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WPLYW DODATKU PREPARATU BLONNIKA
JECZMIENNEGO VITACEL BG 300 NA WYBRANE
WYROZNIKI JAKOSCI KONSERW MIESNYCH

Joanna Miazek™, Barttomiej Cebula, Mirostaw Stowinski

Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Streszczenie: Celem badan byto okreslenie wptywu dodatku preparatu btonnika jeczmien-
nego Vitacel BG 300 na wybrane wyrdzniki jakosci pasteryzowanych i sterylizowanych
konserw migsnych. Przygotowano sze§¢ wariantdow konserw, roéznigcych si¢ wielkoscia
dodatku preparatu btonnikowego (0,0; 3,0 i 6,0%) oraz rodzajem zastosowanej obrobki
termicznej (pasteryzacja i sterylizacja). W gotowych konserwach oceniono: wielko$¢ ubyt-
kéw masy podczas obrobki termicznej, parametry barwy (CIE L*a*b*), parametry tekstury
oraz wybrane cechy sensoryczne. Stwierdzono, ze niezaleznie od rodzaju obrobki termicz-
nej dodatek preparatu btonnikowego Vitacel BG 300 na poziomach 3,0 i 6,0% do konserw
z migsa drobiowego nie wptynat istotnie ani na ilo$¢ wycieku termicznego, ani na wartosci
parametrow barwy L* oraz a*. Spowodowatl natomiast istotny wzrost warto$ci parame-
tru barwy b* oraz zwigkszenie twardosci blokéw konserw, co jednoczes$nie wiazalo si¢
ze wzrostem parametru zujnosci. Ocena organoleptyczna wykazala, ze konserwy migsne
zawierajace dodatek preparatu BG 300 nie r6znity si¢ istotnie od wyrobu kontrolnego.

Stowa kluczowe: blonnik jeczmienny, konserwa migsna, B-glukan

WSTEP

Preparaty btonnikowe sa dosy¢ powszechnie wykorzystywane w przetworstwie mig-
sa ze wzgledu na swoje wlasciwosci technologiczne, a takze zdrowotne. Ich obecnos¢
w produktach migsnych wiaze si¢ z osiggnieciem takich korzysci technologicznych, jak:
polepszenie wiagzania wody i tluszczu przy jednoczesnej redukcji wycieku w procesie
obrobki termicznej, poprawa tekstury z jednoczesnym wzrostem lepkosci, ograniczenie
synerezy oraz mozliwos¢ kontroli aktywnos$ci wody [Tarte 2009].
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Od pewnego czasu w produkcji Zywnosci prowadzone sg proby wykorzystania pre-
paratow btonnika owsianego i jgczmiennego, co spowodowane jest checig wzbogacenia
produktéow migsnych w sktadnik prozdrowotny, jakim jest rozpuszczalny w wodzie 3-glu-
kan. Zwiazek ten jest polisacharydem zbudowanym z czasteczek D-glukozy potaczonych
wigzaniami B-glikozydowymi w okreslonych pozycjach, jest sktadnikiem budujacym
$ciany komorkowe drobnoustrojow, alg, grzybow oraz zbdz [Gibinski i Sikora 2009].
Zgodnie z rozporzadzeniami Komisji (UE) 1160/2011 (z dnia 14 listopada 2011 r.) oraz
1048/2012 (z dnia 8 listopada 2012 r.) na etykiecie wyroboéw z dodatkiem btonnika jecz-
miennego i owsianego, zawierajacych B-glukan w $cisle okreslonej w rozporzadzeniach
ilosci, mozliwe jest umieszczenie nastgpujgcych o§wiadczen zdrowotnych: ,,Wykazano,
ze B-glukan wystepujacy w owsie/jeczmieniu obniza/redukuje poziom cholesterolu we
krwi. Wysoki poziom cholesterolu jest czynnikiem ryzyka rozwoju choroby wiencowe;j
serca”.

Celem przeprowadzonych badan bylo wytworzenie i ocena konserw pasteryzowa-
nych i sterylizowanych, w ktorych zastosowano dodatek blonnika jeczmiennego, boga-
tego w B-glukan.

MATERIAL | METODY

Przedmiot badan stanowity modelowe konserwy wyprodukowane z migsa ud kurczat
oraz podgardla wieprzowego, ze zréznicowang iloscia dodatku preparatu blonnika jecz-
miennego Vitacel BG 300. Surowiec migsny pozyskiwany w warunkach przemystowych
zostal zakupiony jednorazowo (aby wyeliminowaé wplyw zréznicowania Surowcow)
przed pierwsza serig badan w hurtowni Makro Cash & Carry. Nastepnie podzielono go na
trzy rowne porcje, zamknigto w opakowaniach prézniowych oraz przechowywano w sta-
nie zamrozonym (temperatura —22°C £2°C) przez okres nie dtuzszy niz 3 tygodnie.

Doswiadczenie obejmowalo proces wytwarzania modelowych konserw migsnych
oraz ocen¢ jakosci gotowego produktu. Wykonano trzy serie doSwiadczalne, podczas
ktoérych produkowano sze$¢ wariantow konserw (trzy pasteryzowane oraz trzy sterylizo-
wane) o statym sktadzie surowcowym (tab. 1), rézniacych sig¢ tylko iloscia dodatku pre-
paratu btonnika jeczmiennego Vitacel BG 300 (J. Rettenmaier & S6hne GmbH+Co. KG,
Niemcy), ktory wynosit: 0,0% (wariant kontrolny), 3,0% (wariant I) lub 6,0% (wariant IT)
suchego preparatu w odniesieniu do masy surowcow migsno-thuszczowych.

Kazdy z wariantow farszu przygotowywano w kolejnych seriach wedlug takiego sa-
mego schematu produkcyjnego. Przed przystapieniem do produkcji modelowych konserw
migso z ud kurczat oraz surowiec tluszczowy rozmrazano przez okoto 24 h w warunkach
chtodniczych (temperatura 4-6°C). Po rozmrozeniu zostaty one rozdrobnione w wilku la-
boratoryjnym z siatkg o §rednicy otworéw 3 mm. W celu przygotowania poszczegoélnych
wariantow farszow surowce zostaty poddane procesowi kutrowania w kutrze laboratoryj-
nym przy zachowaniu nastepujacej kolejnosci dodawania sktadnikow:

1) mig$nie udowe kurczat + mieszanka peklujaca + preparat wielofosforanowy + izo-
askorbinian sodu + 1/3 lodu (ok. 1 min),

2) preparat blonnika jeczmiennego Vitacel BG 300 + 1/3 lodu (ok. 3 min),

3) podgardle wieprzowe + pieprz + 1/3 lodu (ok. 6 min).
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Tabela 1. Sktad recepturowy poszczegbdlnych wariantow farszow na konserwy migsne [%]

Table 1. The formula of batters for different options of meat canned products [%]

Wariant farszu — Variant of batter

Sktadnik receptury — Recipe ingridient

0 I I
Miesnie udowe kurczat — Chicken thigh muscles 85 85 85
Podgardle wieprzowe — Pork jowl 15 15 15
Razem surowce migsno-ttuszczowe — Meat and fat total 100 100 100
Lod —ice* 35 35 35
Mieszanka peklujaca — Curing salt* 1,8 1,8 1,8
1zoaskorbinian sodu — Sodium erythorbate* 0,05 0,05 0,05
Preparat wielofosforanowy Tari P31 — Phosphates Tari P31* 0,3 0,3 0,3
Pieprz czarny mielony — Ground black pepper* 0,1 0,1 0,1
Pieprz ziotowy mielony — Ground herbal pepper* 0,2 0,2 0,2
Preparat blonnika jeczmiennego Vitacel BG 300 0 3 6

Barley fibre Vitacel BG 300*

* W stosunku do surowcow migsno-ttuszczowych — In relation to meat and fat raw food.

Temperatura otrzymanego farszu nie przekraczata 12°C. Nastgpnie farsz zostat od-
powietrzony, po czym napetniono nim puszki metalowe w ilosci 190 g +0,1 g. Po tym
etapie puszki zamknigto z wykorzystaniem recznej zamykarki na ,,podwdjna zaktadke”
oraz poddano obrdbce termicznej. Po trzy puszki z kazdego wariantu poddano paste-
ryzacji w tazni wodnej (50 min w temperaturze okoto 100°C, do uzyskania w centrum
geometrycznym produktu temperatury 72°C) oraz sterylizacji w autoklawie (tempera-
tura 121°C, do uzyskania w najzimniejszym punkcie produktu wartosci sterylizacyjnej
F=3).

Po zakonczeniu obrobki termicznej konserwy studzono w tazni wodno-lodowej, a po-
tem umieszczono w chiodni (temperatura 4—6°C) na 24 h. Po tym czasie przystepowano
do oceny wybranych wyréznikow jakosci, w ramach ktorych:

— okreslono ilo$¢ wycieku po obrdbee termicznej [Mitek i Stowinski (red.) 2006],

— dokonano pomiaru parametréw barwy w skali CIE L*a*b* (kolorymetr Minolta
CR 200; zrodio $wiatta D65, ustawienie obserwatora pod katem 10°, otwor glowicy
pomiarowej 8 mm, wykalibrowany na wzorcu bieli: L* 99,18; a* —0,07; b* —0,05)
[Instrukcja obstugi spektrofotometru Konica Minolta CR-200],

— okre$lono parametry tekstury przy uzyciu testu podwodjnego $ciskania (maszyna
wytrzymato§ciowa ZWICK typ 1120; walce wyciete z bloku migsnego — $rednica
10 mm, wysoko$¢ 20 mm, stopien deformacji 30%, predko§é przesuwu glowicy
50 mm-min ') [Instrukcja obstugi aparatu Zwick 1120].

Przeprowadzono takze ocen¢ organoleptyczng wyrobow metoda skalowania piecio-
punktowego [Barytko-Pikielna i Matuszewska 2009].

Otrzymane wyniki poddano analizie statystycznej jednoczynnikowa analizg wa-
riancji oraz testem Tukeya HSD (poziom istotnosci a = 0,05) przy uzyciu programu
Statistica 10.0.
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WYNIKI | DYSKUSJA

Ilo$¢ wycieku termicznego z migsa i przetwordéw migsnych jest uzalezniona glownie
od parametrow obrobki termicznej (czas trwania, temperatura), rodzaju uzytego migsa
(gatunek i wiek zwierzgcia, zawarto$¢ tkanki thuszczowej oraz tacznej) oraz zastosowa-
nych dodatkéow funkcjonalnych. Ubytki te prowadza do obnizenia masy gotowego wy-
robu oraz do zmniejszenia jego soczystosci, co jest zjawiskiem bardzo niepozadanym
[Kijowski 1993, Dolatowski i Twarda 2002, Grochalska i Mroczek 2002, Adamczak
i Szczeblewska 2004, Miazek i Mroczek 2013]. W przeprowadzonym doswiadczeniu nie
stwierdzono istotnego (o= 0,05) wptywu wielkos$ci dodatku preparatu btonnika jeczmien-
nego na ilo$¢ powstatego wycieku termicznego w ramach tego samego sposobu obrob-
ki termicznej. Tym niemniej, zaobserwowano okoto dwukrotnie wigksza ilos¢ wycieku
w modelowych konserwach migsnych poddanych procesowi sterylizacji w poréwnaniu
z wyrobami poddanymi pasteryzacji. Potwierdza to znaczacy wptyw wysokosci tempe-
ratury przeprowadzonego sposobu utrwalania konserw na ilo$¢ wycieku termicznego.
Warto$ci ubytkow termicznych miescity si¢ w przedziale 2,09-5,93% (rys).
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2,333 2,09a
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0 | \ I \ 0 | I
Pasteryzowane — Pasteurized Sterylizowane — Sterilized

Wariant farszu — Variant of batter
a, b — warto$ci $rednie oznaczone réznymi literami rdznig si¢ statystycznie istotnie na poziomie istotnosci
0<0,05n=3.

a, b — mean values denoted by various letters differ statistically significantly at level of significance a < 0.05;
n=3.

Rys. Wplyw dodatku preparatu blonnika jeczmiennego Vitacel BG 300 na wielko$¢ ubytkow
termicznych (oznaczenia wariantow jak w tabeli 1)

Fig. The effect of barley fiber Vitacel BG 300) on the amount of cooking losses (particular
variants marked in Table 1)

Miazek i inni [2014] rowniez stwierdzili, ze dodatek preparatu btonnika Vitacel BG
300 (w ilosciach 1,5 i 2,5%) oraz preparatu btonnika Vitacel HF 600 (w ilosciach 1,5
12,5%) do farszu kietbas homogenizowanych nie réznicowat w sposob istotny wielkosci
wycieku termicznego w porownaniu do wariantu bez dodatku btonnika. Ponadto autorzy
ci zaobserwowali tendencje do zmniejszania si¢ ilo§ci wycieku po obrdobce termicznej
wraz ze wzrostem wielkosci dodatku preparatow btonnikowych. Taka samg zaleznosc
zaobserwowano rowniez w niniejszych badaniach.
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Pinero 1 inni [2008] stwierdzili natomiast, ze dodatek preparatu Nutrim-10® zawie-
rajacego B-glukan z owsa do kotlecikdw wolowych o zmniejszonej zawartosci thuszczu
wptynal na polepszenie retencji wody oraz thuszczu w produkcie po procesie gotowania
w poréwnaniu z wariantem kontrolnym zawierajacym normalng ilo$¢ ttuszczu.

Zastosowany dodatek koncentratu blonnika jeczmiennego przez Peterssona i in-
nych [2014] do produkcji smazonych kulek migsnych rowniez wplynal na zmniejszenie
ubytkéw powstajacych podczas obrobki termicznej w porownaniu z wyrobem wypro-
dukowanym ze zmniejszong zawartoscig thuszczu i zmniejszong ilo$cig dodatku maki
ziemniaczanej. Podobne wyniki uzyskali Alavarez i Barbut [2013], ktérzy stwierdzili,
ze wraz ze zwigkszeniem ilosci dodatku preparatu btonnika z owsa Viscofiber® do
farsz6w migsnych zmniejsza si¢ wielko$¢ wycieku termicznego powstajacego w czasie
gotowania.

Dodatek preparatu btonnika jeczmiennego Vitacel BG 300 do konserw z migsa
drobiowego nie wptynatl istotnie (o = 0,05) ani na ilo$§¢ wycieku termicznego, ani na
warto$ci parametrow barwy L* oraz a*. Spowodowal natomiast istotny (a0 = 0,05)
wzrost wartoéci parametru barwy b*. Srednie wartoci parametru barwy L* miescity
si¢ w przedziale 70,22—71,90, parametru a* w przedziale 6,62—8,55 oraz parametru b*
w przedziale 7,67—13,20 (tab. 2). Konserwy sterylizowane charakteryzowatly si¢ wicksza
srednig wartoécig sktadowej b* barwy niz pasteryzowane, co moze wskazywac na naste-
pujaca podczas sterylizacji karmelizacje weglowodandw prostych zawartych w prepara-
cie btonnikowym.

Miazek i inni [2014], badajac wptyw dodatku preparatéw btonnika z owsa i jecz-
mienia na jako$¢ kietbas homogenizowanych, nie stwierdzili istotnych (o = 0,05) zmian
w parametrach barwy CIE L*a*b* mi¢dzy wyrobami z blonnikiem a wariantem bez bton-
nika. Zaobserwowali jednak tendencj¢ zmniejszania si¢ jasnosci barwy produktu wraz
ze zwigkszaniem ilosci dodatku zastosowanych preparatow. Pociemnienie i bragzowienie

Tabela 2. Wplyw dodatku preparatu btonnika jeczmiennego Vitacel BG 300 na parametry barwy
(CIE L*a*b*) konserw migsnych (oznaczenia wariantow jak w tabeli 1)

Table 2. The effect of barley fiber Vitacel BG 300 on color parameters (CIE L*a*b*) of meat
canned product (particular variants marked in Table 1)

Parametry barwy — Colour parameters

Wariant f , .
anant1arszu - o sbka termiczna * . .
Variant L a b
Thermal treatment

of batter X, +s Xy +s X, +s
0 71,88 2,49 8,19° 0,75 681" 0,16
I pasteryzacja 71,52° 1,74 7,71° 0,98 8,65 0,06
pasteurization
It 70,22° 0,51 6,62° 0,75 9,10° 040
0 71,90° 1,41 8,53° 0,81 767 020
I sterylizacja 71,00° 1,75 8,55° 1,05 11,719 0,80
sterilization
i 70,24° 1,31 8,50° 0,40 1320° 0,83

a, b —wartosci $rednie oznaczone roznymi literami w ramach danego wyréznika jakosci réznig sig statystycznie
istotnie (a0 < 0,05; n = 3).

a, b — mean values denoted by various letters for one feature differ statistically significantly (a < 0.05; n = 3).
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wyrobow miesnych spowodowane dodatkiem preparatow B-glukanu stwierdzili takze
Alvarez i Barbut [2013]. Do podobnych wnioskéw doszli takze Morin i inni [2002],
ktorzy zaobserwowali wzrost parametru barwy b* odpowiadajacego za udziat barwy
z6ltej wynikajacy z dodatku do kietbasek $niadaniowych koncentratu B-glukanu pocho-
dzacego z jgczmienia. W niniejszych badaniach réwniez zaobserwowano tendencje do
zmniejszania si¢ jasno$ci barwy konserw wraz ze zwigkszaniem ilo$ci dodatku prepara-
tu btonnika zawierajacego B-glukan. Ponadto stwierdzono istotny wzrost sktadowej bar-
wy b* konserw zawierajacych obie zastosowane dawki preparatu bogatego w p-glukan
Z jeczmienia w poréwnaniu z wyrobem kontrolnym.

Nie stwierdzono istotnego wplywu dodatku preparatu blonnika jeczmiennego Vita-
cel BG 300 na spoisto$¢ oraz sprezysto$¢ konserw. Dodatek preparatu btonnika powo-
dowat wzrost ich twardosci i zujnosci (tab. 3).

Tabela 3. Wplyw dodatku preparatu btonnika jeczmiennego Vitacel BG 300 na profil tekstury blo-
kow konserw (oznaczenia wariantow jak w tabeli 1)

Table 3. The effect of barley fiber Vitacel BG 300 on texture profile of meat canned products (par-
ticular variants marked in Table 1)

Parametry tekstury — Texture profile analysis

Wariant
farszu Obrobka termiczna spoistosc sprezystosé twardos$¢ zujnosc
Variant Thermal treatment adhesiveness springiness hardness chewiness
of batter
X, +s X, +s X, +s X, +s
0 0,62° 0,02 0,81°¢ 0,02 21,91° 059 10,89° 021
I pasteryzacja 0,60° 002 082° 003 26619 1,72 12,82° 077
pasteurization
Il 0,60® 0,01 0,79* 0,01 29,80¢ 1,40 14,00° 1,90
0 0,54 0,02 0,74° 0,01 11,67 1,23 4,81* 0,74
I sterylizacja 0,50 0,09 076® 001 1701® 2,00 670° 1,50
- sterilization
1l 0,48 0,04 0,76™ 002 1698° 1,56 583" 094

a, b — wartosci $rednie oznaczone réznymi literami w ramach danego wyro6znika jakosci roznig si¢ statystycznie
istotnie (o0 < 0,05; n = 3).

a, b — mean values denoted by various letters for one feature differ statistically significantly (a < 0.05; n = 3).

Obok wzrostu twardosci produktu zaobserwowano takze tendencj¢ wzrostowg zuj-
no$ci produktu wraz ze zwiekszaniem ilosci dodatku preparatu Vitacel BG 300. Swiad-
czy to o wplywie preparatu btonnika jeczmiennego na tworzenie bardziej zwartej struk-
tury wyrobow. Jest to wynikiem jego zdolnosci do sieciowania i utrzymywania wody
oraz thuszczu w produkcie. Znajduje to potwierdzenie w tendencji do redukowania
przez dodatek preparatu btonnika ilosci wycieku termicznego w konserwach.

Wyniki niniejszej pracy w pelni koresponduja z wynikami uzyskanymi przez Mia-
zek i innych [2014], w ktorych dodatek preparatu blonnika jeczmiennego do kietbas
homogenizowanych na poziomach 1,5 i 2,5% powodowat istotny wzrost zujnosci pro-
duktu, bez istotnych roéznic w jego spoistosci oraz sprezysto$ci w poréwnaniu z wa-
riantem kontrolnym. Podobng zalezno$¢ ci sami autorzy wykazali odno$nie btonni-
ka owsianego dodawanego na poziomie 2.5%. Wzrost twardosci kietbasy bolonskiej
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spowodowany dodatkiem btonnika owsianego na poziomie 30% zaobserwowali takze
Verma i Banergjee [2010].

Ocena organoleptyczna nie wykazata istotnego (a = 0,05) wptywu dodatku prepa-
ratu btonnika jeczmiennego na takie wyrdzniki, jak: smak, zapach, barwa oraz konsy-
stencja, gotowego wyrobu. Pomimo stosunkowo niskich not przyznawanych w prze-
prowadzonej ocenie organoleptycznej na uwage zastuguje fakt, ze zarowno wariant
kontrolny, jak i wszystkie pozostate badane warianty zawierajace dodatek btonnika
jeczmiennego otrzymatly zblizone noty (tab. 4).

Tabela 4. Wplyw dodatku preparatu blonnika jeczmiennego Vitacel BG 300 na oceng organolep-
tyczng konserw (oznaczenia wariantow jak w tabeli 1)

Table 4. The effect of barley fiber Vitacel BG 300 on sensory characteristic of meat canned pro-
ducts (particular variants marked in Table 1)

Ocena organoleptyczna — Sensory characteristic

Wariant
farszu Obrobka termiczna barwa — colour  zapach — smell smak — taste konsystencja

Variant Thermal treatment P — texture

of batter X, £s Xy, +s Xy, +s Xy, E=)
0 2,63 0,25 2,33 0,51 2,33 0,47 2,96* 0,26
I pasteryzacja 229* 038  229° 040 233° 0,07 3,00° 0,3

pasteurization
11 2,08 0,07 2,75 0,63 2,217 0,59 2,25% 0,82
0 3,08 0,92 2,88 0,88 2,38 0,13 2,17* 0,58
I sterylizacja 3,17° 031 321 059  283° 014 246" 040
JE sterilization

11 3,21° 0,62 3,08° 0,94 2,67% 0,38 1,92% 0,63

a, b — wartosci $rednie oznaczone réznymi literami w ramach danego wyr6znika jakosci roznig si¢ statystycznie
istotnie (o0 < 0,05; n = 3).

a, b — mean values denoted by various letters for one feature differ statistically significantly (a < 0.05; n = 3).

Mozna zatem stwierdzi¢, ze dodatek preparatu Vitacel BG 300 nie powoduje po-
gorszenia cech sensorycznych produktu, a jej polepszenie mozna uzyskaé poprzez
zastosowanie odpowiednio dobranej mieszanki przypraw. Doswiadczenie przeprowa-
dzono w uktadzie modelowym, a otrzymany wynik nalezy uznaé za korzystny, gdyz
wykazano, ze dodatek preparatu btonnika jeczmiennego nie zmienia podstawowych
cech sensorycznych. Neutralno$é w smaku 1 zapachu powszechnie uznaje si¢ za zalete
preparatow blonnikowych. Otrzymane wyniki koresponduja z doswiadczeniami innych
autorow. Cegietka i Mtynarczyk [2010] stwierdzily, ze dodatek preparatu btonnika do
hamburgerow drobiowych nie powodowat istotnych zmian w ich smaku, barwie i za-
pachu, wptynat natomiast na uzyskanie bardziej pozadanej konsystencji ocenianej sen-
sorycznie.

Bilska i inni [2002], oceniajac mozliwos¢ zastosowania preparatow Vitacel do pro-
dukcji wedlin typu mielonka, wykazali, ze dodatek ten nie wptywat w sposob istotny na
oceniane sensorycznie smak, barwe, zapach oraz konsystencje wyrobow. Do podobnych
wnioskow doszli Adamczak i inni [2003], ktorzy badali wptyw dodatku btonnika pszen-
nego, karagenu oraz biatka sojowego na jako$¢ kietbas drobno rozdrobnionych.
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WNIOSKI

1. Niezaleznie od zastosowanej dawki (3,0 lub 6,0%) dodatek preparatu btonnika
jeczmiennego Vitacel BG 300 nie wptywat istotnie na ilo§¢ ubytkoéw termicznych oraz
parametry barwy L* oraz a*, powoduje natomiast istotny wzrost warto$ci parametru bar-
wy b* modelowych konserw migsnych.

2. Biorac pod uwage teksture (twardos¢ i zujno$¢), mozna stwierdzi¢, ze preparat
btonnika jeczmiennego Vitacel BG 300 przyczynia si¢ do poprawy konsystencji drob-
no rozdrobnionych konserw migsnych bez pogarszania ocenianych cech sensorycznych,
a dzigki zawartosci B-glukanu otrzymuje si¢ produkt o podwyzszonej wartosci odzywcze;.
Uzycie jego w produkcji tego typu konserw migsnych jest wiec celowe i uzasadnione.
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EFFECT OF ADDITION OF BARLEY FIBER VITACEL BG 300
ON SELECTED QUALITY FACTORS OF MEAT CANNED PRODUCTS

Summary. Currently there is a large assortment of dietary fiber concentrates on the market
differing in their properties. In the meat industry it is common to use preparations rich in fi-
bre, mainly wheat and potato fibers, due to their good technological properties. Nowadays,
attempts to use oat and barley fibers are also carried out. This is due to the desire to en-
hance meat products in health-promoting ingredient which is water-soluble f-glucan. The
goal of the study is to investigate the effect of the amount of addition (three batter variants
were manufactured: control, with 3.0 and 6.0%) of barley fibre preparation rich in B-glucan
(Vitacel BG 300) on selected quality factors of meat canned products with two types of
thermal treatment (pasteurization and sterilization). Following raw materials were used to
produce batters: chilled chicken thigh muscles and pork jowl (3-mm fragmentation), as well
as additives (curing mixture, sodium citrate, phosphates and seasonings — black and herbal
pepper). Ready homogenized batters were stuffed in metal tin, closed by double fold and
heat (pasteurized or sterilized). After thermal treatment, meat canned products were chilled
for 24 h (4-6°C) and then the following characteristics of final products were examined:
the size of thermal leakage, colour parameters (CIE L*a*b*) measured instrumentally with
Minolta CR 200 colorimeter, texture profile analysis (TPA) by using ZWICK and sensory
characteristic using scaling method (0-5 points scale). 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 Vitacel BG 300 fibre preparation 3.0 and 6.0% levels to
tested meat canned product (pasteurized and sterilized) did not significantly affect thermal
leakage, as well as colour parameters L* and a*, but it caused a significant increase in b*
colour parameter. Taking under consideration texture (hardness and chewiness), as well
as sensory acceptability, it may be concluded, that barley fibre preparation — Vitacel BG
300 did not weaken the quality of the examined products compared to control variant. As
conclusion it can be stated, that using BG 300 Vitacel preparation is justified but its use
requires further study.

Key words: barley fiber, meat canned product, 3-glucan
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