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WPLYW DODATKU INULINY NA JAKOSC ,
TECHNOLOGICZNA | SENSORYCZNA BURGEROW
Z MIESA INDYCZEGO ODDZIELONEGO MECHANICZNIE

Aneta Cegietka, Iwona Nadrowska

Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Streszczenie. Celem pracy bylo zbadanie wptywu dodatku preparatu inuliny na chemicz-
ne, fizyczne i sensoryczne wyr6zniki jakosci burgerow z migsa indyczego oddzielonego
mechanicznie (MIOM) metoda niskoci$nieniowa. Przygotowano 4 warianty produktow:
kontrolny (niezawierajacy inuliny) oraz z dodatkiem 1,0, 2,0 i 3,0% inuliny. Jako$¢ bur-
gerow poddanych grillowaniu oceniano po 24 godzinach przechowywania w warunkach
chlodniczych. Stwierdzono, ze zastosowanie inuliny, niezaleznie od ilosci dodatku, nie
réznicowato istotnie wydajnosci po obrébee cieplnej, aktywnosci wody ani pozadalnosci
sensorycznej burgerow, miato natomiast istotny wptyw na sklad chemiczny i silg cigcia.
Stopniowe zwigkszanie ilosci dodatku inuliny skutkowato stopniowym zwigkszeniem za-
warto$ci wody w burgerach oraz zmniejszeniem zawartosci biatka i thuszczu. W pordéwna-
niu z produktem kontrolnym istotnie mniejsza sita cigcia cechowaty si¢ burgery zawiera-
jace w sktadzie receptury 2,0 i 3,0% inuliny. Uzyskane wyniki pozwolity wnioskowac, ze
w celu polepszenia pozadalnosci sensorycznej burgerow wytwarzanych z MIOM wskazane
jest zoptymalizowanie ich sktadu surowcowego.

Stowa kluczowe: inulina, zywno$¢ wygodna, migso indycze oddzielone mechanicznie,
jakos$¢

WSTEP

W przetwoérstwie migsa w Polsce od kilkunastu lat na znaczeniu zyskuje produkcja
»Zywnosci wygodnej”, obejmujacej produkty gotowe do spozycia, przygotowane do po-
wtornej obrobki cieplnej (podgrzania) [Gorska-Warsewicz 2007, Adamezyk 2010]. Do
tej kategorii produktow mozna zaliczy¢ przetwory ,restrukturowane”, tj. formowane

Adres do korespondencji — Corresponding author: Aneta Cegietka, Szkota Glowna Gospodarstwa
Wiejskiego, Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii Zywnosci, ul. Nowoursynowska 159c,

02-776 Warszawa, e-mail: aneta_cegielka@sggw.pl



76 A. Cegietka, I. Nadrowska

mechanicznie z migsa rozdrobnionego lub farszu migsnego, do ktérych naleza produk-
ty typu ,,burger” (inaczej ,,chickenburgery”). Ich wytwarzanie pozwala zagospodarowac
surowce mniej atrakcyjne technologicznie, ale tansze, na przyktad migso drobiowe od-
dzielone mechanicznie (MDOM), pozyskiwane z réznych gatunkow drobiu [Stangierski
i Kijowski 2002, Kubiak i in. 2003, Makata 2012].

Jakos$¢ produktow wygodnych z migsa zalezy nie tylko od jako$ci surowcow mig-
snych i thuszczowych uzytych do produkcji, ale takze od rodzaju substancji dodatkowych
i/lub sktadnikéw niemigsnych obecnych w skladzie recepturowym [Krygier i Maksimo-
wicz 2008].

MDOM - surowiec czgsto wykorzystywany do produkceji burgerow — moze by¢ pro-
dukowane z zastosowaniem metody wysokoci$nieniowej lub niskoci$nieniowej, ktora
w znacznej mierze decyduje o jego parametrach jako$ciowych, m.in. wartosci odzywczej
i wlasciwos$ciach funkcjonalnych [Kubiak i in. 2003, Henckela i in. 2004, Kubiak 2006,
2007, Michalski 2009, Makata 2012, Betkot i in. 2013].

Wiaczenie do receptury produktu migsnego sktadnikéw zywnosci o pozadanych
wlasciwosciach technologicznych i zywieniowo-fizjologicznych mozna traktowac jako
dzialanie dotyczace ksztaltowania jako$ci zgodnie z oczekiwaniami wspdtczesnych kon-
sumentow. Skladnikiem taczacym obydwie wymienione funkcje sa preparaty inuliny
[Franck 2002]. W technologii migsa moze ona pehni¢ rolg zamiennika thuszczu zwierze-
cego lub sktadnika prebiotycznego [Janavary 2005, Florowska i Krygier 2007]. Mozli-
wosci aplikacyjne inuliny obejmuja szeroka game asortymentéw wedlin (gtownie homo-
genizowanych), pasztety oraz produkty wygodne (kulki migsne, kotlety, pulpety) [Nitsch
2006, Florowski i in. 2008, Ergoniil i in. 2009, Flaczyk i in. 2009, Florowski i Adamczak
2010].

Celem niniejszej pracy byto zbadanie wptywu dodatku preparatu inuliny (1,0, 2,0 lub
3,0% w stosunku do masy podstawowych sktadnikéw farszu, w przeliczeniu na suchy
preparat) na jako$¢ technologicznag i sensoryczna burgeré6w z migsa indyczego oddzielo-
nego mechanicznie (MIOM) metoda niskocisnieniowa.

MATERIAL | METODY

Materiat badawczy stanowily burgery wytwarzane w Zakladzie Technologii Migsa
SGGW w Warszawie. Zakupu wychtodzonych surowcow do ich produkeji, tj. MIOM
(6 kg) 1 podgardla wieprzowego (2 kg), dokonywano kazdorazowo przed realizacja ko-
lejnej serii doswiadczalnej w Zaktadach Drobiarsko-Migsnych ,,SuperDrob” S.A. w Kar-
czewie.

W kazdej z 4 serii doswiadczalnych wytwarzano 4 warianty burgerow (tab. 1) réznia-
cych sig ilo$cig dodatku preparatu inuliny Orafti® HPX (Beneo-Orafti, Belgia). Oprocz
MIOM i podgardla w sktad farszow wchodzita woda, ktorej ilo$¢ wynosita 20% w sto-
sunku do masy surowcoéw migsno-ttuszczowych. Ilo§¢ dodatku pozostatych sktadnikoéw
farszu obliczano w stosunku do masy podstawowych sktadnikow, tj. surowcow migsno-
-thuszczowych i wody.

Produkcjg burgeréow rozpoczynano od rozdrobnienia podgardla w wilku laborato-
ryjnym (siatka o $rednicy otworéw 3 mm). Farsze wytwarzano w mieszatkach labora-
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Tabela 1. Sktad surowcowy modelowych burgerow [%]
Table 1. Composition of burgers [%]

Warianty produktu
Sktadniki — Ingredients Variants of product
WK WI WII WIII

Migso indycze oddzielone mechanicznie (MIOM)
z zastosowaniem metody niskoci$nieniowe;j
Mechanically separated turkey meat (MSTM),
produced by use of low-pressure method

80,0 80,0 80,0 80,0

Podgardle — Pork jowl 20,0 20,0 20,0 20,0
Sktadniki migsno-ttuszczowe — Meat and fat raw material 100,0 100,0 100,0 100,0
Glutaminian sodu — Monosodium glutamate 0,3 0,3 0,3 0,3
Izolat biatka sojowego — Soy protein isolate 1,5 1,5 1,5 1,5
Maka ziemniaczana — Potato starch 2,0 2,0 2,0 2,0
Pieprz czarny — Black pepper 0,2 0,2 0,2 0,2
Preparat inuliny Orafti® HPX — Inulin preparation Orafti® HPX - 1,0 2,0 3,0

toryjnych umieszczonych w chtodni (temperatura 4 £2°C). Po wymieszaniu MIOM z
sola kuchenna dodawano podgardle, uwodnione (1 : 4) biatko sojowe SPI 733 (Solae
Comp., USA) oraz pozostate sktadniki farszu. W wariantach WI-WIII do farszu wpro-
wadzano uwodniona (1 : 3) inuling. Zel inulinowy przygotowywano okoto 20 godzin
przed przystapieniem do produkcji burgerow. Do uwodnienia inuliny oraz biatka sojo-
wego uzywano wody przewidzianej w sktadzie farszu. Catkowity czas mieszania far-
sz6w wynosit 15 minut.

Z farszu formowano burgery, nadajac im ksztatt ptaskich krazkéw (masa 100 g), po-
shugujac si¢ formierka reczna (forma o & 10 cm). Obrobke termiczng produktow prowa-
dzono na grillu elektrycznym Spidocook® (Unox Sp.A., Wlochy) wyposazonym w dwie
ceramiczne plyty grzejne: gorna i dolna. Burgery ogrzewano (temperatura ptyt 200 £5°C)
do uzyskania w centrum produktu temperatury 72°C. Pomiaru temperatury produktu do-
konywano przy uzyciu termometru bagnetowego HI 98804 (Hanna Instruments, USA).
Czas ogrzewania burgerow do zadanej temperatury wynosit 6 minut. Burgery studzono
w temperaturze pokojowej (18-22°C), po czym umieszczano w chiodni (temperatura
4 £2°C, na okoto 24 godziny).

W celu oceny jako$ci burgeréw wykonano nastgpujace badania:

1. Fizyczne — oznaczano wydajno$¢ po obrdbce cieplnej metoda wagowa, wyko-
nywano pomiary aktywnosci wody przy uzyciu aparatu Aqualab 4TEV (Macherey-
Nagel GmbH & Co. KG, Niemcy) oraz pomiary sily cigcia w probkach produktow
(90 x 40 x 8 mm) przy uzyciu maszyny wytrzymatosciowej Zwicki 1120 (Zwick, Niem-
cy), wyposazonej w przystawke Warnera-Bratzlera i ndz ptaskoscigty.

2. Chemiczne — oznaczano podstawowy sklad chemiczny produktu poddanego ob-
robce cieplnej, tj. zawarto§¢ wody [PN-ISO 1442:2000], biatka przy uzyciu aparatu Kjel-
tec System 1025 (Foss Tecator, Szwecja) [PN-A-04018:1975/A3:2002], thuszczu przy
uzyciu ekstraktora Biichi Extraction System B-811 (Biichi Labortechnik AG, Szwajca-
ria) [PN-ISO 1444:2000] i soli kuchennej przy uzyciu potencjometru Titroline (Metrom,
Szwajcaria).
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3. Sensoryczne — oceng jakoSci sensorycznej burgerdw ,,na ciepto” (ogrzanych do
temperatury 55-60°C) wykonywat 8-osobowy zesp6l postugujacy si¢ niestrukturowana
graficzna skala 9-punktowa (gdzie 0 punktéw oznaczalo najmniejsza, a 9 punktéw naj-
wigksza pozadalnos$¢ danej cechy). Oceniano: wyglad zewngtrzny i barwg, zapach, smak,
twardos¢, soczystos¢ i ogolna pozadalnosé produktow.

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej, uzywajac programu Statgraphics
4.1 Plus (Manugistics Inc., USA). Zastosowano jednoczynnikowa analiz¢ wariancji.
Istotno$¢ rdéznic szacowano testem Tukey’a (p < 0,05).

WYNIKI | DYSKUSJA

Wprowadzenie do receptury burgeréw preparatu inuliny w ilosci 1,0, 2,0 i 3,0% spo-
wodowato stopniowe obnizenie wydajnosci produktu po obrobce cieplnej — z 89,5% dla
produktu kontrolnego (WK) do 84,5% dla produktu z najwigkszym udziatem inuliny
(WIII; tab. 2). Stwierdzone roznice nie byly jednak statystycznie istotne (p > 0,05).

Wyniki uzyskane przez Ergéniil i innych [2009] wskazuja, ze wzbogacenie kulek
z migsa indyczego w 2,5 lub 5,0% preparatu inuliny rowniez nie spowodowato istotnego
zwigkszenia ilosci ubytkow termicznych. W przytoczonych badaniach stosowano jednak

Tabela 2. Fizyczne i chemiczne wyrdzniki jakosci burgeréw z dodatkiem preparatu inuliny
Table 2. Physical and chemical characteristics of burgers containing added inulin preparation

Wariant produktu
Wyréznik Variant of product
Characteristic WK WI wiII WIIL

X £§ X £s X £§ X £s

Wyrdézniki fizyczne — Physical characteristics

Wydajno$¢ po obrobce termicznej

Thermal processing yicld [%] 89,59+1,7 87,3°1,0 85,07 +1,4 84,5°+1,4
Aktywnos¢ wody 0,97 * 0,01 0,98 * 0,00 0,98 * £0,00 0,98 * £0,00
Water activity

Sita ciecia

c 4 bc:t abi ay
Shear force [N] 27,30 °£5,24 24,62 £4,07 21,61 ™ +£3,86 19,94 * £1,63

Wyrézniki chemiczne — Chemical charcteristics

Woda

a a ab b
Water [%] 63,3407 63,907 64,8 £1,2 65,8 +0,7
Biatko i . ) :
Protein [%] 17,4°20,2 16,3°+0,2 16,0°+0,3 152°40,3
Thuszez . . . :
Fat [%] 14,5° 0,4 14,2° 40,5 13,2203 12,5°20,3
NaCl [%] 22400 22401 2,100 2.1°£0,0

Objasnienia — Explanatory notes:
X — warto$¢ $rednia / mean value; + s — odchylenie standardowe / standard deviation.

»* Roézne litery w tym samym wierszu oznaczaja réznice istotne (p < 0,05).
Different letters in the same raw indicate significant differences (p < 0,05); n =4.
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inuling w postaci nieuwodnionej. Natomiast badania dotyczace mozliwosci zastosowa-
nia zelu inulinowego, jako czg¢§ciowego zamiennika zwierzgcego surowca tluszczowego
w rdznego typu przetworach migsnych, dowiodly, ze zabieg taki prowadzit do zwigksze-
nia wycieku termicznego z produktu i obnizenia wydajnosci produkcyjnej [Florowski
iin. 2008, 2010, Florowski i Adamczak 2010].

Aktywno$¢ wody burgeréw zawierata si¢ w przedziale od 0,97 dla produktu kontrol-
nego do 0,98 dla produktéw z 1,0-, 2,0- i 3,0-procentowym dodatkiem preparatu Orafti®
HPX i nie byta istotnie (p > 0,05) r6znicowana przez dodatek inuliny (tab. 2). Dyskusj¢
uzyskanych wynikow uniemozliwia fakt, ze w dostepnej literaturze z zakresu mozliwosci
aplikacyjnych inuliny w przetworstwie migsa nie znaleziono informacji dotyczacych jej
wplywu na aktywnos$¢ wody produktow migsnych.

Srednia warto$¢ sity cigcia burgeréw z MIOM zawierata si¢ w przedziale od 27,30 N
dla produktu WK do 19,94 N dla produktu WIII (tab. 2), ulegajac stopniowemu zmniej-
szeniu wraz ze zwigkszeniem ilo$ci dodatku inuliny do farszu. W poréwnaniu z pro-
duktem WK istotnie (p < 0,05) mniejsza sila cigcia cechowaly si¢ burgery zawierajace
w sktadzie 2,0 1 3,0% inuliny (WII 1 WIII). Zmniejszenie sity cigcia burgerow doswiad-
czalnych, zawierajacych dodatek uwodnionego preparatu Orafti® HPX, mozna wytluma-
czy¢ faktem, ze do farszu wprowadzono go w postaci zelu cechujacego sig specyficznymi
wlasciwosciami reologicznymi, tj. ,,delikatng”, ,,migkka” struktura. Nie pozostato to bez
wplywu na teksturg produktu gotowego.

Zastosowanie preparatow inuliny do produktow migsnych w innej roli niz ,,thuszczo-
zastgpcze” stanowilo przedmiot niewielu badan, stad nieliczne sa informacje o wpltywie
tego sktadnika na jako$¢ produktow wygodnych z migsa. Ergoniil i inni [2009] podaja,
ze wprowadzenie do farszu 2,5 lub 5,0% nieuwodnionej inuliny nie réznicowato instru-
mentalnej twardosci kulek z mielonego migsa indyczego. Pomiary tekstury przeprowa-
dzone przez Garcia i innych [2006] w badaniach poréwnujacych wptyw dodatku réznych
postaci preparatu inuliny (nieuwodniona i uwodniona) na jako$¢ kietbasy parzonej typu
mortadela wykazaty, ze istotne réznice w twardosci w odniesieniu do kietbasy wytwo-
rzonej wedtug tradycyjnej receptury wystgpowaly dopiero przy 7,5% ilosci dodanego
preparatu inuliny, niezaleznie od uzytej formy preparatu. Jednoczesnie stwierdzono, ze
oddziatywanie obu form inuliny na twardo$¢ kietbasy byto przeciwstawne: inulina nie-
uwodniona zwigkszala twardo$¢, a uzyta w formie zelu zmniejszata.

Burgery doswiadczalne zawieraly $rednio 63,3—65,8% wody, 15,2—-17,4% bialka,
12,5-4,5% tluszczu oraz 2,1-2,2% NaCl (tab. 2). W poréwnaniu z produktem WK wpro-
wadzenie do farszu 1,0, 2,0 i 3,0% inuliny spowodowato stopniowe zwigkszenie zawar-
tosci wody oraz zmniejszenie zawartosci biatka, tluszczu 1 NaCl w burgerach. Istotnosc¢
roéznic w zawartosci poszczegolnych sktadnikow chemicznych zalezata jednak od ilosci
dodanego preparatu inuliny. Burgery z 1,0-procentowym udzialem preparatu Orafti®
HPX w sktadzie receptury zawieraly istotnie (p < 0,05) mniej biatka niz produkt WK, ale
zawarto$¢ pozostalych sktadnikéw chemicznych w obu wariantach produktu byta zbli-
zona. Zwigkszenie dodatku inuliny do 3,0% spowodowato, ze produkt wariantu WIII
roznit sig statystycznie istotnie (p < 0,05) od produktu kontrolnego pod wzgledem udziatu
kazdego oznaczanego ilosciowo sktadnika chemicznego. Analizujac uzyskane wyniki,
mozna stwierdzi¢, ze rdznice w zawarto$ci wody, bialka, thuszczu i NaCl migdzy produk-
tem bez dodatku preparatu Orafti® HPX a produktami zawierajacymi uwodniong inuling
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(WI-WIII) byly najprawdopodobniej spowodowane zmiana warunkéw utrzymywania
wody i thuszczu w matrycy biatkowe;j.

Uzyskane wyniki dotyczace sktadu chemicznego burgerow z MIOM sa zbiezne z da-
nymi przedstawionymi przez Krygiera i Maksimowicz [2008], ktorzy w ocenie jakosci
21 asortymentéw wyrobow typu ,burger”, wytworzonych z réznych gatunkoéw migsa,
w tym drobiowego, stwierdzili, ze zawieraty one 10,1-24,2% biatka, 13,8-20,5% tlusz-
czu oraz 0,6-2,4% soli kuchennej. Czynnikiem determinujacym w gtéwnej mierze sktad
chemiczny burgerow byt rodzaj i ilo$¢ surowca migsnego uzytego do produkcji.

Wyniki nielicznych prac naukowych w zakresie zastosowania preparatow inuliny do
produktow migsnych typu ,,zywno$¢ wygodna” stanowia potwierdzenie tezy, ze wplyw
tego sktadnika na sktad chemiczny produktu finalnego zalezy przede wszystkim od posta-
ci, w jakiej uzyto preparatu inuliny (proszkowa lub uwodniona) i celu jego zastosowania
(zamiennik thuszczu zwierzg¢cego lub sktadnik wzbogacajacy walory zywieniowe). We-
dhug Ergoniil 1 innych [2009], dodatek 2,5 lub 5,0% inuliny do farszu w formie nieuwod-
nionej nie réznicowat istotnie zawartosci podstawowych sktadnikéw chemicznych w kul-
kach z migsa indyczego. Natomiast wymiana 25% stoniny zelem inulinowym w sktadzie
receptury kulek z migsa wieprzowego skutkowala istotnym zmniejszeniem zawartosci
thuszczu 1 zwigkszeniem zawarto$ci wody w produkcie finalnym [Flaczyk i in. 2009].

Noty $rednie uzyskane w ocenie poszczegolnych wyrdznikow sensorycznych bur-
gerow byty relatywnie niskie, gdyz zawieraly si¢ w granicach od 4,3 pkt (soczystos¢,
WIII) do 5,2 pkt (smak, WII i WIII) w skali 9-punktowej (tab. 3). Wprowadzenie do
sktadu recepturowego preparatu Orafti® HPX nie réznicowato istotnie (p > 0,05) zadne-
go z wyrdznikoéw jakosci sensorycznej poddanych ocenie, niezaleznie od ilosci jego do-
datku. Pozadalno$¢ zapachu, twardosci i soczystosci produktéw z 1,0, 2,0 1 3,0% inuliny
(WI-WIII) byta jednak mniejsza (p > 0,05) niz dla produktu bez jej dodatku. Wyniki oce-
ny og6lnej pozadalnosci sensorycznej burgeréw potwierdzity, ze zastosowanie dodatku

Tabela 3. Wyroézniki jakosci sensorycznej burgerow z dodatkiem preparatu inuliny [punkty]

Table 3. Sensory characteristics of burgers containing added inulin preparation [points]

Wariant produktu
Wyréznik Variant of product
Characteristic WK WI Wil WIII
X *s X %8 X £s X £§
X‘gﬁ;ﬁ:ﬂiﬁ‘ﬁ“ﬁziﬁama 479405 48202 46°+0,7 46°20,5
Zapach — Aroma 4,7*+0,5 4,5%+0,2 4,4°+0,1 4,4°£0,1
Smak — Taste 45402 4,9°+0,4 52405 529404
Twardo$¢ — Hardness 4,8 440,3 4,7*+0,3 4,7*+0,8 4,5%+0,5
Soczystos¢ — Juiciness 4,8*+0,6 4,7°+0,2 4,5*+0,6 4,3*+0,8
Ogolna pozadalnos¢ — Overall desirability 5,9%+£1,5 5,6*+0,8 5,5*+0,7 54%+£1,6

Objasnienia — Explanatory notes:
X — warto$¢ $rednia / mean value; + s — odchylenie standardowe / standard deviation.

»® Rozne litery w tym samym wierszu oznaczaja réznice istotne (p < 0,05).
Different letters in the same raw indicate significant differences (p < 0,05); n =24
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inuliny nie poprawito odbioru sensorycznego burgeréw w poréownaniu z produktem kon-
trolnym. Najwyzsza not¢ $rednia (5,9 pkt) za ogdélna pozadalno$¢ sensoryczna uzyskat
produkt kontrolny, a najnizsza (5,4 pkt) produkt z 3,0-procentowym dodatkiem preparatu
Orafti® HPX.

Z danych literaturowych wynika, Ze producenci przetwor6w migsnych, stosujacy do-
datek preparatow inuliny, dozuja go w ilosci pozwalajacej uzyskac korzysci technolo-
giczne lub takiej, od ktorej oczekuje si¢ jednoczesnie pozytywnego wpltywu na zdrowie
cztowieka. W obydwu przypadkach istotna kwestia jest pogodzenie aspektu technolo-
gicznego i sensorycznego tak, aby produkt cieszyt si¢ akceptacja konsumencka gwaran-
tujaca zbyt.

Podobnie jak w niniejszej pracy, Mendoza i inni [2001], Ergéniil i inni [2009] oraz
Gramza-Michatowska i Gorecka [2009] dowiedli, ze zastosowanie tego sktadnika (w ilo-
sci do 10%) nie pogarszalo istotnie ogblnej pozadalnosci sensorycznej odpowiednio:
kietbasy surowej dojrzewajacej, kulek z migsa indyczego i kotletow mielonych z wie-
przowiny.

WNIOSKI

1. Zastosowanie dodatku preparatu inuliny (1,0, 2,0 i 3,0% w stosunku do masy pod-
stawowych skladnikow farszu, w przeliczeniu na suchy preparat) do farszow na burgery
z migsa indyczego oddzielonego mechanicznie w procesie niskoci$nieniowym nie rozni-
cuje istotnie wydajnos$ci po obrobce cieplnej ani aktywnosci wody produktu.

2. Wraz ze zwigkszaniem ilo$ci dodatku preparatu Orafti® HPX zawarto§¢ wody
w burgerach stopniowo zwigksza sig, a pozostatych sktadnikow, tj. biatka i thuszczu
i NaCl, zmniejsza. Istotnos¢ réznic w zawartosci poszczegdlnych sktadnikéw chemicz-
nych zalezy od ilosci dodanego preparatu inuliny.

3. Burgery zawierajace w swym sktadzie 2,0 lub 3,0% preparatu inuliny charaktery-
Zuja si¢ mniejszg sila cigcia w poréwnaniu z produktem kontrolnym.

4. Wyniki oceny jako$ci sensorycznej burgeréw z MIOM z dodatkiem preparatu inu-
liny Orafti® HPX wskazuja na potrzebg kontynuowania badan majacych na celu popra-
we ich ogolnej pozadalnosci sensorycznej. Konieczne wydaje si¢ podjecie dziatan w kie-
runku zoptymalizowania wzajemnego udziatu wszystkich sktadnikow receptury.
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Wplyw dodatku inuliny na jakosé technologiczng i sensoryczng burgerow...

EFFECT OF ADDITION OF INULIN ON THE TECHNOLOGICAL
AND SENSORIAL QUALITY OF BURGERS FROM MECHANICALLY
SEPARATED TURKEY MEAT

Summary. The aim of the study was to evaluate the effect of addition of inulin preparation
on the chemical, physical, and sensorial quality characteristics of burgers made of turkey
meat, mechanically separated (MSTM) by a low-pressure method. Four treatments were
produced: control (withot inulin addition) and products with 1.0, 2.0, and 3.0% of inulin
addition. The quality of grilled burgers was assessed after 24 h of cold storage. The addition
of inulin, irrespectively from the addition level, did not significantly differentiate the ther-
mal processing yield, water activity or sensory desirability of burgers. However, with the
increased level of inulin the water content in burgers increased, and the content of protein,
fat and NaCl decreased. When compared to the control product, significantly lower shear
force was registrated in burgers with 3.0 and 2.0% inulin. The obtained results showed,
that in order to improve the sensory and technological quality of burgers made of MSTM it
seems necessary to optimize the composition of recipe.

Key words: inulin, convenience food, mechanically separated turkey meat, quality

nr 573, 2013




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /SyntheticBoldness 1.000000
  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002000d>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002000d>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /GRE <>
    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002000d>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e000d>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


