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Na wartosé kaloryczng i odzywceza przetwo-
row miesnych wplywa wiele czynnikéw. Nie-
watpliwie czynnikiem decydujgcym jest sklad
recepturalny surowcéw uzytych do produkeji
danego asortymentu przetworu.

Stwierdzono jednak, Ze obecny system ukla-
dania receptur nie gwarantuje stalych wartos-
ci- odzywezych i1 kalorycznych w ramach jed-
nego asortymentu (5, 6, 9, 10).

Coraz czescie] pojawiaja sie proby opracowa-
nia takiej zasady ukladania receptur aby za-
pewniala ona przynajmniej w pewnych grani-
cach stalo§é wartosci kalorycznych przetworow
wyprodukowanych wedlug tej samej receptury
(3, 7, 11, 12).

Nie uwzglednia sie przy tym moZliwosci
zmian wartosci odzywcezych i kalorycznych za-
chodzacych w trakcie procesu technologicznego.
Prawdopodobnie przyczyna takiego stanu rze-
czy jest fakt, ze wszystkie stadia procesu tech-
nologicznego 83 ujete normami, a wiec teore-
tycznie przebiegajg zawsze w tych samych wa-
runkach { przy zastosowaniu jednakowych pa-
rametrow, dla kazdego asortymentu normatyw-
nie ustalonych. Nieliczne publikacje na ten te-
mat dotycza raczej przyswajalnosci poszczegdl-
nych aminokwaséw, a nie wplywu zabiegéw
technologicznych na sklad chemiczny gotowych
produktéw (1, 2, 4). Praktycznie jednak niejed-
nolitos¢ urzadzen w przemysle miesnym, a tak-
ze brak odpowiedniej aparatury kontrolno-po-
miarowej powoduje, ze warunki produkcji nie
sg ustalone co oczywiscie moze wplywac na ja-
koéé uzyskiwanych produktéow w ogdle, a na
ich wartoéci kaloryczne i odzywcze w szczegdl-
nosci.

Zalozeniem pracy bylo zbadanie wplywu ja-
ki wywiera temperatura wedzenia na wartoséé
kaloryczng Kkietbasy zwyczajnej.

Material i metody

W batonach wedzonej kielbasy rozmieszczono osiem
czujnikéw elektronowych ~do pomiaru temperatury
(termopary) kompensografu firmy Siemens, ktory au-
tomatycznie wykre§lal krzywg temperatury odpowied-
niego punktu pomiarowego na przestrzeni catego okre-
su wedzenia.

Batony kielbasy zwyczajnej produkowanej w oslon-
ce naturalnej wieprzowej o srednicy 45 mm dlugosci
350—400 mm nacinano w polowie dlugosci batonu
i wprowadzono termopary na gleboko$é 10 mm. W
warunkach niniejszego dodwiadezenia temperatura
wewnetrzna batonéw mierzona w 8 punktach (sche-
mat rozmieszczenia punktéw kontrolnych rye. 1) wa-
hala sie w zakresie od 54°C do 96°C. Ilo§é pomia-
réw temperatury wewnatrz batondw (ogélem 32) poz-
walala przypuszezaé, ze rozrzut ten nie jest wynikiem
bledéw technicznych personelu, ale zwigzany jest nie-
rozerwalnie z samg strukturg komory wedzarniczej.
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Objasnienia: _

O batony nie objete badaniami ;
s} punkty pormiarowe poziomu / ;
B punkty pomarowe poziormu M.

Ryc. 1. Schemat rozmieszczenia punktéw pomiarowych

Oznaczano wartoéé kaloryczng 32 batondéw Kkielbasy
co w zestawieniu z automatycznym wykresem Xkrzy-
wej temperatury wedzenia panujacej wewngatrz bato-
néw upowaznia do wyciggniccia wnioskéw odnoénie
wplywu temperatury wedzenia na wartos¢ kaloryczna
kietbasy zwyczajnej. Zaznaczy¢ nalezy, ze pomiary
wykonano réwnolegle dla batonéw zawieszonych w
ofmiu punktach kemory, a wyprodukowanych z tego
samego farszu. Rozrzut wige wartoSei kalorycznych
odnie$é mozna przyczynowo w zasadzie tylko do réz-
nic temperatur w- jakich praktycznie odbywalo sie
wedzenie poszezegblnych batondéw kietbasy.
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Tab. 1. Srednia X i odchylenia standardowe SX
Tempera- | % zawar- Y zawar- % zawar- | Kecal Kcal
tura we- tosei tosei tosei w 100 g I%}g;gz IlTo;gz w 100 g
dzenia wody Tuszezu bialka wg Atwa- uzyskano
(W) M | ® | tea | | | gz tlszczu_
$rednia | |
artymetyczna |
() 68,42 52,17 216 15,11 320,62 3,46 1,84 | 249,82
odchylenie |
standardowe i |
(S%) £8,91 £1,19 0,79 0,67 845 | 022 | 0,04 | 7,15

a) Oznaczanie procentowej zawarto$ci wody prze-
prowadzano metodg promiennikowg poddajgc roz-
drobniona kielbase suszeniu az do uzyskania stalej
wagi (PN 56/A-82110).

b) Bialko oznaczano metodg Kieldahla przeliczajgc
ilo§¢ azotu na bialko przy =zastosowaniu mnoznika
6,25 (PN 56/A-82113).

¢) Tluszcz oznaczano metoda Soxhleta (PN 56/A-
-82111).

d) Wartosé kaloryczng oznaczano metodg posrednia
na podstawie wspoétezynnikéw indywidualnych Atwa-
tera (8).

Analiza statystvezna wynikow badan.

Wyniki

Ogolne wyniki badan przedstawiono w tab. 1.

Analizie poddano skorelowanie: procentowej
zawartosci wody (W), procentowej zawartosci
ttuszczu (T), procentowej zawartosci biatka (B),
Kcal wg Atwatera, Kcal z tluszcezu, stosunek
W/B oraz T/B w =zaleznosci od temperatury
wedzenia.

Okazalo sie, ze skorelowanie powyzszych
cech jest bardzo duze (przy poziomie istotnosci
0=0,01) a mianowicie:

1. Wspolczynnik korelacji pomiedzy procen-
towa zawartodcia wody a temperaturyg wedze-
nia r= —0,84, a rownanie proste] regresji
y = —0,112x+59,83 (ryc. 2).

2. Jezeli chodzi o zmiane procentowej zawar-
todei tltuszezu w zaleznosci od temperatury we-
dzenia przy odnotowywaniu tej zaleznosci na
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Ryc. 2. Zmiana procentowej zawartoSci wody w za-

leznosci od temperatury wedzenia y=-—0,112x-+59,83
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wykresie (chmura punktéw) zauwazono wyraz-
ny ksztalt krzywoliniowe]j zaleznosci, dlatego
tez zalezno$¢é miedzy tymi cechami wyrazono w
postaci funkeji kwadratowej (parabola) y =
—0,0022x2+0,3929x+11,3. Z powyzszego row-
nania regresji wynika, ze procentowa zawar-
to§¢ tluszezu wazrasta dosé szybko do temp.
72°C, a w temperaturach wyzszych przyrost
procentowy thuszczu jest coraz mniejszy. 1 tak
w zakresie wzrostu temperatury o 18°C miedzy
54 a 72°C zawartodé tluszczu wzrosla o 2,08Y%,
a w zakresie od 72 do 89.29°C tylko o 0,63%
osiagajac w tym momencie swoj szczyt. Dalsze
podwyzszenie temperatury wedzenia powodo-
waloby wg obliczen teoretycznych juz obnize-
nie procentowej zawarto$ci tluszezu w kielba-
sie (rye. 3).

3. Wspolezynnik korelacji miedzy procentows
zawartoscig bialka a temperatura wedzenia
r= 10,97, a roéwnanie prostej regresji y =
=0.0728x+10,13 (ryc. 4).

4. Wspolczynnik korelacji miedzy wartoscia
kaloryczng (wg Atwatera) a temperaturg we-
dzenia r = 10,89, a prosta regresji y=0,844x+
+262,88.

5. Wspodlezynnik korelacji miedzy ilorazem

W/B a temperaturg wedzenia r = — 0,95, a réw-
nanie prostej regresji y = —0.023x+5,05 (W —
procentowa zawartos¢ wody, B — procentowa

zawartos¢ bialka).

S0 80 70 30 90 tamp
Ryc. 3. Zmiana procentowej zawartosci tluszezu w
zalezno$ci od temperatury wedzenia y=-—0,0022x2+
-+0,3929+11.3
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6. Wspolczynnik korelacji miedzy ilorazem
T/B a temperaturg wedzenia r = —0,67, a
réwnanie prostej regresji y = —0,0029x-+2,033.
Ponadto zbadano stopienn zaleznosci pomiedzy
0golng wartoscia kaloryczng produktu a war-
tosciami kalorycznymi uzyskiwanymi z tluszezu
zawartego w przetworze. Wspolczynnik korela-
cji okazal sie tu bardzo wysoki i wynosil r+
+0,89, a rownanie prostej regresji y=1,052x+
+57,78. Jezeli przyja¢ srednig ilos¢ Kcal za-
wartej w kielbasie (x=320,62) za 100% to Kcal
uzyskiwane z tluszczu w tej kielbasie ($rednio
% =249,82) stanowia 77,9%.

a¢ y=-000224%+0,39295+ 11,293

S0 &0 7o &0

v
0 derr

Ryc. 4. Zmiana procentowej zawartod$ci biatka w
zaleznosci od temperatury wedzenia y=0,0728x+10,13

Oméwienie wynikéw

Rozrzut temperatur wewnatrz batonow kiel-
basy w przypadku przeprowadzenia wedzenia
w komorach niezmechanizowanych jest dosé
znaczny. Rozrzut ten w warunkach niniejszych
do$wiadczenn wynosit do 54 do 90°C to jest
36°C.

Tak duZy rozrzut temperatur wedzenia nie
pozostawal bez wplywu na wartosci kaloryczne
kielbasy przy czym obserwowano wyrazng pra-
widlowos§é tych =zaleznosci. W szczegdélnosel
wraz ze wzrostem temperatury wedzenia
zmniejszala sie procentowa zawartosé¢ wody w
batonie a rosty procentowe wartosci wszystkich
innych skladnikéw. W efekcie najwieksze war-
to$ci kaloryczne uzyskiwano w tych batonach
kielbasy w ktérych termopary odnotowywaly
najwyzsze temperatury wedzenia. Rozrzut ten
byt znaczny bo w granicach 334,57 do 3024
Kcal (32,1 Kcal) przy odchyleniu standardo-
wym Sx=38,45.

Odnotowa¢ warto takze fakt, ze bardzo znacz-
ny procent warto$ci kalorycznej (77,9%) uzy-
skuje konsument kieltbasy zwyczajnej z malo
wartosciowego odzywczo i dietetycznie tluszezu.

Wnioski

1. Temperatura wedzenia wplywa bezposred-
nio na wartosci kaloryczne gotowej kielbasy.

2. W szezegdlnodei ze wzrostem temperatury
wedzenia rosnie wartoéé¢ kaloryczna kielbasy w
wyniku:

a) odparowania pewnej ilosci wody,

b) wzrostu procentowej zawartodci tluszezu
1 bialka.

3. Ze wzrostem temperatury wedzenia male-
ja ilorazy W/B i T/B.
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Komer M., IIlmebkapuyk }O. — BanaHue TteMIepa-
TYPbi KCIIYEHNA HE K2JXOPUAHOCTH OCHIKHCBEHHO} KOJ-
Gachl,

ViccmenoBaEusL TPCBENM B HEMEXaHNU3WPOBAHHBLIX
KCNTUJILHLIX KXamepax. Ha konbacax 13 OXHOM Ccepum
OPOAYKLMM NPOBEAM 32 M3MEPeHMA TeMIepatyphbl, NP
uyeM ycTaHoBMAM KonebaHug B rpanmmax oT 54° mo
90°C. Bce 6aTOHBI NOABEPIAM IIOTOM XUMKUYECKOMY
aHaAIM3y M BBHMNUCIUIAM MX KaJIOPUMHCGCTL. Pe3yib-
TATbl MCCIAENOBAHMI IOLBEPTAM CTATUCTUYECKOMY 00-
paloTke M OOpPefenMaN IIPOICHTHYIO KOPEJAIMIO CO-
mepkanua soasl (W), xkupa (T), Beaxor (B), Kcal mo
Arearepy, Kcal nmosyuaeMbIXx U3 KMpPa a TaKKe HacT-
HeIXx W/B m T/B B 3aBUCHMMOCTM OT TEeMIIepPaTypPbI
KOIIYeHNS.

YcTraHOBMIAM BBICOKO CYI[ECTBEHHYIO KOPEJIALUIO
ME3KJy COZepzxkaHueM 0eJKOB ¥ KaJODPUIIHOCTLIO a
TaK’ke BBICOKYIO OTPULATEJNBHYIO KOPEJIALMIK MeXIY
copepIaHMeM BOAbl M uacTHeIMU W/B 1 T/B a reMm-
mepaType¥ KonueHMd. UTO KacaeTCd NPOLEeHTHOM M3-
MEHUYMBOCTHU COJePKaHUA KUPOB B COOTBETCTBUU OT
TeMIIepaTypPhbl KOM4YeHMdA, TO BLIPAXKAETCA OHA B OOP-
Me KBaJipaTHOM YYHKIMM (mapabomna) y = — 0,0022x2 +
+ 0,3929 + 11,3.

Kocot M., Szynkarczuk J. — The influence of smoking
temperature on the caloric value of common sausage.

The purpose of the work was to check the influence
of smoking temperature on the caloric value of com-
mon sausage being smoked in non-mechanical smok-
ing chambers. There were carried out 32 measures of
temperature and it was found its fluctuation from 54
to 90°C. Each batch was analysed taking into con-
sideration the chemical composition and caloric values.
The findings of the examinations were calculated sta-
tistically determining the correlation of per cent con-
tent of water (W), fat (T) and protein (B), Kcal acc.
to Atwatera, Kcal obtained from fat and indices W/B,
and T/B in dependence on smoking temperature. It
was found an essential correlation between the con-
tent of protein, caloric value, and also a high negative
correlation between the content of water and the in-
dices W/B, and T/B, and smoking temperature. As to
the per cent changeability of the fat content in de-
pendence on smoking temperature it can be expressed
in the form of square function: y = —0.0022x2+
+0.3929x+11.3.
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