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WPLYW EKSTRAKTU Z ZIELONEJ HERBATY
NA WYBRANE WEASCIWOSCI KIELBAS
DROBNO ROZDROBNIONYCH

Streszczenie: Celem niniejszej pracy byto okreslenie wptywu ekstraktow z zielonej herbaty
na cechy sensoryczne, reologiczne oraz poprawe stabilnosci thuszczu parowek przygotowa-
nych wedlug receptury stosowanej w przemysle zawierajacej typowe dodatki funkcjonalne
dla wedlin wysokowydajnych. Zastosowano dodatek wodnego ekstraktu z zielonej herbaty na
poziomie: 2,5%, 5% i 10% w stosunku do masy wsadu migsno-tluszczowego. Stwierdzono,
iz ekstrakt z zielonej herbaty nie miat wptywu na ksztattowanie si¢ wycieku termicznego
w parowkach. Wykazano istotny wptyw ekstraktu na pogorszenie stabilnosci barwy parowek
oraz zmiang cech reologicznych. Jednak przeprowadzona ocena sensoryczna nie potwierdzita
istotnych réznic pomiedzy badanymi przetworami z wyjatkiem zapachu, ktory zostat istotnie
wyzej oceniony w wariancie z 10 procentowym dodatkiem ekstraktu zielonej herbaty. Ponad-
to potwierdzono wlasciwosci przeciwutleniajace tego ekstraktu, co oznacza zdolno$¢ do wia-
zania wolnych rodnikow w probie z DPPH.
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1. Wstep

Od lat wazna grupa asortymentowa polskiego rynku migsnego sa wedliny drobno
rozdrobnione typu parowka [Olszewski 2009]. Sktad ilo$ciowy i jakosciowy tych
wyrobow na przestrzeni ostatnich lat ulegl wielu modyfikacjom, glownie ze wzgle-
dow ekonomicznych. Istotne okazato si¢ zwigkszenie wydajnos$ci produke;ji, trwato-
$ci i smakowitosci. Waznym elementem jest rowniez dbalos¢ o wartos¢ odzywcza
1 bezpieczenstwo zdrowotne produktu [Makara, Banach, Kowalski 2010; Przepisy
wewnetrzne 1964].

W produkcji wedlin drobno rozdrobnionych istotnym czynnikiem powodujacym
pogorszenie jako$ci produktu sg zmiany w thuszczu zwigzane z procesami oksyda-
cyjnymi. Wielu badaczy wykazuje, ze w celu ochrony thuszczoéw z powodzeniem
mozna stosowac substancje o charakterze przeciwutleniajgcym pochodzenia ro$lin-
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nego [He¢$, Gramza-Michatowska, Szymandera-Buszka 2009; Tril, Salejda, Kra-
snowska 2011].

Zwigzkami o bardzo silnym dziataniu przeciwutleniajagcym sg polifenole zawar-
te w zielonej i biatej herbacie. Najwigksze znaczenie posrod nich majg flawan-3-ole,
w tym gtéwnie: epikatechina — EC, galusan epikatechiny — ECG oraz galusan epiga-
lokatechiny — EGCG. Warunki sporzadzania ekstraktu, takie jak temperatura parze-
nia, czy rodzaj eluenta majg wplyw nie tylko na stopien ekstrakcji polifenoli, ale
rowniez na reakcje¢ epimeryzacji polifenoli, w wyniku ktérej forma (2R, 3R) prze-
chodzi w forme (2S, 3R) [Donejko i in. 2013; Mika, Borczak, Wikiera 2008; Zych,
Krzepidto 2010; Zhu i in. 1997].

Katechiny sg substancjami o udowodnionych wiasciwosciach antyoksydacyjnych
oraz przeciwnowotworowych. Coraz czestsze sg doniesienia, iz regularne spozywanie
naparéw bogatych w galusan epigallokatechiny moze znacznie obnizy¢ ryzyko zacho-
rowania na nowotwory piersi, skory i przewodu pokarmowego [Donejko i in. 2013].

Celem niniejszej pracy byto okreslenie wptywu ekstraktow pozyskanych z zie-
lonej herbaty na cechy sensoryczne, reologiczne oraz wtasciwosci ochronne w sto-
sunku do thuszczu parowek przygotowanych wedlug receptury stosowanej w prze-
mysle zawierajacej typowe dodatki funkcjonalne dla wedlin wysokowydajnych.

2. Material i metody badan

Materiatem do$wiadczalnym byty wedliny drobno rozdrobnione typu parowka, spo-
rzadzone z mig¢sa wieprzowego kl. 3 oraz tluszczu drobnego z dodatkiem sktadni-
kéw smakowych oraz funkcjonalnych. Sktad recepturowy wariantow kietbas przed-
stawiono w tab. 1.

Tabela 1. Sktad recepturowy kietbas drobno rozdrobnionych
Table 1. The formulation of sausages

Dodatek wyciagu z zielonej herbaty
Sktadnik 0,000 kg 0,125 kg 0,250 kg 0,500 kg
(wariant 1) | (wariant 2) | (wariant 3) | (wariant 4)
Wieprzowina kl. 3 3 kg 3 kg 3 kg 3 kg
Thuszcz drobny 2kg 2kg 2 kg 2 kg
Woda/lod 1 kg 0,875 kg 0,750 kg 0,500 kg
Dodatki funkcjonalne

Mieszanka peklujaca 90 g 90 g 90 g 90 g
Smakovita Recel® — preparat blonnikowy 75¢g 75¢g 75¢g 75¢g
SmakovitaVitakut® FE — pardwka wiedenska 60 g 60 g 60 g 60 g
Provikon S — preparat biatkowy 10g 10g 10g 10g
Skrobia ziemniaczana 10g 10g 10g 10g

Zrodto: opracowanie wlasne.
Source: own elaboration.
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Farsze w ilosci 6,2 kg dla kazdego wariantu zostaty przygotowane w procesie
technologicznym typowym dla takich przetworéw. Podczas kutrowania w pierwszej
kolejnosci dodano: migso wieprzowe kl. 3, zamrozony ekstrakt z zielonej herbaty
oraz potowe przewidzianej w przepisie wody w postaci lodu z zachowaniem tempe-
ratury farszu do 6°C, a nastepnie dodano thuszcz oraz pozostate sktadniki, prowa-
dzac proces kutrowania przy jednoczesnym utrzymaniu temperatury ponizej 12°C.

Ekstrakty z zielonej herbaty przygotowano przez parzenie 5 g suszu herbaciane-
go w 200 g wody o temperaturze 80°C przez 20 minut; nastepnie poddano je sacze-
niu i zamrozono.

Farszem napetniono naturalne ostonki. Nastepnie przeprowadzono procesy osa-
dzania, podsuszania i obrobke w komorze wedzarniczo-parzelniczej] KWPIm/E fir-
my REX-POL. Parametry prowadzenia tych procesow przedstawia tab. 2.

Tabela 2. Parametry prowadzenia proceséw termicznych
Table 2. Parameters of technological processes

Proces Czas Temp. w batonie Temp. komory
Osadzanie 30 min 35°C 40°C
Osuszanie 15 min - 50°C
Wedzenie 30 min - 50°C
Parzenie do temp. 70°C w batonie -

Zrbdto: opracowanie wilasne.
Source: own elaboration.

Obrobke termiczng prowadzono do uzyskania temperatury 70°C w centrum
geometrycznym batonu. Wyciek termiczny oznaczono metoda Pohja, wyrazono go
jako procentowg zmiang masy probek przed i po obrobee termicznej [Pohja 1974].

Parametry tekstury oznaczano po 1.1 9. dniu przechowywania chlodniczego te-
stem TPA przy uzyciu aparatu CT310KG firmy Brookfield. Do oznaczen wzigto
probki o wymiarach: @ = 2,2 cm, h =2 cm. Predko$¢ przesuwu glowicy ustalono na
poziomie 1 mm/s. Sciskanie prowadzono do wysokos$ci probki rownej 1 cm przy
czasie relaksacji 30 s.

W badaniach oznaczono réwniez parametry barwy parowek oraz ich stabilno$¢
przy uzyciu aparatu Conica Minolta model: CR-200b w systemie CIE-Lab za pomo-
cg parametrow L*, a*, b*. Pomiary wykonano w 1. dniu i po okresie 9-dniowego
przechowywania chtodniczego.

W badanym materiale oceniono réwniez stabilno$¢ oksydacyjng przetworow
okreslajac zdolnos¢ do wymiatania wolnych rodnikéw za pomoca testu z alkoholo-
wym roztworem stabilnego rodnika DPPH (pomiar przy dlugosci fali A = 517 nm).
Wyniki przedstawiono jako zmiang inhibicji, rozumiang jako stosunek absorbancji
badanego roztworu do absorbancji proby zerowej pomnozony przez 100% [Brand-
-Wiliams, Cuvelier, Barse 1995].
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Przeprowadzono rowniez ocene sensoryczng przez przeszkolony w tym celu ze-
spot, sktadajacy si¢ z 31 osob. Wyniki przedstawiono jako wartosci $rednie dla po-
szczegdlnych wyroznikow oraz jako oceny ogolne, bedace Srednimi wazonymi przy
okreslonych wspolczynnikach wazkosci: wyglad ogolny — 0,3, konsystencja — 0,1,
barwa przekroju — 0,1, zapach — 0,125, soczystos¢ — 0,125, smakowito$¢ — 0,125,
stonos¢ — 0,125 [Flarczyk, Korczak 2004].

Wszystkie wyniki poddano analizie statystycznej. Jedno i dwuczynnikowa ana-
liz¢ wariancji przy jednokierunkowej klasyfikacji z powtérzeniami przeprowadzono
testem F-Snedecora przy poziomie istotnosci a = 0,05. Grupy statystycznie jedno-
rodne wyznaczono za pomocg testu Duncana.

3. Wyniki i dyskusja

Dodatek ekstraktu z zielonej herbaty nie wptywat istotnie na zmiang wielkosci wy-
cieku termicznego parowek (tab. 3). Najmniejszym wyciekiem termicznym (1,32%)
cechowaty si¢ parowki z wariantu 1, natomiast najwigksza zmian¢ masy (1,48%)
odnotowano w wyrobach z wariantu 2. Inne wyniki wykazano w pracy [Salejda,
Krasnowska, Tril 2011], w ktorej odnotowano zwiekszony wyciek termiczny w
przetworach o wiekszej zawarto$ci ekstraktu z zielonej herbaty, jednak badania te
prowadzono w uktadach modelowych, natomiast w przedstawianej pracy zastoso-
wanie preparatow funkcjonalnych moglo mie¢ istotny wplyw na zwiekszong wodo-
chtonno$¢ farszu przetwordw.

Tabela 3. Wybrane parametry technologiczne paréwek z ekstraktem z zielonej herbaty
Table 3. Selected technological parameters of sausages with green tea extract

Parametr Wariant 1 Wariant 2 | Wariant 3 Wariant 4
Wyciek termiczny [%] X, 1,322 1,48 1,45* 1,432
SD 0,03 0,10 0,16 0,10

a, b, ¢, d — grupy statystycznie jednorodne zostaly zaznaczone tymi samymi literami (n = 3, o.=0,05).

Zrodto: opracowanie wiasne.
Source: own elaboration.

Przed przechowywaniem (tab. 4) najwicksza twardo$cig cechowaly si¢ parowki
proby zerowej (93,66 N), natomiast najmniejsza twardo$¢ zanotowano w wariancie 2.
Parowki proby kontrolnej 1 wariantu 3 cechowaly si¢ najnizsza spoisto$cia, nato-
miast najwigksza spoistos¢ oznaczono w wariancie 2. Najwyzsza sprezystoscia ce-
chowaly sie paréwki proby kontrolnej. Dodatek ekstraktu z zielonej herbaty w ilosci
5% powodowat obnizenie sprezystos$ci do wartos$ci 7,83 mm, natomiast zwigkszenie
udziatu ekstraktu powodowalo wzrost sprezystosci badanych przetworéow. Po okre-
sie 9-dniowego przechowywania oznaczono wzrost twardosci we wszystkich wa-
riantach z wyjatkiem proby kontrolnej. Spoistos¢ oraz sprezystos¢ nie ulegalty znacz-
nym zmianom w trakcie przechowywania. W badaniach Salejda i in. [Salejda,
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Krasnowska, Tril 2011] stwierdzono wptyw ekstraktu z zielonej herbaty na teksture
modelowych farszéw migsnych, wykazujac, ze dodatek ekstraktu istotnie zmniejszat
twardo$¢ farszow oraz obnizal sprezystos¢ i spoistos¢. W niniejszej pracy nie po-
twierdzono tych wynikéw; powodem mogly by¢ zastosowane sktadniki funkcjonal-
ne, takie jak preparaty biatkowe, blonnikowe oraz skrobia ziemniaczana, ktore
W istotny sposob stabilizujg parametry tekstury. Dzieszuk i in. [Dzieszuk, Dworecka,
Szmanko 2005] wykazali istotny wplyw takich dodatkow, jak skrobia, na zmiane
parametrow reologicznych paréwek.

Tabela 4. Wtasciwosci reologiczne paréwek przed 9-dniowym okresie przechowywania

i po 9-dniowym okresie przechowywania

Table 4. Rheological properties of sausages before a storage period of 9 days and after a storage period
of 9 days

Parametr Twardos¢ [N] Spoistos¢ [-] Sprezystos¢ [mm]
Czas 1 dzien 9 dzien 1 dzien 9 dzien 1 dzien 9 dzien
Wariant 1 93,66¢ 62,82° 0,62° 0,76° 8,87° 8,50
Wariant 2 69,37 69,45a° 0,73° 0,64° 7,83? 8,70®
Wariant 3 74,76% 76,96° 0,62° 0,63° 8,50 8,83°
Wariant 4 71,97 72,36 0,64° 0,65° 8,63 7,932

a, b, ¢, d — grupy statystycznie jednorodne zostaly zaznaczone tymi samymi literami (n =3, o= 0,05).

Zrodto: opracowanie wlasne.
Source: own elaboration.

Analizujac wyniki aparaturowego pomiaru barwy przetworow, stwierdzono, ze w
1. dniu po produkcji wariant 1 (kontrolny) odznaczat si¢ nieco mniejszg jasnoscig L*
od pozostatych (tab. 5), natomiast po 9-dniowym okresie przechowywania warianty
nie réznily si¢ istotnie z wyjatkiem wariantu 4., o najwyzszym udziale ekstraktu z
zielonej herbaty, ktory cechowat si¢ istotnie mniejszg jasnoscig od pozostatych. Po
9-dniowym okresie przechowywania okreslono stabilno$¢ barwy. Najwigkszg stabilno-
$cig jasnosci barwy (parametr L*) charakteryzowaty si¢ warianty 2. i 3., natomiast naj-
mniejszg stabilnoscig parametru L* wariant 4. Udziat barwy czerwonej (parametr a*)
w 1. dniu przechowywania byt najwyzszy w wariancie 1, stanowigcym probg kontrol-
ng, natomiast najmniejszy w wariancie 4. Po 9-dniowym okresie przechowywania
parowki wariantu 1 nadal odznaczaty si¢ najwigkszym udzialem barwy czerwonej,
natomiast najnizsza warto$¢ parametru a* oznaczono w wyrobach wariantu 3. Naj-
nizszg stabilno$cig barwy czerwonej cechowaty si¢ parowki o najwigkszym udziale
ekstraktu z zielonej herbaty (4,1%), natomiast najmniejsze zmiany tego parametru
zanotowano w pardwkach wariantow 2. i 3. Najwigksza warto$cig parametru b*,
okreslajacego udziat barwy zoltej, w 1. dniu przechowywania cechowaty si¢ parowki
proby kontrolnej (odniesienia), natomiast najnizsza paréwki wariantu 4. Po 9-dnio-
wym okresie przechowalniczym parowki wariantu 3. cechowaly si¢ najwicksza
stabilno$cig barwy zéltej, natomiast w wariancie 2 0znaczono najnizsza stabilno$¢
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parametru barwy b*. Badajac barwe handlowych paréwek, Szmanko i in. [Szmanko
i in. 2006] stwierdzili zblizone parametry barwy oraz jej stabilno$¢. Salejda i in.
w swoich badaniach stwierdzili pogorszenie parametréw barwy L*, a*, b* wraz ze
wzrostem udziatu ekstraktu zielonej herbaty w recepturze, co czgsciowo potwierdza
si¢ rowniez w tych badaniach [Salejda, Krasnowska, Tril 2011].

Tabela 5. Analiza stabilno$ci barwy paréwek przy 9-dniowym okresie przechowywania
Table 5. Analysis of the color stability of frankfurters from 9-day storage period

Wyszczegolnienie L* AL [%] a* Aa [%] b* Ab [%]
. . N N d
Wariant 1 gz: ; ;gzz;ab 1,7% 3;612“ -1,5% E::gﬂbc 0,9%
. . ab ab a
Wariant 2 gz: ; ;t;zb 0,1% g:iib 0,1% i:zga 3,1%
N o] 7% [T % ] o
N . ab b ab
Wariant 4 gz: ; Zg:;y —4.4% gf);b 4,1% g:?zabm 2,5%

a, b, ¢, d — grupy statystycznie jednorodne zostaly zaznaczone tymi samymi literami (n =5, o= 0,05).

Zrodto: opracowanie wlasne.
Source: own elaboration.

Po przeprowadzeniu oceny sensorycznej stwierdzono, iz oceniane parametry ba-
danych kietbas nie r6znig si¢ istotnie, z wyjatkiem zapachu, ktory zostal zdecydowa-
nie wyzej oceniony w wariancie 4. (tab. 6). Zaobserwowano trend, ze wraz ze wzro-
stem udziatu ekstraktu rosta ocena ogdlna produktu. Réznice jednak nie byly istotne
statystycznie. Najwyzej oceniono wariant 4., natomiast najnizej — wariant 1. W pracy
[Salejda, Krasnowska, Tril 2011] nie stwierdzono istotnych réznic mi¢dzy smakiem
1 zapachem przetwordw zawierajacych ekstrakt z zielonej herbaty oraz probami kon-
trolnymi. Natomiast wykazano znaczny wplyw ekstraktéw z zielonej herbaty na po-
gorszenie barwy oraz oceny ogoélnej badanych przetworow. Makata i wspolautorzy
[Makata, Tyszkiewicz, Wawrzynowicz 2007], oceniajac sensorycznie parowki do-
stepne w handlu detalicznym na terenie Warszawy, stwierdzili, ze znaczna czesé
dostepnych w sklepach produktéw ma bardzo niskg jakos¢ (oceny ponizej 3).

Zdolnos$¢ do wigzania stabilnego wolnego rodnika DPPH okres$lono jako % inhi-
bicji (rys. 1). W 1. dniu okresu przechowalniczego wraz ze wzrostem udzialu eks-
traktu zielonej herbaty w sktadzie paréwek istotnie rosta zdolnos¢ do wigzania wol-
nych rodnikéw. Po 9-dniowym okresie przechowalniczym najwyzsza zdolnosé¢
wigzania wolnych rodnikéw oznaczono w paréwkach z wariantu 3. Proba kontrolna,
nie zawierajgca ekstraktu z zielonej herbaty, cechowala si¢ znacznie nizszg zdolno-
$cig wygaszania wolnych rodnikéw od pozostalych w obu mierzonych okresach ba-
dawczych (roznice statystycznie istotne). Rowniez w badaniach innych autorow
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Tabela 6. Wyniki oceny sensorycznej
Table 6. Results of sensory evaluation
\;/O}{:;ZIZ Yg(ﬁlr?j Konsystencja pr}ian:(?ju Zapach | Soczystos¢ | Smakowitos¢ | Stonosé¢
Wariant 1 4,232 4,45° 4,132 4,16* 4,29* 4,132 4,392
Ocena ogo6lna: 4,25
Wariant 2 420 | 43¢ | 4000 | 423 | 445 4290 | 420
Ocena ogodlna: 4,28
Wariant 3 439 | 43¢ | 4000 | 413 | 420 4160 | 436
Ocena ogodlna: 4,27
Wariant 4 432 | 46 | 407 | 4650 | 430 4,190 | 442
Ocena ogo6lna: 4,37

a, b — grupy statystycznie jednorodne zostalty zaznaczone tymi samymi literami (n =31, o= 0,05).

Zrodto: opracowanie wlasne.
Source: own elaboration.
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@ =0,05).

Rysunek 1. Efektywno$¢ wymiatania wolnych rodnikéw w wedlinach drobno rozdrobnionych

Figure 1. The efficiency of scavenging free radicals in the finely comminuted sausages

Zrodto: opracowanie wlasne.
Source: own elaboration.

[Abu-Salem i in. 2011; He$, Gramza-Michatowska, Szymandera-Buszka 2009; Jo
i1in. 2003] wykazano korzystny wptyw ekstraktu z zielonej herbaty na redukcje wol-
nych rodnikow w trakcie przechowywania produktow migsnych.
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Prowadzenie badan nad poszukiwaniem substancji o dziataniu ochronnym
w stosunku do thuszczu przetworu migsnego wydaje si¢ uzasadnione zar6wno ze
wzgledu na zwigkszenie jakosci produktu, jak i jego zdrowotnosci. Zastosowanie
ekstraktu z zielonej herbaty w recepturze parowek pozwolito na otrzymanie nowego
produktu nie odbiegajacego pod wzgledem sensorycznym od typowych parowek,
natomiast charakteryzujacego si¢ zwigkszong zdolnosciag do wymiatania wolnych
rodnikow. Negatywny wplyw ekstraktu z zielonej herbaty zostat wykazany w przy-
padku stabilno$ci barwy, co nie jest cechg korzystna, dlatego uzasadnione wydaje si¢
dalsze prowadzenie badan i poszukiwanie substancji o charakterze przeciwutleniaja-
cym, nie zmieniajacej istotnie cech fizykochemicznych wedlin.

4. Whnioski

1. Dodatek ekstraktu z zielonej herbaty nie miat wptywu na wielko$¢ parame-
trow wycieku termicznego.

2. Wedliny z dodatkiem ekstraktu zielonej herbaty charakteryzowaty si¢ mniej
stabilng barwa oraz nizsza twardoscia (w 1. dniu po produkcji) niz wedliny kontrol-
ne. Pozostate parametry reologiczne oraz wyr6zniki oceny sensorycznej byty zblizo-
ne w poroéwnywanych przetworach.

3. Parowki z dodatkiem ekstraktu z zielonej herbaty réznity si¢ istotnie od proby
kontrolnej pod wzglgdem zdolnosci wymiatania wolnych rodnikow. Réznice byty
szczegolnie widoczne po 9-dniowym okresie przechowywania chlodniczego.
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INFLUENCE OF GREEN TEA EXTRACT ON THE SELECTED
PROPERTIES OF EMULSION TYPE SAUSAGES

Summary: The purpose of this study was to determine the effect of extracts of green tea on
the sensory and rheological characteristics, and on the improvement of the stability of fat
sausages prepared according to the recipe used in the industry, using typical functional
additives for sausages. Aqueous additive used green tea extract at 2.5%, 5% and 10%
compared to the batch-fatty meat. It was found that green tea extract had no effect on the
formation of thermal leakage sausages. A significant effect of the extract on the deterioration
of the color stability of sausages and a change of rheological characteristics was determined.
However, the sensory evaluation which was carried out did not confirm the significant
difference between the two preparations with the exception of smell which was much higher
estimated in the variant with 10% addition of green tea extract. Furthermore the antioxidant
properties of the extract by determining the ability to bind free radicals in the DPPH assay
were confirmed.

Keywords: meat products, green tea, DPPH, oxidative changes.



