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Streszczenie. Oceniano wpltyw 5, 10 i 20% wymianypwaga ttuszczowego na surowiec
z nasion gryki nieobtuszczonej oraz obtuszczonegmany barwy drobno rozdrobnionych wyro-
boéw miesnych. Dokonano pomiaru parametrow barwy metmabiciows. Materiatem déwiadczal-
nym byly modelowe wyroby o sktadzie recepturowyr@%®chudej wotowiny, 40% wieprzowego
tluszczu drobnego, 30% wody lodowej oraz surowigmgion gryki obtuszczonej i z tugkktory
wprowadzano w miejsce ¢xi thuszczu. Parametry barwy @dwiadczalnych wyrobéw wyrano
w systemie L*a*b*. Przeprowadzona analiza waitd badanych wyrinikow wykazata wpltyw
wymiany ttuszczu oraz czasu dzialagigiatta dziennego na parametry barwy oraz tré@tmarwy
wyrobéw mksno — rdlinnych. Wydtwanie czasu dziatanigwiatta dziennego na wyroby gsne
powodowato obrienie jasnéci oraz obnienie udziatu barwy czerwonej.

Stowa kluczowe gryka, barwa, niskottuszczowe produktyesrie

WSTEP

Orzeszki gryki § dobrym surowcem do produkaywnosci funkcjonalnej ze
wzgledu na zawart@® bezglutenowego biatka, witamin, soli mineralnych oraz
obecndci zwiazkéw przeciwutleniajcych, jakimi g flawonoidy [2,3]. W calych
nasionach gryki wykryto szé flawonoidow: rutym, kwercetyr, orientyrg, izo-
orientyrg, witeksyrg i izowiteksyre. Najwazniejszym jednak kryterium decydyj
cym o wykorzystaniu gryki do produkcgiywnosci funkcjonalnej jest wysoka
wartas¢ odzywcza biatka orzeszkow. W poréwnaniu z biatkiem ziarna innych
gatunkéw zbd, biatko gryki jest bogatsze w lizgnarginire i tryptofan [7].

Jednym z podstawowych atrybutoéw jé&owyrobéw misnych jest barwa.
Barwa wyrobu jest funkaejzestawu surowcow renych, ttuszczowych oraz in-
nych substancji dodatkowych wchadygch w sktad farszu, iiacych sé domi-
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nujaca dtugaicia fali, czystdcia kolorymetryczia oraz jasnécia fotometrycza.
Jednoczénie jest ona, w diej mierze, pochodnzawartdci barwnikow hemo-
wych w tkance misniowej wytej do ich produkcji [6].

Najprostsz metod, oceny barwy jest ocena sensoryczna (metoda wzajkow
ktéra polega na poréwnaniu barwy probek ze wzorchrsirumentalne metody po-
miaru barwy (metody obiektywne) opierajie na zjawiskuze barve mazna wyrazé
przez paiczenie — w odpowiednich #oiach — trzech sktadowych barw: czerwonej,
zielonej i niebieskiej. W roku 1976 Mizynarodowa Komisja @vietleniowa CIE
opracowata system #oiowego wyraania barwy, tzw. CIE L*a*b* [4,5].

Celem pracy byto ok&tenie wptywu wymiany cgci ttuszczu na odpowied-
nio przygotowane nasiona gryki obtuskanej i z fusk zmiany wartai parame-
trow barwy oraz trwak® barwy modelowego produktu drobno rozdrobnionego.
Postawiono hipotez ze naturalne sktadniki zawarte w nasionach gryki (rekjwi
sza zawart@& substancji biologicznie czynnych jest w okrywie nasiennej)amog
zapobieg& zmianom barwy.

MATERIAL | METODY

Materialem déwiadczalnym byly drobno rozdrobnione wyrobyesne pa-
rzone o skfadzie surowcowym: chuda wotowina 60% oraz ttuszcz drolay w
przowy 40%. W czasie procesu wytwarzania do farszéw dodawano 30% wody
lodowej, 2% mieszanki peklagej. Jednoczmie zastosowano wymiarsurowca
ttuszczowego w iléci 5, 10, 20% uwodnionymi nasionami gryki twaczuktad
wariantéw déwiadczalnych przedstawionych w tabeli 1.

Nasiona gryki rozdrabniano na rozdrabniaczu uniwersalnym typu H 11/3
przez sita grednicy 3 mm, a nagbnie poddano procesowi ekstruzji w ekstrude-
rze dwulimakowym stakowym typu 2S9/5. Zastosowano rgmstjace tempera-
tury w poszczegélnych sekcjach ekstrudera: 120, 140, 160°Cl1éastpnie
ponownie rozdrabniano na rozdrabniaczu bijakowym przez siadoicy 4 mm.
Otrzymane produkty uwadniano w stosunku 1:3 i w takiej postaci dodada
wyrobéw mesnych. Mgso oraz tluszcz rozdrabniano w wilku przez sjatkred-
nicy oczek 3 mm. Surowce asine oraz dodatkowe kutrowano w laboratoryjnym
urzadzeniu przy 2000 ofhin™ podajc do misy kutra kolejno raso, mieszank
peklujaca, wock lodowa oraz ttuszcz i przygotowane uwodnione nasiona odpo-
wiedniego zbea. Czas procesu kutrowania wynosit 3 mina@wva temperatura
farszu uzyskiwana w procesie kutrowania nie przekraczata. Farszem napet-
niano szklane stoiki grednicy 50 mm i wysokai 80 mm i pasteryzowano
w wodzie do uzyskania 70 wewmtrz bloku mgsnego. Nagpnie produkty
schtadzano zimpwoda, przechowywano w temperaturz8C4przez 24 godziny
i przeznaczono do bafla
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Tabela 1.Sktad surowcowy wyrobow rggnych
Table 1. Meat products composition

Warianty — Variants

Skitadniki — Ingredients
PK PO1 PO2 PO3 PG1 PG2 PG3

Chuda wotowina

Beef (g) 42 42 42 42 42 42 42
Wieprzowy ttuszcz drobny

Minced pork fat (g) 28 26,6 25,2 22,4 26,6 25,2 22,4
Uwodniony preparat gryki

obtuszczonej

Hydrated preparation of buck- - 14 2,8 5,6 - - -

wheat seeds without hull (g)

Uwodniony preparat gryki

nieobtuszczonej

Hydrated preparation of buck- - - - - 14 2,8 5,6
wheat seeds with hull (g)

Woda lodowa
Ice water () 30 30 30 30 30 30 30

Mieszanka peklujca
Curing mixture (g) 2 2 2 2 2 2 2

Pomiar parametréw barwy

Badania przeprowadzono na probkackrednicy okoto 35 mm i gruldoi
okoto 5 mm bezpg@ednio po wyaiciu z wyrobéw oraz po 1, 2 i 4 godzinach
przetrzymywania wswietle dziennym. Pomiary parametréw barwy wykonano
metod, odbiciowg przy wyciu spektrofotometru firmy X-Rite z otworem pomia-
rowym osrednicy 25,4 mm. Stosowarinddto swiatta Dss i standardowy obser-
wator kolorymetryczny o polu widzenia 2l@akozrédto odniesienia stosowano
wzorzec bieli (L* = 95,87, a* = —0,49, b* = 2,39). Wyniki wyemo jako CIE
L*a*b*. Wspotrzedna L* okréla jasnd¢, a* chromatyczn& w zakresie czerwo-
no — zielonym i b* chromatycz¥é w zakresiezotto — niebieskim. Catkowt
zmiarg barwy wylicza si ze wzoru AE =,/(AL*)? + (Aa*) ? + (Ab*) 2. W kazdym
punkcie pomiarowym rejestrowano parametry barwy w trzykrotnym paesmar,
uzyskany wynik stanowit ickredni wartas¢.

Pomiary wykonano w trzykrotnym powtérzeniu dlazdtej z trzech wyprodu-
kowanych partii wyrobu. Wyniki poddano analizietgstycznej. Przeprowadzono
analiz wariancji, a do okrdenia istotnéci réznic (na poziomie istotrigi o. = 0,05)
wykorzystano test T-Tukey’a.
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WYNIKI

Wyniki przedstawione w tabelach 2-4 pokazwptyw ilosci wymiany su-
rowca ttuszczowego na surowiec z nasion gryki obtuszczonej itnsaizonej
oraz czasu przetrzymywania $wietle dziennym na parametry barwy L*a*b*
modelowego produktu kutrowanego na parametry barwy. Przeprowadzona anali-
za statystyczna wykazata istotny wplyw £ 0,05) wymiany surowca tluszczo-
wego oraz czasu przetrzymywaniawietle dziennym na warfci parametru L*
barwy. Wzrastajca ilos¢ wymiany surowca tluszczowego na nasiona gryki
zmniejsza wartei parametru L* (tab. 2), decydigego o jasnii produktu.
Wymiana surowca tluszczowego na nasiona gryki nieobtuszczonej powadowa
wicksze obnienie wartéci tego parametru, w poréwnaniu z produktami, w kté-
rych zastosowano substytegurowca ttuszczowego na nasiona gryki obtuszczo-
nej. Najwiksze zmiany tego parametru w stosunku do wyrobu kontrolnego zano-
towano dla wyrobu z 20% wymiarsurowca ttuszczowego na nasiona gryki nie-
obtuszczonej. Wartg jasndgci dla tego wariantu wyrobu (PG3) po 4 godzinach

przetrzymywania wynosita 55,81, podczas gdy dla wyrobu kontrolnego (PK) byt
ona réwna 61,26.

Tabela 2.Parametry L* barwy w czasie przetrzymywania pradwkswietle dziennym
Table 2. Values of colour parameter L* during meat prodwogsosure to light

Wyréznik L* Warianty — Variants
Parameter L*
PK PO1 PO2 PO3 PG1 PG2 PG3
Oh 61,29a 59,99 59,36 58,20A 57,98 58,62 56,14a
1h 61,42 60,81ac 59,94a 58,86A 58,87 59,12 55,65b
2h 61,07 60,73bc 59,89a 58,98 59,17 59,28 56,18a
4 h 61,26a 60,95ab 60,10 58,69 59,35 58,98 55,81b

Srednie oznaczone tymi samymi matymi literdffi obrbie tej samej grupy i wielkimi literarfi?
pomiedzy r&nymi prébami nie rénia sic statystycznie istotniex(= 0,05).
Averages marked with the same letters are nosstatily significantly differentd = 0.05).

Wartdsci parametru a* zmienialy siistotnie pod wptywem zedicowanej
substytucji surowca tluszczowego oraz czasu przetrzymywarieiade dzien-
nym (tab. 3). Wraz ze wzrasiej wymiam surowca tluszczowego nagbwato
istotne @ = 0,05) obnienie udziatlu barwy czerwonej dlaekszaci wariantow
produktow. W miag uptywu czasu dziatanigwiatta dziennego na wyroby nast
powato zmniejszenie wado parametru a* barwy. Zanotowano takr&nice
wartaici tego parametru dla wyrobéw zawiex@jch gryle z tusky oraz pozba-
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wionej tuski. Warianty wyrobow, w ktérych jako substytut ttusz@astosowano
gryke nieobtuszczom charakteryzowaty siwyzszym udziatem barwy czerwonej
w poréwnaniu do wyrobéw z grgkobtuszczon. Produkt z najwisz zawarto-
§cig surowca z nasion gryki z tusk poddany oddziatywanigwiatta dziennego
przez 4 godziny charakteryzowak shajnizszz wartscia parametru a* (4,76)
w stosunku do wyrobu kontrolnego (5,65) przetrzymywanegéwietle dzien-
nym réwniez przez 4 godziny.

Tabela 3.Parametry a* barwy w czasie przetrzymywania pragukswietle dziennym
Table 3.Values of colour parameter a* (redness) duringmpraducts exposure to light

Warianty — Variants

Wyréznik a*

Parametera®  py PO1 PO2 PO3 PG1 PG2  PG3
oh 8,12a 788  820A 9,01 934  835A 751
1h 6,95 670  7,12B  7,85A  7,84A  7,14B 6,53
2h 8,13a 5,96 633  6,77A  6,78A 612 561
4h 5,65 5,13 5,56 6,01 5,70 521 476

Srednie oznaczone tymi samymi matymi literaffiv obrbie tej samej grupy i wielkimi literarfi?
pomiedzy r&nymi prébami nie rénia si¢ statystycznie istotniex(= 0,05).
Averages marked with the same letters are nosstatily significantly different¢ = 0.05).

Tabela 4.Parametry b* barwy w czasie przetrzymywania pradukswietle dziennym
Table 4. Values of colour parameter b* (yellowness) dummgan products exposure to light

Warianty — Variants

Wyréznik b*
Parameter b* PK PO1 PO2 PO3 PGl PG2 PG3
16,2 16,32 16,4 16,47
0h 6,29 6.3 1766a 1801 L04® 6 16,62A
DFG CEG ABEF  BCD
1h 17,46A 16,69  17,79a 18,15 16,86B 16,81B  17,44A
2h 16,95 17,33 18,49 18,85 1750 17,72 1841
4h 18,91A 17,88  18,88A 19,36 18,10 1824 19,02

Srednie oznaczone tymi samymi matymi literéffiv obrbie tej samej grupy i wielkimi literaffi?
pomiedzy r&nymi prébami nie rénia si¢ statystycznie istotniex(= 0,05).
Averages marked with the same letters are nosstatily significantly differentd = 0.05).

Zmiany wartdci parametru b* zalaly zaréwno od poziomu wymiany su-
rowca tluszczowego, jak i od czasu ekspozycji ha dziakamiatta dziennego.
Ksztattowaly st one od 16,29 dla wyrobu kontrolnego (PK) be&rpdnio po
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wycieciu probki do 19,36 dla wyrobu PO3 po 4 godzinach przetrzymywania
w $wietle dziennym. Zaobserwowano brak istotnego wptywu poziomu wymiany
surowca ttuszczowego dla gszaci wariantow produktéw poddanych ocenie
bezpdrednio po przygotowaniu probki na parametr b*.

Wigksza¢ wynikdéw wskazujeze wraz z obrieniem poziomu tluszczu nagtije
wyrazne pociemnienie barwy produktow gsmych, co objawia siw zwiekszonych
wartasciach parametru a* barwy oraz towarzysamu temu zjawisku ohbianiu
si¢ wartasci parametru L*. Obserwowana ciemniejsza barwa produktigjést-
nie wynikiem pogorszeniastopnia rozproszenia promieswietinych, wigci-
wosci optycznej uzalenionej w decydujcym stopniu od zawardoi ttuszczu [1].
Wyniki przedstawionych badgotwierdzag t¢ zaleznosic.

Analiza wyliczonych wartéci AE*, charakteryzujcych catkowig zmiarg
barwy wykazata wpltyw czasu przetrzymywanigwietle dziennym na trwaksé
barwy. Przebieg zmian wagm AE* w zaleznoéci od czasu wystawienia savia-
tto dzienne dla wszystkich wariantow wyrobow przedstawiono na rysunku 1.
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1,51 —t+=—PG3
1
0,5
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Czas przetrzymywania swietle dziennyn
Exposure to light (h)

Rys. 1.ZmianyAE* w czasie przetrzymywania $wietle dziennym
Fig. 1.Changes in the value aE* during meat products exposure to light

Wraz z uptywem czasu dziatandwiatta dziennego warfgi AE* wzrastaly, co
wskazywato na pogorszeniee dbarwy w poréwnaniu do préb, nie poddanych
dziataniuswiatta dziennego. Najwksze zmiany nagpity po 1 godzinie oddzia-
tywaniaswiatta, nieco wolniejsze zmiany zaobserwowano w kolejnych godzinach
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dziataniaswiatta na wyroby. Najwiksze zmiany w trakcie 4 godzin dziatania
Swiatta zanotowano dla wyrobu PG1 (z 5% substytscjrowca ttuszczowego na
nasiona gryki nieobtuszczonej), najmniejszé dia wyrobu PO2 (z 10 % wymia-
na surowca tluszczowego na nasiona gryki obluszczonej). Przygomgorszenia
barwy wyrobéw byto prawdopodobnie utlenienie pod wptywssviatta czerwono
zabarwionej nitrozylomioglobiny (powstagej w wyniku peklowania msa) do
szaro — bizowej metmioglobiny.

WNIOSKI

1. W miar uplywu czasu dzialaniawiatta dziennego na wyroby nsine
oraz ze wzrastem wymiany surowca ttuszczowegogpagtalty zmiany barwy
wyrobOow mesnych przejawiace sé obnizeniem jasnéci oraz udziatu barwy
czerwonej.

2. Najbardziej niekorzystn barwe (najnizsz wartags¢ parametru L*, naj-
mniejszy udziat barwy czerwonej) stwierdzono dla wyrobu PG3, wyprodakow
nego z 20% wymiapsurowca ttuszczowego nasionami gryki nieobtuszczonej.

3. Zaobserwowano wplyw czasu dziatadigiatta dziennego na wzrost war-
tosci AE*. Najmniejsa trwalcscia barwy charakteryzowaty siwyroby z zawar-
toscia nasion gryki nieobtuszczonej.
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DURABILITY OF COLOUR OF MEAT PRODUCT WITH BUCKWHEAT
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Abstract. The effect of different levels (5, 10%20of fat replacement with buckwheat seeds
and of exposure to light on the colour of mincecatproducts was studied. Examinations of reflec-
tance and analysis of colour in CIE L*a*h* systemere carried out. The colour was examined
using an X-Rite reflection spectro-colorimeter. Ranaterials used for manufacturing the test prod-
ucts were: beef — 60%, minced pork fat — 40%, ie¢ew— 30%, and buckwheat seed preparation
which replaced a certain amount of fat in the pombdwmposition. As can be seen from the value
analysis of test factors, most of the tested sasniblat included an admixture of buckwheat seed
preparations revealed a significant effect of reipig fat with the hydrated buckwheat seed prepara-
tion on the colour of meat products. The changesotdur was due to the lowering of the value of a*
parameter (decreasing of the share of red coloah)@wvering of the value of L* parameter.

Keywords: colour, low-fat meat product, buckwheat



