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WPŁYW EKSTRAKTU Z ZIELONEJ HERBATY  
NA WYBRANE WŁAŚCIWOŚCI KIEŁBAS  
DROBNO ROZDROBNIONYCH

Streszczenie: Celem niniejszej pracy było określenie wpływu ekstraktów z zielonej herbaty 
na cechy sensoryczne, reologiczne oraz poprawę stabilności tłuszczu parówek przygotowa-
nych według receptury stosowanej w przemyśle zawierającej typowe dodatki funkcjonalne 
dla wędlin wysokowydajnych. Zastosowano dodatek wodnego ekstraktu z zielonej herbaty na 
poziomie: 2,5%, 5% i 10% w stosunku do masy wsadu mięsno-tłuszczowego. Stwierdzono, 
iż ekstrakt z zielonej herbaty nie miał wpływu na kształtowanie się wycieku termicznego  
w parówkach. Wykazano istotny wpływ ekstraktu na pogorszenie stabilności barwy parówek 
oraz zmianę cech reologicznych. Jednak przeprowadzona ocena sensoryczna nie potwierdziła 
istotnych różnic pomiędzy badanymi przetworami z wyjątkiem zapachu, który został istotnie 
wyżej oceniony w wariancie z 10 procentowym dodatkiem ekstraktu zielonej herbaty. Ponad-
to potwierdzono właściwości przeciwutleniające tego ekstraktu, co oznacza zdolność do wią-
zania wolnych rodników w próbie z DPPH. 
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1. Wstęp

Od lat ważną grupą asortymentową polskiego rynku mięsnego są wędliny drobno 
rozdrobnione typu parówka [Olszewski 2009]. Skład ilościowy i jakościowy tych 
wyrobów na przestrzeni ostatnich lat uległ wielu modyfikacjom, głównie ze wzglę-
dów ekonomicznych. Istotne okazało się zwiększenie wydajności produkcji, trwało-
ści i smakowitości. Ważnym elementem jest również dbałość o wartość odżywczą  
i bezpieczeństwo zdrowotne produktu [Makara, Banach, Kowalski 2010; Przepisy 
wewnętrzne 1964].

W produkcji wędlin drobno rozdrobnionych istotnym czynnikiem powodującym 
pogorszenie jakości produktu są zmiany w tłuszczu związane z procesami oksyda-
cyjnymi. Wielu badaczy wykazuje, że w celu ochrony tłuszczów z powodzeniem 
można stosować substancje o charakterze przeciwutleniającym pochodzenia roślin-
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nego [Hęś, Gramza-Michałowska, Szymandera-Buszka 2009; Tril, Salejda, Kra-
snowska 2011].

Związkami o bardzo silnym działaniu przeciwutleniającym są polifenole zawar-
te w zielonej i białej herbacie. Największe znaczenie pośród nich mają flawan-3-ole, 
w tym głównie: epikatechina – EC, galusan epikatechiny – ECG oraz galusan epiga-
lokatechiny – EGCG. Warunki sporządzania ekstraktu, takie jak temperatura parze-
nia, czy rodzaj eluenta mają wpływ nie tylko na stopień ekstrakcji polifenoli, ale 
również na reakcję epimeryzacji polifenoli, w wyniku której forma (2R, 3R) prze-
chodzi w formę (2S, 3R) [Donejko i in. 2013; Mika, Borczak, Wikiera 2008; Zych, 
Krzepidło 2010; Zhu i in. 1997].

Katechiny są substancjami o udowodnionych właściwościach antyoksydacyjnych 
oraz przeciwnowotworowych. Coraz częstsze są doniesienia, iż regularne spożywanie 
naparów bogatych w galusan epigallokatechiny może znacznie obniżyć ryzyko zacho-
rowania na nowotwory piersi, skóry i przewodu pokarmowego [Donejko i in. 2013]. 

Celem niniejszej pracy było określenie wpływu ekstraktów pozyskanych z zie-
lonej herbaty na cechy sensoryczne, reologiczne oraz właściwości ochronne w sto-
sunku do tłuszczu parówek przygotowanych według receptury stosowanej w prze-
myśle zawierającej typowe dodatki funkcjonalne dla wędlin wysokowydajnych.

2. Materiał i metody badań

Materiałem doświadczalnym były wędliny drobno rozdrobnione typu parówka, spo-
rządzone z mięsa wieprzowego kl. 3 oraz tłuszczu drobnego z dodatkiem składni-
ków smakowych oraz funkcjonalnych. Skład recepturowy wariantów kiełbas przed-
stawiono w tab. 1.

Tabela 1. Skład recepturowy kiełbas drobno rozdrobnionych
Table 1. The formulation of sausages

Składnik
Dodatek wyciągu z zielonej herbaty

0,000 kg
(wariant 1)

0,125 kg
(wariant 2)

0,250 kg
(wariant 3)

0,500 kg
(wariant 4)

Wieprzowina kl. 3 3 kg 3 kg 3 kg 3 kg
Tłuszcz drobny 2 kg 2 kg 2 kg 2 kg
Woda/lód 1 kg 0,875 kg 0,750 kg 0,500 kg

Dodatki funkcjonalne
Mieszanka peklująca 90 g 90 g 90 g 90 g
Smakovita Recel® – preparat błonnikowy 7,5 g 7,5 g 7,5 g 7,5 g
SmakovitaVitakut® FE – parówka wiedeńska 60 g 60 g 60 g 60 g
Provikon S – preparat białkowy 10 g 10 g 10 g 10 g
Skrobia ziemniaczana 10 g 10 g 10g 10 g

Źródło: opracowanie własne.
Source: own elaboration. 
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Farsze w ilości 6,2 kg dla każdego wariantu zostały przygotowane w procesie 
technologicznym typowym dla takich przetworów. Podczas kutrowania w pierwszej 
kolejności dodano: mięso wieprzowe kl. 3, zamrożony ekstrakt z zielonej herbaty 
oraz połowę przewidzianej w przepisie wody w postaci lodu z zachowaniem tempe-
ratury farszu do 6°C, a następnie dodano tłuszcz oraz pozostałe składniki, prowa-
dząc proces kutrowania przy jednoczesnym utrzymaniu temperatury poniżej 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; następnie poddano je sącze-
niu i zamrożono.

Farszem napełniono naturalne osłonki. Następnie przeprowadzono procesy osa-
dzania, podsuszania i obróbkę w komorze wędzarniczo-parzelniczej KWP1m/E fir-
my REX-POL. Parametry prowadzenia tych procesów przedstawia tab. 2.

Tabela 2. Parametry prowadzenia procesów 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
Wędzenie 30 min – 50°C
Parzenie do temp. 70°C w batonie –

Źródło: opracowanie własne. 
Source: own elaboration.

Obróbkę termiczną prowadzono do uzyskania temperatury 70°C w centrum  
geometrycznym batonu. Wyciek termiczny oznaczono metodą Pohja, wyrażono go 
jako procentową zmianą masy próbek przed i po obróbce termicznej [Pohja 1974].

Parametry tekstury oznaczano po 1. i 9. dniu przechowywania chłodniczego te-
stem TPA przy użyciu aparatu CT310KG firmy Brookfield. Do oznaczeń wzięto 
próbki o wymiarach: ø = 2,2 cm, h = 2 cm. Prędkość przesuwu głowicy ustalono na 
poziomie 1 mm/s. Ściskanie prowadzono do wysokości próbki równej 1 cm przy 
czasie relaksacji 30 s.

W badaniach oznaczono również parametry barwy parówek oraz ich stabilność 
przy użyciu aparatu Conica Minolta model: CR-200b w systemie CIE-Lab za pomo-
cą parametrów L*, a*, b*. Pomiary wykonano w 1. dniu i po okresie 9-dniowego 
przechowywania chłodniczego.

W badanym materiale oceniono również stabilność oksydacyjną przetworów 
określając zdolność do wymiatania wolnych rodników za pomocą testu z alkoholo-
wym roztworem stabilnego rodnika DPPH (pomiar przy długości fali λ = 517 nm). 
Wyniki przedstawiono jako zmianę inhibicji, rozumianą jako stosunek absorbancji 
badanego roztworu do absorbancji próby zerowej pomnożony przez 100% [Brand-
-Wiliams, Cuvelier, Barse 1995].
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Przeprowadzono również ocenę sensoryczną przez przeszkolony w tym celu ze-
spół, składający się z 31 osób. Wyniki przedstawiono jako wartości średnie dla po-
szczególnych wyróżników oraz jako oceny ogólne, będące średnimi ważonymi przy 
określonych współczynnikach ważkości: wygląd ogólny – 0,3, konsystencja – 0,1, 
barwa przekroju – 0,1, zapach – 0,125, soczystość – 0,125, smakowitość – 0,125, 
słoność – 0,125 [Flarczyk, Korczak 2004].

Wszystkie wyniki poddano analizie statystycznej. Jedno i dwuczynnikową ana-
lizę wariancji przy jednokierunkowej klasyfikacji z powtórzeniami przeprowadzono 
testem F-Snedecora przy poziomie istotności α = 0,05. Grupy statystycznie jedno-
rodne wyznaczono za pomocą testu Duncana.

3. Wyniki i dyskusja

Dodatek ekstraktu z zielonej herbaty nie wpływał istotnie na zmianę wielkości wy-
cieku termicznego parówek (tab. 3). Najmniejszym wyciekiem termicznym (1,32%) 
cechowały się parówki z wariantu 1, natomiast największą zmianę masy (1,48%) 
odnotowano w wyrobach z wariantu 2. Inne wyniki wykazano w pracy [Salejda, 
Krasnowska, Tril 2011], w której odnotowano zwiększony wyciek termiczny w 
przetworach o większej zawartości ekstraktu z zielonej herbaty, jednak badania te 
prowadzono w układach modelowych, natomiast w przedstawianej pracy zastoso-
wanie preparatów funkcjonalnych mogło mieć istotny wpływ na zwiększoną wodo-
chłonność farszu przetworów.

Tabela 3. Wybrane parametry technologiczne parówek 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 [%] Xśr 1,32a 1,48a 1,45a 1,43a

SD 0,03 0,10 0,16 0,10

a, b, c, d − grupy statystycznie jednorodne zostały zaznaczone tymi samymi literami (n = 3, α = 0,05). 

Źródło: opracowanie własne. 
Source: own elaboration. 

Przed przechowywaniem (tab. 4) największą twardością cechowały się parówki 
próby zerowej (93,66 N), natomiast najmniejszą twardość zanotowano w wariancie 2. 
Parówki próby kontrolnej i wariantu 3 cechowały się najniższą spoistością, nato-
miast największą spoistość oznaczono w wariancie 2. Najwyższą sprężystością ce-
chowały się parówki próby kontrolnej. Dodatek ekstraktu z zielonej herbaty w ilości 
5% powodował obniżenie sprężystości do wartości 7,83 mm, natomiast zwiększenie 
udziału ekstraktu powodowało wzrost sprężystości badanych przetworów. Po okre-
sie 9-dniowego przechowywania oznaczono wzrost twardości we wszystkich wa-
riantach z wyjątkiem próby kontrolnej. Spoistość oraz sprężystość nie ulegały znacz-
nym zmianom w trakcie przechowywania. W badaniach Salejda i in. [Salejda, 
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Krasnowska, Tril 2011] stwierdzono wpływ ekstraktu z zielonej herbaty na teksturę 
modelowych farszów mięsnych, wykazując, że dodatek ekstraktu istotnie zmniejszał 
twardość farszów oraz obniżał sprężystość i spoistość. W niniejszej pracy nie po-
twierdzono tych wyników; powodem mogły być zastosowane składniki funkcjonal-
ne, takie jak preparaty białkowe, błonnikowe oraz skrobia ziemniaczana, które  
w istotny sposób stabilizują parametry tekstury. Dzieszuk i in. [Dzieszuk, Dworecka, 
Szmańko 2005] wykazali istotny wpływ takich dodatków, jak skrobia, na zmianę 
parametrów reologicznych parówek.

Tabela 4. Właściwości reologiczne parówek 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 Twardość [N] Spoistość [-] Sprężystość [mm]
Czas 1 dzień 9 dzień 1 dzień 9 dzień 1 dzień 9 dzień

Wariant 1 93,66c 62,82a 0,62a 0,76b 8,87b 8,50ab

Wariant 2 69,37ab 69,45ab 0,73b 0,64a 7,83a 8,70ab

Wariant 3 74,76ab 76,96b 0,62a 0,63a 8,50ab 8,83b

Wariant 4 71,97ab 72,86ab 0,64a 0,65a 8,63ab 7,93a

a, b, c, d − grupy statystycznie jednorodne zostały zaznaczone tymi samymi literami (n = 3, α = 0,05). 

Źródło: opracowanie własne. 
Source: own elaboration. 

Analizując wyniki aparaturowego pomiaru barwy przetworów, stwierdzono, że w 
1. dniu po produkcji wariant 1 (kontrolny) odznaczał się nieco mniejszą jasnością L* 
od pozostałych (tab. 5), natomiast po 9-dniowym okresie przechowywania warianty 
nie różniły się istotnie z wyjątkiem wariantu 4., o najwyższym udziale ekstraktu z 
zielonej herbaty, który cechował się istotnie mniejszą jasnością od pozostałych. Po 
9-dniowym okresie przechowywania określono stabilność barwy. Największą stabilno-
ścią jasności barwy (parametr L*) charakteryzowały się warianty 2. i 3., natomiast naj-
mniejszą stabilnością parametru L* wariant 4. Udział barwy czerwonej (parametr a*)  
w 1. dniu przechowywania był najwyższy w wariancie 1, stanowiącym próbę kontrol- 
ną, natomiast najmniejszy w wariancie 4. Po 9-dniowym okresie przechowywania 
parówki wariantu 1 nadal odznaczały się największym udziałem barwy czerwonej, 
natomiast najniższą wartość parametru a* oznaczono w wyrobach wariantu 3. Naj-
niższą stabilnością barwy czerwonej cechowały się parówki o największym udziale 
ekstraktu z zielonej herbaty (4,1%), natomiast najmniejsze zmiany tego parametru 
zanotowano w parówkach wariantów 2. i 3. Największą wartością parametru b*, 
określającego udział barwy żółtej, w 1. dniu przechowywania cechowały się parówki 
próby kontrolnej (odniesienia), natomiast najniższą parówki wariantu 4. Po 9-dnio-
wym okresie przechowalniczym parówki wariantu 3. cechowały się największą  
stabilnością barwy żółtej, natomiast w wariancie 2 oznaczono najniższą stabilność 
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parametru barwy b*. Badając barwę handlowych parówek, Szmańko i in. [Szmańko 
i in. 2006] stwierdzili zbliżone parametry barwy oraz jej stabilność. Salejda i in.  
w swoich badaniach stwierdzili pogorszenie parametrów barwy L*, a*, b* wraz ze 
wzrostem udziału ekstraktu zielonej herbaty w recepturze, co częściowo potwierdza 
się również w tych badaniach [Salejda, Krasnowska, Tril 2011].

Tabela 5. Analiza stabilności barwy parówek przy 9-dniowym okresie przechowywania 
Table 5. Analysis of the color stability of frankfurters from 9-day storage period

Wyszczególnienie L* ΔL [%] a* Δa [%] b* Δb [%]
Wariant 1 dzień 1 70,84a

1,7%
12,65c

–1,5%
13,46cd

0,9%
dzień 9 72,02ab 12,46ac 13,58abc

Wariant 2 dzień 1 71,19ab

0,1%
12,32ab

0,1%
12,98a

3,1%
dzień 9 71,24b 12,33b 13,39a

Wariant 3 dzień 1 71,43ab

0,2%
12,03ac

–2,3%
12,88d

0,3%
dzień 9 71,54ab 11,75ac 12,92bcd

Wariant 4 dzień 1 72,4ab

–4,4%
11,54b

4,1%
12,84ab

2,5%
dzień 9 69,23c 12,02ab 13,16abcd

a, b, c, d − grupy statystycznie jednorodne zostały zaznaczone tymi samymi literami (n = 5, α = 0,05). 

Źródło: opracowanie własne. 
Source: own elaboration. 

Po przeprowadzeniu oceny sensorycznej stwierdzono, iż oceniane parametry ba-
danych kiełbas nie różnią się istotnie, z wyjątkiem zapachu, który został zdecydowa-
nie wyżej oceniony w wariancie 4. (tab. 6). Zaobserwowano trend, że wraz ze wzro-
stem udziału ekstraktu rosła ocena ogólna produktu. Różnice jednak nie były istotne 
statystycznie. Najwyżej oceniono wariant 4., natomiast najniżej – wariant 1. W pracy 
[Salejda, Krasnowska, Tril 2011] nie stwierdzono istotnych różnic między smakiem 
i zapachem przetworów zawierających ekstrakt z zielonej herbaty oraz próbami kon-
trolnymi. Natomiast wykazano znaczny wpływ ekstraktów z zielonej herbaty na po-
gorszenie barwy oraz oceny ogólnej badanych przetworów. Makała i współautorzy 
[Makała, Tyszkiewicz, Wawrzynowicz 2007], oceniając sensorycznie parówki do-
stępne w handlu detalicznym na terenie Warszawy, stwierdzili, że znaczna część 
dostępnych w sklepach produktów ma bardzo niską jakość (oceny poniżej 3).

Zdolność do wiązania stabilnego wolnego rodnika DPPH określono jako % inhi-
bicji (rys. 1). W 1. dniu okresu przechowalniczego wraz ze wzrostem udziału eks-
traktu zielonej herbaty w składzie parówek istotnie rosła zdolność do wiązania wol-
nych rodników. Po 9-dniowym okresie przechowalniczym najwyższą zdolność 
wiązania wolnych rodników oznaczono w parówkach z wariantu 3. Próba kontrolna, 
nie zawierająca ekstraktu z zielonej herbaty, cechowała się znacznie niższą zdolno-
ścią wygaszania wolnych rodników od pozostałych w obu mierzonych okresach ba-
dawczych (różnice statystycznie istotne). Również w badaniach innych autorów 
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[Abu-Salem i in. 2011; Hęś, Gramza-Michałowska, Szymandera-Buszka 2009; Jo  
i in. 2003] wykazano korzystny wpływ ekstraktu z zielonej herbaty na redukcję wol-
nych rodników w trakcie przechowywania produktów mięsnych.

Tabela 6. Wyniki oceny sensorycznej
Table 6. Results of sensory evaluation

Wyszcze- 
gólnienie 

Wygląd 
ogólny Konsystencja Barwa 

przekroju Zapach Soczystość Smakowitość Słoność

Wariant 1 4,23a 4,45a 4,13a 4,16a 4,29a 4,13a 4,39a

Ocena ogólna: 4,25
Wariant 2 4,29a 4,36a 4,00a 4,23a 4,45a 4,29a 4,29a

Ocena ogólna: 4,28
Wariant 3 4,39a 4,36a 4,00a 4,13a 4,29a 4,16a 4,36a

Ocena ogólna: 4,27
Wariant 4 4,32a 4,61a 4,07a 4,65b 4,39a 4,19a 4,42a

Ocena ogólna: 4,37

a, b − grupy statystycznie jednorodne zostały zaznaczone tymi samymi literami (n = 31, α = 0,05).

Źródło: opracowanie własne. 
Source: own elaboration.

a, b,c, d, e, f, g - grupy statystycznie jednorodne zostały zaznaczone tymi samymi literami (n = 3, 
α = 0,05). 

Rysunek 1. Efektywność wymiatania wolnych rodników w wędlinach drobno rozdrobnionych

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

Źródło: opracowanie własne.
Source: own elaboration. 
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Prowadzenie badań nad poszukiwaniem substancji o działaniu ochronnym  
w stosunku do tłuszczu przetworu mięsnego wydaje się uzasadnione zarówno ze 
względu na zwiększenie jakości produktu, jak i jego zdrowotności. Zastosowanie 
ekstraktu z zielonej herbaty w recepturze parówek pozwoliło na otrzymanie nowego 
produktu nie odbiegającego pod względem sensorycznym od typowych parówek, 
natomiast charakteryzującego się zwiększoną zdolnością do wymiatania wolnych 
rodników. Negatywny wpływ ekstraktu z zielonej herbaty został wykazany w przy-
padku stabilności barwy, co nie jest cechą korzystną, dlatego uzasadnione wydaje się 
dalsze prowadzenie badań i poszukiwanie substancji o charakterze przeciwutleniają-
cym, nie zmieniającej istotnie cech fizykochemicznych wędlin.

4. Wnioski

1. Dodatek ekstraktu z zielonej herbaty nie miał wpływu na wielkość parame-
trów wycieku termicznego.

2. Wędliny z dodatkiem ekstraktu zielonej herbaty charakteryzowały się mniej 
stabilną barwą oraz niższą twardością (w 1. dniu po produkcji) niż wędliny kontrol-
ne. Pozostałe parametry reologiczne oraz wyróżniki oceny sensorycznej były zbliżo-
ne w porównywanych przetworach. 

3. Parówki z dodatkiem ekstraktu z zielonej herbaty różniły się istotnie od próby 
kontrolnej pod względem zdolności wymiatania wolnych rodników. Różnice były 
szczególnie widoczne po 9-dniowym okresie przechowywania chłodniczego.
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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.


