Streszczenie

Wplyw dodatku preparatéw blonnika na jako$¢ konserw mi¢snych

Celem pracy bylo okreslenie wptywu dodatku preparatéw blonnika Vitacel®: pszennego
(WF 200R, WF 600R), owsianego (HF 200, HF 600) lub jeczmiennego (BG 300) na
wybrane wyrdzniki jakosci konserw miesnych. Badania przeprowadzono w 3 etapach.
W pierwszym etapie dokonano charakterystyki fizykochemicznej (pH, parametry barwy
L*a*b*) oraz zbadano wlasciwosci technologiczne (zdolnos¢ do wigzania wody i oleju)
wybranych do badan preparatow btonnika. Nastepnie zbadano wptyw ich dodatku (w
ilosci 3 1 6% w produkcie gotowym) na wybrane wyrozniki jakosci (m.in. sktad
chemiczny, pH, aktywnos$¢ wody, ubytki termiczne, parametry barwy i tekstury, ocena
sensoryczna) pasteryzowanych lub sterylizowanych konserw miesnych. W ostatnim
etapie sprawdzono rowniez wplyw przechowywania na jako$¢ wybranych w drugim
etapie badan wariantow konserw migsnych. Na podstawie wynikdéw przeprowadzonych
badan stwierdzono, ze w przedstawionym uktadzie badawczym uzasadnione bylo
stosowanie preparatdéw blonnika pszennego i owsianego, zaréwno ze wzgledu na dobre
efekty technologiczne, jak i pozytywne oceny atrybutow jakosci sensorycznej. W
przypadku preparatu blonnika jeczmiennego stwierdzono, ze jego uzycie nie sprawdzito
si¢ w zaproponowanym ukladzie doswiadczalnym, ale ze wzgledu na jego szczegolne
wiasciwoscei prodzrowotne, wynikajace z obecnoscei B-glukanu, nalezy przeprowadzié¢
dlasze badania w celu optymalizacji jego mozliwosci aplikacyjnych w technologii
przetworéw miesnych.

Stowa kluczowe — blonnik pokarmowy, B-glukan, konserwy migsne, pasteryzacja,
sterylizacja
Summary

Influence of dietary fiber addition on the quality of meat canned products

The aim of the study was to determine the influence of Vitacel® fibres: wheat (WF
200R, WF 600R), oat (HF 200, HF 600) and barley (BG 300) on selected meat quality
characteristics. The study was conducted in 3 stages. In the first stage physical and
chemical characteristics (pH, color parameters L*a*b*) were measured and the
technological properties (water and oil binding capacity) were tested for selected fibers.
The influence of the additive (in the amount of 3 and 6% in the finished product) on the
selected quality attributes (chemical composition, pH, water activity, thermal leakage,
color and texture parameters, sensory evaluation), pasteurized or sterilized meat canned
products were examined. Finally, the impact of storage on the quality of the canned
meat variants selected in the second stage was also examined. Based on the results of
the studies, it was found that the wheat and oat fiber preparations were justified in the
presented research beause of good technological effects as well as positive effect of
sensory evaluation. It was found that barley fiber usage was not successful in the
proposed experimental system, but due to its particular proprietary properties resulting
from the presence of B-glucan, a number of studies should be carried out to optimize its
application in meat processing technology.
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