
Nr4 1\{EDYCYNA WET ERYNARY JNA Rok XXXI

H|GIENA I TECHNOLC IA ZYWNCSC|
ZWNERZĘCEG P CH EZENIA

MARIUSZ KOCOT, JÓZEF SZYŃKARCZUK

Wpływ femperCItury wędzenlq no wortość kqlo!,ycznq

kiełbosy zwyczojnej
z Instytutu HiBieny Procluktów zwierżęc},ch wydziału weterynaTyjnego A,R we Wrocla,,viu

Na wartość kaloryczną i odżywczą przetwo-
rów mięsnych wpłyłva wiele qzynnikóul. Nie,
wątpliwie czynnikiem decy,dującym jest skład
receptura,Iny surowców użytych do produkcji
danego asortymentu przetworu.

Stwier,dzono je,dnak, ze obecny system rrkła-
dania receptur nie gwarantuje stałych wartoś-
ci od,żywczych i kalorycznych w ramaclr jed-
nego asortymentu (5, 6, 9, 10),

Coraz częściej pojawiają się próby opfacowa-
nia takiej zasady ukłar]ania receptur aby za-
pewniała ona przynajmniej w pewnych grani-
cach stałość wartości kalorycznych przetworów
wyprodukovlanych we,dług tej samej receptury
(3, 7, 17, I2).

Nie uwzględnia się przy tym rnożliwości
zmian wartości o,dżywczych i kalorycznych za-
chodzących w trakcie procesu technologicznego"
Prawdopodohnie przyczyną takiego stanu rze-
czy jest fakt, że wszystkie stadia procesu tech-
nologi,cznego są ujęte normami, a więc teore-
tycznie przebiegają zaw,sze w tych samych wa-
runkach i przy zastosowaniu jednakowych pa-
rametrów, dla każdego asortymentu normatyw-
nie u,stalonych. Nieliczne publikacje na ten te-
mat dotyczą taczej przyswajalności poszczegóI-
nych aminokwasów, a nie wpływu zabiegów
technologic zny c7l na skład chemiczny goiowych
pro,duktów (l, 2, 4). Praktycznie je,dnak niejed-
nolitość lrządzeń rv przemyśle mięsnym, a tak-
że brak odpowiedniej aparatury kontrolno-po-
miarowej porroduje, że warunki produkcji nie
są ustalone co oczywiście moze wpływać na ja-
kość uzyskiwanych produktów w ogóle, a na
ich lvartości kaloryczne i odżywcze w szczegó!-
ności.

Założeniern pracy ibyło zbadanie wpływu ja-
ki wywiera ternperatura wę,dzenia na lvartość
kaloryczną kiełbasy zwyczajnej.

Materliał i metody

W .batonach -wędzonej kiełbasy r,ozrlieszczono osiem
czujników elektronowych do pomiaru temperatury
(termopary) kompensografu firmy Siemens, który au-
torrnatycznie wykr,eślał krzywą temp,eratury odpowied-
niego punktu po;miar,owego na przestrzeni całego okre-
su rvędzenia,

Batony kiełbasy zwyezajnej produkowanej w osłon-
ce naturalnej wieprzowej o średnicy 45 mm długośc,i
350-400 mm n,acinano w połowie długości batonu
i wprowadzono terrmopary na głębokość 10 mrn. W
warunkach niniejszego doświadczenia temperatura
rł,ewnętrzna batonów mierzona w B punhtach (sche-
mat łozm.ieszczenia punktów kontrolnych fyc. 1) wa-
hała się rv zakrósie od 54oC do 90oC. Ilość pomia-
rórłl temperatury rve,tvnątrz batonó.w (ogółem 32) poz-
rv,alala przypuszczać, że rozrzut, ten nie jest rł,rynikiem
błędórł, technicznych personelu, ale zl,viązany jest nie-
rozerr.zalnie z samą struktrrrą komory wędzar-łriczej.

Ryc. 1. S,chemat rozmieszczenia punktórł, pomiar,owych

Oznaczano wartość kaloryczną 32 batonów kiełbasy
co w zestawieniu z auto,matyczny,m wykresern krzy-
wej ternperatury wędzenia panującej wewnątrz bato-
nów upo,ważnia do wyc,iągnięcia w,niosków odnośnie
wpływu temperatury wędzenia na wartość kal,oryczną
kiełbasy zwyczajnej. Zaznaczyć na).eży, że pomiary
wykonano równole§le dla batonów zawieszonych w

odnieść można przyczyno,\No ,w zasadzie tyilko do róż-
nic temperatur w, jakich praktycznie odłll"watro się
1,ędzenrie poszczególnych tlatonów kiełbasy.
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Tab. 1. Srednia i i odchylenia standardowe Sx

średnia
artymetyczna
(i)

odchylenie
standardowe
(Sx)

68,42

+B,91

52,I7

+1,19

27,76

0,79

a) Oznaczanie procentowej zawartości wo,dy prze-
prowadzano .metodą pronriennikową poddając roz-
drobnioną kiełbasę suszeniu aż do uzyskania stałej
wagi (PN 56/A-82110).

b) Białko ozlaczano metodą Kieldahla przeliczając
ilość azotu na białko przy zastoso,waniu mnożnika
6,25 (PN 561A-82713).

c) Tłuszcz oznaczano metodą Soxhleta (PN 56/4-
- B21 1 1).

cl) Wartość kaloryczną oznaczano metoclą pośrednią
na podstarluie rvspólczynnil<órv ind},rr-idualn.tch Atr,r,il-
tera (B).
Atraliza statl,sf5,g7l1żi \\,JInikóN badali

Wvniki
Ogólne wyniki badań przedstawiono w tab. 1,

Analizie poddano skore]owanie: procentowej
zawartości wody (V/), procentowej zawartości
tłuszczu (T), procentowei zawartości białka (B),
Kcal wg Atwatera, KcaI z tłvszczu, stosunek
W/B oTaz T/B w zależności od temperatut,y
wędzenia.

Okazalo się, że skorelowanie powyzszych
cech jest bardzo ,duże (przy poziomie istotności
rr:0,01) a mianowicie:

1. Współczynnik korelacji pomiędzy procen-
tową zawartością wody a temperaturą węCze-
nia r : -0,B4, a równanie prostej legresji

0,112x*59,B3 (ryc. 2).

2. Jeżeli chodzi o zmianę procentowe j zawar-
tości tłuszczu w zależności od temperatury wę-
dzenia przy odnotowywaniu tej zalezności na

Iloraz
T/B

320,62

B,45

3,46

0,22

1,84

0,04

249,82

7,L5

wykresie (chmura punktów) zauważono wyraź-
ny kształt krzywoliniowej zależności, dlatego
też zależność między tymi cechami wyrazono w
postaci funkcii kwa,dratowej (parabola) y :
-0,0022x2*0,3929x*7I,3. Z powyższego rów-
nania regresji wynika, że procentowa zawal,-
tość tłuszczu wzrasta dość szybko ,do temp.
72"C, a w temperatura_ch wyższych przyrost
procentowy tłuszczu jest coraz mniejszy, I tak
w zakresie wzrostu tenrperatury o 1B"C rmiędzv
54 a 72oC zawartość tłltszczu wzrosła o 2,0}th.
a w zakresie od 72 do 89.29oC tylko o 0,680/o
osiągając w tym momencie swój szczyt. Dalsze
podwyzszenie temperatury wędzenia powo,do-
wałoby wg obliczeń teoretycznych juz obniże-
nie p]:ocentowei zawartości iłuszczu w kiełba-
"sie (ryc. 3).

3. Współczynnik korelacji rniędzy procentową
zal,variością białka a temperaturą wędzenia
r : i0,97, a równanie prostej regresji y :
-0.072Bx*10,13 (ryc. 4).

4. Współczynnik korelacji między wartością
kaloryczną (wg Atwatera) a temperaturą wę-
dzenia r : fO.B9, a prosta regresji y:0,844xł
+262,88.

5. Współczynnik korelacji między ilorazem
W/B a temperaturą wędzenia 0,95, a rów-
nanie prostej regresji 0.023x-i"5,05 (W -procentowa zawartoŚc wody. B - procentowa
zawartośr: białka),

a&70@ł)&np

Ryc, 3. Zmiana procentowej zawańŃci tłuszczu ,w
za7eżnośct od temperatury rvędzenia y:-g,gg22aza

+ 0,3929 + 11,3

ło zawar-
tości

białka
(B)

KcaI
w 100 pi

wg Atwa-
tera

Iloraz
\,V/B

Kcal
w1O0g
uzyskano
z tłlszczu

:]

"]
.]

frQm'ngłeĘp

Ryc. 2. Zmiana lprocentowej zawartŃci wody w za-
leżności od temperatury rł,ędzenia y:-0,172x*59,83
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6. Współczynnik korelacii między ilolazem
T/B a ternperaturą wędzenia a,67, a
równanie prostej regresji 0,0029x*2,038.
Ponadto zbadano stopień zalezności por.riędzy
tlgólną wartością kaloryczną proCulrtu a war-
tościami kalorycznymi uz;,skiwa.nymi z iłuszczu
zawartego rv przetworze. \\/spółczynnik korela-
cji okazał się tu bardzo wysoki i wynosił r*
+0,89, a równanie prostej regresji y:1,052x1-
F57,7B. Jezeli przyjąc średnią ilość l(cai za-

rvartei w kiełbasie (x:320,62) za 1000lo to Kcal
r-Lzyskiwane z tłuszczu w tej kiełbasie (śre,dnio
x: 249,82) stanowią 77,9010,

_-_L.*
89 92 !!,f,1

Ryc. 4. Zmiana procentowej zawartości białka w
zależności od temperatury wędzenia y:0,072Bx+10,13

Omówienie wyników
Rozrzut temperatur wewnątrz batonów kieł-

basy w przypadku przeprowadzenia wędzenia
w komorach niezmechanizowanych jest dość
znaczny. Rozrzut ten w warunkach niniejszych
doświadczeń wvnosił do 54 do 90uC to jest
36oC.

Tak duży roztzut temperatur wędzenia nie
pozostawał :bez wpływu na wartości kaloryczne
kiełbasy przy czym o'btserwowano wyr,aźną pra-
widłowość tvch zależności. W szczególn,ości
wTaz ze wzrostem temperatury wędzenia
zmniejszała się procentowa za,wartość wody w
batonie a rosły procentowe wartości wszystkich
innych składników. W efekcie największe war-
tości kaloryczne uzyskiwano w tych batonach
kiełbasy w których termopary o,dnotowywały
naiwyzsze temperatury wędzenia. Rclzrzr_rt ten
był znaczny bo w granicach 334,57 ,do 302,4
Ilcal (32,7 Kcal) przy odchyleniu standardo-
wyrm Sx:B,45.

Odnotować warto także fakt, że bańzo znacz-
ny procent wartości kalorycznej (77,9%) u:zy-
skuje konsument kiełbasy zwyczajnej z mało
warto,ściowego odżywczo i dietety cznie tłuszczu.

Wnioski
1. Temperatura wędzenia wpływa bezpośred-

nio na wartości kal,oryczne gotołvej kiełbasy.

2, W szczególności ze wzrostem temperatur;r
wędzeniir rośnie wartość kaloryczna kiełbasy w
wyniku:

a) odpalowania pewnej ilośc,i wo,dy,
b) wzrostu procentclwej zawartości Łlu,szcztt

i białka.

3. Ze wzrostcm temperatury wędzenia miłle-
ją ilorazy W/B i T/B.
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Blrr,rffHlle TeMII€pa-
T},p6I ĘonvelIIdff H& KaJropufirrocrr o6rrr<rroneurłofi xołr-
6acsr,

VIccneAoeaFir{fl npoBeJIr IJ HeMexaHrl3l{poBaFIHTJIX
KonTrlJll,Hblx l{aMepax. Ha r<oa6acax wz oauoit ceouu
npoAyKI_II4r{ npoBe jlr{ 32 vswrepea vg TeMnepaTypEIJ npr1
.i€Iu 5r6ląlro"rnrł xone6aH]{fi R lpaH]4uax oT 54o lo
90oC. Bce 6atoust noABeplJIr{ noToM xI4MlrqecKoMy
a.rlaflfi3y vI BbI|rucJIuiII{ ilx KaJlopvńuacl:o. Pesynr-
TaTbI r{cc.IleAoeaur,tź [oABeprJIrI cTaTl4cTilqecKoruy o6-
pa6crr<e r,! onpeAeJIJ4JIII npoileIiTHyIo Kopeilffqurc co--
Aepx<aHr{fi so4sI (W), >xl,tpa (T), 6enr<on (B), Kcal no
Arearepy, KcaI nołyvaeMblx !{3 )KIłpa a TaKx<e qacT-
HsIx W/B n TlB B 3aBl4cTll\,IocTw oT TeMIIepaTypbI
KonqeHrfl,

Ycrarrosrłnl4 BF,IcoKo cyu]ecTBeI-IHy}o KopeJIflqr,Iro
},!c>KAy coAep>Kaur{eM 6enxog lr liarropzżrroctsro a
TaK)Ke BbIcoKylo oTpilI{aTeJIbHylo KopeJIfiI]'1rc I.iIex<Ay
coAepxaHleM BoAbI ]4 qacTHbIM!,r W/B lt T/B a reru-
nepatypoż T<onqeHilfi. 9to xacaerca npoqerłtrroż rłs-
MeHqrlBocTTl co,qepx<aHT4fl )KrlpoB B cooTBeTcTBlIlĄ o.|
TeM[epaTypbl Kollrieu]4.fi, To BLIpa>KaeTc.f oFIa B óop-
Me KBanpaTHoń lyurqmvt (napa6ona) y: - 0,0022x2 +
+ 0,3929 -i- 11,3.

Kocot M., Szyńkarczuk J. - The influerrce of smoking
temperature on the caloric value of oommon sausag€.

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 ,,vere carr"ied out 32 measures of
temperature and it was found its fluctuation from 54
to 90oC. Each batch was analysed taking into con-
sideration the chemical composition arr,d 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 coń-
,tent of protein, caloric value, and also a high negative
correlation betrveen the content of water and the in-
dices WB, anci T/B, and smoking temperature, As to
the per cent changeabil,ity of the fat content in de-
pendence on smoking temperature it can be expressed
in the form of square function: } : -0.0022xzł
-ł- 0.3929x+ 11.3.

y . - ą,og22x'ł ąaepe. n,zła
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