcze,
co wynika z wigzania znacznych ilosci wody w produkcie (az do 800%) [Stowinski
i Jankiewicz 2011, Tyburcy i Miazek 2014]. Jedna trzecia B-glukanow pochodzenia
owsianego oraz jedna czwarta B-glukandw pochodzenia jeczmiennego sg rozpuszczal-
ne w wodzie. Zbudowane sa z trzech lub czterech czasteczek potaczonych wigzaniami
B-1,3- 1 B-1,4-glikozydowymi, dzigki czemu majg nieregularny ksztatt i s3 podatne na
proces hydrolizy [Moscicki i Wéjtowicz 2009].

Celem badan bylo okreslenie wplywu preparatow btonnika owsianego i btonnika
jeczmiennego na jakos$¢ kietbas homogenizowanych.

MATERIAL | METODY

Przedmiot badan stanowity kietbasy homogenizowane, wedzone, parzone, zréznico-
wane pod wzgledem rodzaju preparatu btonnikowego (owsiany Vitacel HF 600 i jecz-
mienny Vitacel BG 300) oraz wielkosci ich dodatku (1,5 1 2,5%). Wykonano trzy serie ba-
dan, w ramach kazdej z nich przygotowano pig¢ wariantéw kietbas homogenizowanych:
* 0 — wariant kontrolny bez dodatku preparatu btonnikowego,

» HF 1,5 — wariant wyprodukowany z 1,5% dodatkiem btonnika Vitacel HF 600,
» HF 2,5 — wariant wyprodukowany z 2,5% dodatkiem btonnika Vitacel HF 600,
* BG 1,5 — wariant wyprodukowany z 1,5% dodatkiem btonnika Vitacel BG 300,
* BG 2,5 — wariant wyprodukowany z 2,5% dodatkiem btonnika Vitacel BG 300.

Farsze wyprodukowano z chtodzonego mig¢sa z ud kurczat, podgardla wieprzowego
oraz emulsji ze skorek wieprzowych (skorki wieprzowe : 16d = 1 : 1), ktore stanowi-
ly odpowiednio 60, 30 i 10% surowca migsno-tluszczowego. W stosunku do masy su-
rowca migsno-thuszczowego dodawano: 16d — 40%; mieszanke peklujaca (99,45% NaCl
z dodatkiem 0,55% NaNO,) — 1,8%; preparat wielofosforanowy Tari P31 — 0,4%; pieprz
czarny mielony — 0,2%; pieprz ziolowy mielony — 0,3% oraz w zaleznosci od wariantu
odpowiednig ilo$¢ i rodzaj preparatu btonnikowego.

Kazdy z wariantow przygotowywano w trzech kolejnych seriach wedlug tego same-
go schematu produkcyjnego. Migso z ud kurczat oraz podgardle rozdrabniano na wilku
laboratoryjnym przez siatke o $rednicy otwordw 3 mm, nastepnie odwazano wszystkie
sktadniki wedtug zatozonej receptury. Kutrowanie odbywato si¢ w préozniowym, szyb-
koobrotowym kutrze laboratoryjnym Stephan UMS5, przy maksymalnej predkosci nozy
3000 obr-min™', z zachowaniem kolejnosci dodawania poszczegdlnych sktadnikdw:

1) mig$nie udowe + mieszanka peklujaca + wielofosforany (1015 s),

2) preparat blonnikowy + 1/2 lodu + emulsja ze skorek (45-60 s),

3) podgardle wieprzowe + 1/2 lodu + mieszanka przyprawowa (3040 s),
4) dalsze kutrowanie do temperatury nie wyzszej niz 12°C (45-60 s).
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Farsz nadziewano reczng nadziewarka tlokowa F. Dick w ostonki sztuczne o $redni-
cy 19 mm. Nastgpnie formowano batony o dtugosci 15 cm, ktoére poddawano obrébee
termicznej w laboratoryjnej komorze wedzarniczo-parzelniczej firmy Jugema. Najwaz-
niejsze etapy nastgpujace po sobie to: osadzanie (20 min), suszenie (20 min), wedzenie
dymem ze zrebkoéw bukowych (7 min), parzenie w temperaturze 75-80°C (do uzyskania
72°C w centrum geometrycznym produktu), studzenie prowadzone pod natryskiem wody
wodociggowej (<10°C, 10 min). Gotowy produkt wychtadzano w chtodni (temp. 4—6°C)
przez 24 h.

Po tym czasie przystgpowano do czgsci analitycznej, ktora obejmowala oznaczenie
wielkosci ubytkow podczas obrobki termicznej (liczone z réznicy mas kietbas przed
obrobka termiczng oraz po 24-godzinnym wychtodzeniu). Dokonano pomiaru para-
metréw barwy w systemie CIE L*a*b* metoda odbiciowa, uzywajac do tego celu apa-
ratu Minolta CR 200 (zrédto $wiatta, Dy, obserwator 2°, otwor glowicy pomiarowej
o §rednicy 8 mm). Na kazdej probce dokonano czterech pomiardéw, a za wynik przyj-
mowano warto$¢ usredniong. Wykorzystujac maszyn¢ wytrzymatosciowa ZWICKI typ
1120 przeprowadzono analiz¢ profilu tekstury. Zastosowano test podwdjnego $ciska-
nia do wyznaczenia: spoisto$ci, sprezystosci, zujnosci i twardo$ci. Pomigdzy dwiema
réownoleglymi ptytkami umieszczano probki kietbas (wysokos$¢ 20 mm) i poddawano
dwukrotnemu $ciskaniu do 30% ich poczatkowej wysokosci (predkosé przesuwu glo-
wicy 30 mm-min~' do uzyskania naprezenia wstepnego 0,5 N oraz w czasie badania
wlasciwego — 50 mm-min'). Pomiaréw dokonywano na czterech prébkach i wyni-
ki usredniano. Oznaczenie podstawowego sktadu chemicznego wykonano za pomocg
aparatu Foodcheck [PN-A-82109:2010], warto$¢ §rednig wyliczano z dwoch pomiardw.
Przeprowadzono takze ocen¢ sensoryczng metoda skalowania (przeszkolony, o$§mio-
osobowy zespot ocenial smak, zapach, barwe, konsystencje¢ oraz pozadalno$¢ ogolna,
korzystajac ze skali punktowej 0-5, gdzie 0 oznacza skrajnie negatywnga oceng danej
cechy, 5 — bardzo pozytywna).

Otrzymane wyniki poddano analizie statystycznej — jednoczynnikowa analiza wa-
riancji oraz test Tukeya HSD (poziom istotnosci a = 0,05; n = 3) z uzyciem programu
Statistica 10.

WYNIKI | DYSKUSJA

Na ograniczenie ubytkdw powstajacych podczas obrobki termicznej wptywa wiele
czynnikéw, m.in. dodatki funkcjonalne (fosforany, skrobie modyfikowane, hydrokoloidy,
karageny i inne). Powszechnie uwaza si¢, Zze dziatanie takie wykazujg rowniez preparaty
btonnikowe. Ich zastosowanie ma na celu gtownie zwigkszenie wydajnosci gotowego
wyrobu, chociaz pelni takze wiele innych funkcji [Gwiazda i in. 2011]. Przeprowadzone
badania wykazaty, ze dodatek badanych preparatéw btonnikowych nie wptywa istotnie
na wielko$¢ wycieku termicznego w poréwnaniu z wariantem kontrolnym. Zaobserwo-
wano jednak istotne réznice migdzy wariantami HF 1,5 i BG 2,5 oraz tendencje (rys. 1),
na podstawie ktorych mozna stwierdzi¢, ze dodatek btonnika jeczmiennego wplywa na
ograniczenie wielko$ci ubytkéw powstajacych podczas obrobki termicznej w wigkszym
stopniu niz btonnik owsiany.
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a, b — warto$ci $rednie oznaczone rdéznymi literami roéznig si¢ statystycznie istotnie / mean values denoted by
various letters differ significantly.

Rys. 1.  Wplyw dodatku preparatow btonnikowych (Vitacel HF 600 i BG 300) na wielko$¢ ubyt-
kow termicznych

Fig. 1.  The effect of different fibres (Vitacel HF 600 i BG 300) on the amount of cooking losses

Adamczak i inni [2003], badajac wplyw dodatku blonnika pszennego (1%) i k-karage-
nu (0,5 1 0,6%) na jakos$¢ kielbas drobnorozdrobnionych, stwierdzili, ze badany preparat
btonnikowy nie wptywat na poprawe zdolnosci utrzymywania wody. Dolata i inni [2002]
wykazali nawet, ze uwodniony preparat btonnika ziemniaczanego Potex zwigkszat ilo§¢
wycieku cieplnego.

Dodatek badanych preparatow btonnikowych, niezaleznie od zastosowanej dawki, nie
wplywat istotnie na podstawowy sktad chemiczny kietbas homogenizowanych (tab. 1).

Tabela 1. Podstawowy sktad chemiczny kietbas homogenizowanych wyprodukowanych z prepara-
tami btonnikowymi Vitacel HF 600 i BG 300

Table 1. Basic chemical composition of homogenized sausages manufactured with fibres — Vitacel
HF 600 i BG 300

Podstawowy sktad chemiczny — Basic chemical composition [%]

Wariant Zawartos¢ biatka Zawarto$¢ wody Zawartos¢ thuszczu
Variant Protein content Water content Fat content
X +s X +8 X +s

0 18,15° 1,25 62,387 0,38 18,75° 1,53
HF 1,5 18,28% 1,25 62,55% 0,29 18,45% 1,61
HF 2,5 18,122 1,08 61,827 0,39 19,307 1,49
BG 1,5 18,35° 0,74 62,707 0,31 18,227 1,07
BG2,5 18,15% 1,04 62,07° 0,38 19,08° 1,40

&Y _ wartosci $rednie w tej samej kolumnie oznaczone ta samg literg nie roznig sie statystycznie istotnie /

/ mean values in the same column with the same letter do not differ significantly.
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Nie stwierdzono istotnego wptywu dodatku preparatow btonnikowych na parametry
barwy L*a*b* kietbas. Zaobserwowano jednak tendencje, w ktorej wraz ze wzrostem
wielko$ci dodatku preparatu blonnikowego obnizata si¢ jasno$¢ barwy kietbas. Srednie
wartosci parametru barwy L* miescity si¢ w przedziale 72,53—74,41, parametru a*:
7,18-8,02 oraz parametru b*: 6,37-6,74 (tab. 2).

Tabela 2. Wptyw dodatku preparatéw btonnikowych (Vitacel HF 600 i BG 300) na parametry bar-
wy (L*a*b*) kietbas homogenizowanych

Table 2. The effect of different fibres (Vitacel HF 600 i BG 300) on color parameters (L*a*b*) of
homogenized sausages

Parametry barwy — Colour parameters

Wariant

Variant L* ar b*
Xy +s Xy +s Xy +s
0 74,41° 1,58 7,70° 0,41 6,54 0,08
HF 1,5 73,48° 0,74 8,027 0,31 6,44 0,30
HF 2,5 73,87% 0,82 7,74° 0,37 6,74 0,69
BG 1,5 72,53% 0,80 7,18 0,48 6,37° 0,56
BG2,5 72,87* 0,42 6,73" 0,32 6,70° 0,61

&% _ wartosci $rednie w tej samej kolumnie oznaczone ta sama litera nie roznig sig statystycznie istotnie /

/ mean values in the same column with the same letter do not differ significantly.

W literaturze mozna znalez¢ niewiele informacji na temat wptywu preparatéw blon-
nikowych na parametry barwy L*a*b* kielbas homogenizowanych. W badaniach nad do-
datkiem inuliny do pieczonych pasztetow drobiowych nie stwierdzono istotnego wptywu
dodatku inuliny (nawet na poziomie 23,1%) zar6wno na zaden z poszczeg6lnych parame-
trow barwy, jak i na bezwzgledna réznicg barwy [Florowski i in. 2008]. Nie stwierdzono
réwniez istotnego wplywu wymiany 1/3, 2/3 i calosci tlhuszczu 25-procentowym zelem
inulinowym w kietbasach drobno rozdrobnionych na parametry barwy L*a*b* [Florow-
skiiin. 2010].

Analizujac wptyw dodatku preparatow btonnikowych Vitacel HF 600 oraz BG 300
na profil tekstury kielbas homogenizowanych, nie stwierdzono istotnych réznic w spo-
istodci oraz sprezysto$ci miedzy poszczegdlnymi wariantami. Stwierdzono natomiast, ze
dodatek btonnika powoduje wzrost twardo$ci oraz zujnosci badanych kietbas homogeni-
zowanych (rys. 2).

Wedhug danych literaturowych, dodatek preparatu blonnikowego o charakterystycznej
budowie wtoknistej, dzicki zdolnosci do sieciowania, pozwala na polepszenie i wzmoc-
nienie tekstury produktu [Piotrowska i in. 2005]. Zastosowanie ziarna owsa w roznych
formach do poprawy tekstury produktéw migsnych moze mie¢ pozytywne skutki techno-
logiczne. Udowodnili to Dolatowski i inni [2003], dodajac roézne ilosci (5, 10, 15, 20%
— w stosunku do masy surowca migsno-tluszczowego) ziarna owsa w roéznej postaci do
modelowego produktu migsno-ttuszczowego. Twardo$¢ byta najwicksza w przypadku
dodatku 5 i 10% ziarna owsa przygotowanego w roztworze wodnym oraz roztworze
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a, b — wartosci $rednie oznaczone réznymi literami roznig si¢ statystycznie istotnie / mean values denoted by
various letters differ significantly.

Rys. 2.  Wplyw dodatku preparatow btonnikowych (Vitacel HF 600 i BG 300) na profil tekstury
kietbas homogenizowanych

Fig. 2.  The effect of different fibres (Vitacel HF 600 i BG 300) on texture profile of homogeni-
zed sausages

zelatyny. Gumiasto$¢ rosta wraz ze wzrostem dodatku owsa zar6wno w roztworze wod-
nym, jak i zelatynowym. Spoistos¢ malala wraz ze wzrostem dodatku ziarna owsa. Verma
i Banerjee [2010] rowniez zaobserwowali wzrost twardosci kietbasy bolonskiej wytwo-
rzonej z dodatkiem 3% blonnika owsianego. Petersson i inni [2014], badajac mozliwo$¢
wykorzystania otrab owsianych (6% do kielbas i 4,3% do kulek migsnych) i blonnika
jeczmiennego (1,7% do kietbas i 1,3% do kulek migsnych) jako dodatku do kietbas wie-
przowo-wotowych i wotowych kulek miesnych, stwierdzili, ze produkt z dodatkiem
otragb owsianych cechowat si¢ znacznie wigksza twardoscia w stosunku do produktu z do-
datkiem btonnika jeczmiennego, mniejszg zas w stosunku do produktow kontrolnych.
Santhi i Kalaikannan [2014] stwierdzili, ze dodatek zaréwno 10, jak i 20% (w stosunku
do surowca migsnego) maki owsianej do niskotluszczowych nuggetséw z kurczaka po-
wodowat znaczacy wzrost twardosci przy jednoczesnym braku istotnych roéznic wzgle-
dem ilosci dodatku maki owsianej. Z kolei sprezystos$¢ malata wraz ze wzrostem dodatku
maki owsianej, jednak roznice byly nieistotne statystycznie.

W wyniku przeprowadzonej oceny sensorycznej wykazano réwniez korzystny wptyw
dodatku preparatéow btonnikowych Vitacel HF 600 oraz Vitacel BG 300 na barwe, zapach
oraz konsystencj¢ badanych kielbas (rys. 3). Dodatek tych preparatow nie wptynat istot-
nie na smak ocenianych kielbas.

Verma i Banerjee [2010] za Yilmaz i Daglioglu podaja, ze dodatek nawet 20% otrab
owsianych do kulek migsnych nie powodowal zmiany akceptacji produktu. Zaréwno Ce-
gielka i Pgczkowska [2008], badajac wptyw dodatku btonnika do hamburgeréw drobio-
wych, jak i Adamczak i inni [2003], badajac wplyw dodatku btonnika pszennego, biatka
sojowego i karagenu do kietbas drobnorozdrobnionych, nie odnotowali istotnego wpty-
wu sktadu recepturowego na ich jako$¢ sensoryczng. Fiorentin i inni [2013] spodziewali
si¢, ze dodatek 6% btonnika owsianego do panieru produktow typu nuggets pogorszy
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a, b — warto$ci $rednie oznaczone réznymi literami roznig si¢ statystycznie istotnie / mean values denoted by
various letters differ statistically significantly.

Rys. 3.  Wplyw dodatku preparatéw blonnikowych (Vitacel HF 600 i BG 300) na ocen¢ senso-
ryczng kietbas homogenizowanych

Fig. 3.  The effect of different fibres (Vitacel HF 600 i BG 300) on sensory characteristic of ho-
mogenized sausages

wrazenia sensoryczne, wyniki ich badan nie potwierdzily jednak tych przypuszczen. Pe-
tersson i inni [2014], badajac mozliwo$¢ wykorzystania otrab owsianych (6% do kietbas
14,3% do kulek migsnych) i btonnika jgeczmiennego (1,7% do kietbas i 1,3% do kulek
miesnych) w wieprzowo-wotowych kietbasach i wotowych kulkach migsnych, stwier-
dzili, ze najbardziej preferowanymi przez ankietowanych produktami wsroéd ocenianych
kietbas byly produkty z dodatkiem otragb owsianych. Jednak w przypadku kulek migs-
nych, dodatek otrab owsianych powodowat, ze kulki migsne z ich dodatkiem stawaty sie
najmniej pozadane. Stwierdzono wigksza akceptowalnos¢ kietbas z dodatkiem prepara-
tow btonnikowych w poroéwnaniu z wariantem kontrolnym.

WNIOSKI

1. Niezaleznie od zastosowanej dawki (1,5 i1 2,5%) dodatek preparatu btonnika ow-
sianego HF 600 oraz jeczmiennego BG 300 nie wplywat istotnie na wielko$¢ ubytkow
termicznych, parametry barwy L*a*b* oraz podstawowy sktad chemiczny kietbas ho-
mogenizowanych. Zaobserwowano jednak tendencje, zgodnie z ktdra preparat blonni-
ka jeczmiennego przyczyniat si¢ do ograniczania strat masy podczas obrobki termicznej
w wigkszym stopniu niz preparat btonnika owsianego.

2. Biorac pod uwagg teksture (twardo$¢ i zujno$¢) oraz jakos¢ organoleptyczng, moz-
na stwierdzi¢, ze preparaty blonnika owsianego HF 600 oraz jeczmiennego BG 300 przy-
czyniaja si¢ do poprawy jakosci badanych produktow.

3. W zwiazku z tym, ze 2,5-procentowy dodatek preparatu btonnika jeczmiennego
przyczyniat si¢ do poprawy tekstury, lepszej oceny organoleptycznej oraz wigkszej wy-
dajnosci gotowego wyrobu mozna stwierdzié, ze jego uzycie w produkcji kietbas ho-
mogenizowanych jest celowe. Ponadto, bioragc pod uwage liczne doniesienia naukowe
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na temat wplywu B-glukanu na zdrowie cztowieka, wykorzystanie badanego btonnika
jeczmiennego daje potencjalne mozliwosci otrzymania produktu o podwyzszonej war-
tosci odzywczej.

LITERATURA

Adamczak L., Stowinski M., Rucinski M., 2003. Wplyw dodatku «k karagenu, izolatu biatka sojo-
wego i btonnika pszennego na jakos¢ technologiczng niskotluszczowych kietbas drobno
rozdrobnionych. Technologia Alimentaria 2, 85-93.

Cegietka A., Peczkowska M., 2008. Wptyw wielkosci dodatku preparatu blonnika pszennego na
jakos$¢ hamburgeréw drobiowych. Roczniki Instytutu Przemystu Migsnego i Thuszczo-
wego 2, 75-82.

Dolata W., Piotrowska E., Makata H., Krzywdzinska-Bartkowiak M., Olkiewicz M., 2002. Wptyw
czgsciowego zastgpienia tluszczu btonnikiem ziemniaczanym na ksztaltowanie jako-
$ci farszow i1 drobno rozdrobnionych produktow migsnych. Technologia Alimentaria 2,
5-12.

Dolatowski Z.J., Stasiak D.M., Pisarek S., 2003. Badania wlasciwosci reologicznych oraz oceny
sensoryczne modelowego wyrobu migsno-owsianego o walorach dietetycznych. Techno-
logia Alimentaria 2, 67-75.

Fiorentin C., Gallo A., Iziquiel C.A., Mafra M., De Souza N.E., Seibel N.F., Pedrao M.R., Cor6
F.A.G., 2013. Addition of oat fiber in meat breaded restructure product. Materiaty 59
Migdzynarodowego Kongresu Nauk o Migsie i Technologii. Izmir, Turcja.

Florowski T., Adamczak L., Fuertes Hernandez 1., Moreno Franco M.B., Tyburcy A., 2008. Ocena
wplywu stopnia substytucji thuszczu inuling na jako$¢ pieczonych pasztetow drobiowych.
Roczniki Instytutu Przemystu Migsnego i Ttuszczowego 2, 119-126.

Florowski T., Adamczak L., Fuertes Hernandez 1., Moreno Franco M.B., Tyburcy A., 2010. Ocena
wplywu stopnia substytucji thuszczu inuling na wybrane wyrdzniki jakosci modelowych
kietbas. Nauka Przyroda Technologie 4, 1-9.

Gwiazda S., Dabrowski K., Rutkowski A., 2011. Surowce do produkcji przetworéw migsnych.
Migso — podstawy nauki i technologii (red. A. Pisula i E. Pospiech). Wydawnictwo
SGGW, Warszawa.

Jurga R., 2010. Blonnik pokarmowy — wzbogacanie produktéw zbozowych. Przemyst Zbozowo
Mtynarski 9, 26-29.

Moscicki L., Wojtowicz A., 2009. Produkty petnoziarniste. Cz. III. Przeglad Zbozowo-Mtynar-
ski 5, 3-6.

Petersson K., Godard O., Eliasson A., Tonberg E., 2014: The effect of cereal additives in low-
fat sausages and meatballs. Part 2: Rye bran, oat bran, barley fibre. Meat Science 96,
503-508.

Piotrowska E., Dolata W., Baranowska H.M., Rezler R., Szczepaniak B., 2005. Wplyw cze¢$cio-
wej wymiany thuszczu btonnikiem pokarmowym na teksture i cechy sensoryczne wedlin
drobno rozdrobnionych. Inzynieria Rolnicza 11, 383-392.

PN-A-82109: 2010. Migso i przetwory migsne. Oznaczenie zawartosci tluszczu biatka I wody.
Metoda spektrometrii transmisyjnej w bliskiej podczerwieni (NIT) z wykorzystaniem ka-
libracji na sztucznych neuronach (ANN).

Santhi D., Kalaikannan A., 2014: The effect of the addition on oat flour in low-fat chicken nuggets.
Nutrition and Food Sciences 1, 1-4.

Zeszyty Problemowe Postgpow Nauk Rolniczych



Wphw preparatow blonnika owsianego Vitacel HF 600 i blonnika jeczmiennego... 57

Stowinski M., Jankiewicz L., 2011. Migso i przetwory migsne zywnoscig funkcjonalng. Gosp.
Migsna 5, 18-22.

Tyburcy A., Miazek J., 2014. Wilasciwosci wybranych koncentratow -glukanu jako potencjalnych
sktadnikow przetwor6w migsnych. Zeszyty Problemowe Postgpow Nauk Rolniczych
576, 185-193.

Verma A.K., Banerjee R., 2010. Dietary fibre as functional ingredient in meat products: a novel
approach for healthy living — a review. Food Science and Technology 3, 247-257.

EFFECT OF ADDITION OF OAT FIBRE PREPARATION VITACEL HF
600 AND BARLEY PREPARATION VITACEL BG 300 ON QUALITY
OF HOMOGENISED SAUSAGES

Summary. Fibre preparations made from oat and barley may result in a lot of health ben-
efits and can have advantageous properties as potential additives to meat products, i.e. they
possess a high water holding capacity that consequently aids in creating texture in meat
products. The goal of the study was to investigate the effect of the amount of addition (1.5
and 2.5%) of different fibre preparations (oat — Vitacel HF 600 and barley — Vitacel BG
300) on selected quality factors of homogenised smoked and cooked sausages. Five batter
variants were manufactured. To produce batters there were used following raw materials:
chilled chicken thigh muscles and pork jowl (grounded to 3 mm fragmentation) and emul-
sion of pig leather. Moreover there were used ice and additives as well: curing mixture,
phosphates and seasonings. Ready homogenized batters were stuffed in manual stuffing
machine and then smoked and cooked in smoking-cooking chamber of Jugema. After ther-
mal treatment sausages were chilled for 24 hours (4-6°C). After this time the following
measurements were made on ready products: the size of thermal leakage, colour parameters
(L*a*b*) by reflection using Minolta CR 200 apparatus, texture profile analysis (TPA) by
using ZWICKI 1120 testing machine, basic chemical composition by using Foodcheck ap-
paratus, and sensory characteristic using scaling method (05 points scale). The obtained
results were subjected to statistical analysis in Statistica 10 using one-factor analysis of
variance and Tukey test. The results showed that the addition of fibre preparations Vitacel
HF 600 and Vitacel BG 300 at 1.5 and 2.5% levels to the tested homogenized sausages
did not significantly affect thermal leakage, colour parameters L*a*b*. Taking under con-
sideration texture (hardness and chewiness), as well as sensory acceptability, it may be
concluded that oat fibre preparation Vitacel HF 600 and barley fibre preparation Vitacel
BG 300 cause improvement in the quality of the examined sausages compared to control
variant. Thanks to using barley fibre BG 300, which is rich in -glucans, it is possible to
acquire a product with a higher nutritional value. As conclusion it can be stated that using
this preparations is warranted.

Key words: oat fibre, barley fibre, homogenized sausages, quality
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