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OCENA WPLYWU STOPNIA SUBSTYTUCJI TLUSZCZU
INULINA NA WYBRANE WYROZNIKI JAKOSCI
MODELOWYCH KIELBAS

Streszczenie. Celem pracy byta ocena wptywu stopnia substytucji ttuszczu inuling na wybrane
wyrdzniki jakosci modelowych kietbas drobno rozdrobnionych. Wykonano cztery warianty kiet-
bas, tj. wariant kontrolny i trzy warianty do$wiadczalne, w ktorych odpowiednio 1/3, 2/3 i catos¢
surowca tluszczowego zastgpowano 25-procentowym (w/w) roztworem inuliny. W badaniach
okreslono wydajno$¢ obrobki wedzarniczo-parzelniczej kielbas oraz przeprowadzono ocene
wybranych wyréznikow ich jakosci. Charakterystyka jakosci wyrobow obejmowala oznaczenie
sktadu chemicznego, pomiar parametrow barwy (L*, a*, b*) i parametrow tekstury (spoistosci,
sprezystosci, zujnosci i twardosci). Przeprowadzono réwniez analiz¢ sensoryczng pozadalnosci
ogo6lnej wyrobow oraz okreslono wielko$¢ ubytkéw masy powstatych w trakcie chtodniczego ich
przechowywania oraz obrobki termicznej (symulacja odgrzewania kielbas przed konsumpcja).
Stwierdzono, ze zastagpienie thuszczu roztworem inuliny, niezaleznie od poziomu substytucji, nie
mialo istotnego wptywu na spr¢zystosé i spoisto$¢ wyrobow oraz parametry barwy. Nie powodo-
wato roéwniez pojawienia si¢ wycieku w opakowaniu w trakcie chlodniczego przechowywania
wyrobow oraz nie przyczynito si¢ do zwigkszenia iloéci ubytkow masy powstatych w trakcie ich
ogrzewania przed konsumpcja. Zastapienie calej ilosci surowca thuszczowego roztworem inuliny
powodowato jednak istotne zmniejszenie wydajnosci obrobki wedzarniczo-parzelniczej, zmniej-
szenie zujnosci i twardosci oraz istotne pogorszenie pozadalnosci ogélnej wyrobéw (w poréwna-
niu z wyrobami kontrolnymi). Zastosowanie inuliny umozliwito zatem wyprodukowanie wyro-
bow o jakosci zblizonej do jako$ci wyrobow pehottuszczowych przy redukcji ilosci surowca
thuszczowego maksymalnie o 2/3. Taki poziom substytucji pozwolit na zmniejszenie zawarto$ci
thuszczu w gotowych wyrobach mniej wigcej o 45% w stosunku do wyrobu kontrolnego (redukcja
229,4% do 15,9%).

Stowa kluczowe: inulina, substytucja ttuszczu, kietbasy drobno rozdrobnione, jako$¢



2

Florowski T., Adamczak L., Fuertes Hernandez 1., Belen Moreno Franco M., Tyburcy A., 2010. Ocena wptywu stopnia
substytucji thuszczu inuling na wybrane wyrdzniki jakosci modelowych kietbas. Nauka Przyr. Technol. 4, 5, #57.

Wstep

Wzrastajaca §wiadomo$¢ wplywu diety na funkcjonowanie organizmu czlowieka
przyczynia si¢ do zwickszenia zainteresowania wspotczesnych konsumentéw zywno-
$cia o zmniejszonej zawartosci thuszczu. Glownym problemem przy opracowywaniu
niskotluszczowych produktow migsnych jest zapewnienie ich prawidtowej jakos$ci sen-
sorycznej. Pod wzgledem smaku, zapachu czy wlasciwosci reologicznych wyroby
0 zmniejszonej zawarto$ci thuszczu nie powinny bowiem rozni¢ si¢ od tradycyjnych
wyrobow petnotluszczowych. Cechy sensoryczne produktéw o zmniejszonej zawartosci
thuszczu w istotny sposob sg uzaleznione od wihasciwosci zastosowanego zamiennika
thuszczu. Do nowych i1 weigz mato popularnych w przemysle migsnym zamiennikow
thuszezu nalezy inulina. Jest ona dtugotancuchowym fruktanem, zbudowanym z czaste-
czek fruktozy potaczonych wigzaniem B(2—1)glikozydowym. Na koncu tancucha znaj-
duje si¢ czasteczka glukozy. Zwiazek ten jest obecny w warzywach i roslinach, takich
jak cebula, por, czosnek, banany i karczochy, a najwicksza jego ilo$¢ znajduje sie
w korzeniu cykorii (FLOROWSKA i IN. 2007). W produkcji Zywnosci inulina moze by¢
wykorzystywana m.in. jako sktadnik wypeniajacy, wiazacy, poprawiajacy konsystencje
1 smarownos¢ oraz zwigkszajacy wrazenie soczysto$ci (INNOVATE... 1997, RUTKOWSKI
i IN. 2003, FLOROWSKA 1 IN. 2007). Te cenne wtasciwos$ci technologiczne inuliny spra-
wiajg, ze moze ona rowniez znalez¢ zastosowanie w przemysle migsnym w produkcji
r6znych asortymentéw wedlin i wyrobéw garmazeryjnych (MENDOZA i IN. 2001, MA-
KALA 2002, 2003, JANVARY 2005, COUSSEMENT 2006, FLOROWSKA 1 IN. 2007). Zaleta
stosowania inuliny w produkcji zywnos$ci, poza uzyskaniem efektywnej substytucji
sktadnika tlhuszczowego, jest wzbogacenie wyrobu w sktadnik prozdrowotny. Inulina
zaliczana jest bowiem do prebiotykéw (COUSSEMENT 1999, FLOROWSKA i IN. 2007).
Dzigki temu wyroby wytwarzane z jej dodatkiem moga znalez¢ uznanie wsroéd konsu-
mentow poszukujacych zywnosci prozdrowotne;j.

Celem pracy byta ocena wptywu stopnia substytucji thuszczu inuling na wybrane
wyr6zniki jakosci modelowych kietbas drobno rozdrobnionych.

Material i metody

Produkowano cztery warianty modelowych kietbas z farszu drobno rozdrobnionego,
tj. kontrolny i trzy doswiadczalne, w ktoérych odpowiednio 1/3, 2/3 i calos¢ surowca
thuszczowego zastgpowano 25-procentowym (w/w) roztworem inuliny (warianty I, 11
i IIT). Sktad recepturowy kietbas przedstawiono w tabeli 1. Wykonano trzy serie badan.
W doswiadczeniu stosowano Inuling Beneo™ HPX (zawarto$¢ inuliny w preparacie >
99,5%, $redni stopien polimeryzacji DP > 23). Przed dodaniem do farszu inuling roz-
prowadzano w wodzie i ogrzewano do catkowitego jej rozpuszczenia. Farsze kutrowano
w pottechnicznym, szybkoobrotowym kutrze Stephan. Po wykutrowaniu napeiniano
farszem ostonki celulozowe o $rednicy 22 mm, po czym uformowane batony wazono,
poddawano 30-minutowemu osadzaniu, a nastepnie obrobce wedzarniczo-parzelniczej
w poéltechnicznej komorze Jugema. Batony kietbas wedzono cieptym dymem przez 10
min, parzono do uzyskania w centrum geometrycznym temperatury 72°C, a nastepnie
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Tabela 1. Sktad recepturowy modelowych kietbas drobno rozdrobnionych (%)
Table 1. Formulas of finally comminuted model sausages (%)

Wariant
Sktadnik

kontrolny I 1I I
Migso drobiowe odkostnione 40 40 40 40
mechanicznie
Migso z ud kurczat 10 10 10 10
Emulsja ze skor wieprzowych 20 20 20 20
Thuszez drobny wieprzowy 30 20 10 -
Inulina - 2,5 5 7,5
Woda - 7,5 15 22,5
Lacznie 100 100 100 100
Woda* 30 30 30 30
Dodatki i przyprawy** Kasza manna — 3,33, biatko sojowe — 1,33, peklosol — 1,8, wielofosforany

— 0,3, kwas askorbinowy — 0,03, mieszanka przypraw — 1,0

*Procent w stosunku do masy sktadnikow migsno-thuszczowych lub migsno-ttuszczowych i uwodnione-
go preparatu inuliny.
**Procent w stosunku do masy farszu.

studzono do temperatury < 10°C pod natryskiem wody wodociggowej. Po wystudzeniu
kietbasy umieszczano w chiodni (+4°C) na 24 h. Po tym czasie ponownie je wazono
celem wyznaczenia wielkosci ubytkow powstalych w trakcie obrobki wedzarniczo-
-parzelniczej, po czym dokonywano oceny wybranych wyrdznikow ich jakosci, w tym:

sktadu chemicznego, tj. zawarto$ci wody (metoda suszenia 4 h w temperaturze
105°C), biatka — metoda Kjeldahla (WYBRANE ZAGADNIENIA... 2006) i tluszczu —
metoda Soxhleta (ANALIZA... 1996);

parametrow barwy (L*, a*, b*) z uzyciem kolorymetru odbiciowego (Minolta
CR-200) na przekroju wyrobu;

parametréw tekstury, tj. spoistosci, sprezystosci, zujnosci i twardosci, przeprowa-
dzajac profilowa analiz¢ tekstury z zastosowaniem testu podwojnego Sciskania;
probki kietbas o wysokosci 20 mm poddawano dwukrotnemu $ciskaniu do 50%
ich poczatkowej wysokosci pomigdzy dwiema réwnoleglymi ptytkami; predkosé
przesuwu glowicy wynosita 30 mm/min do uzyskania napr¢zenia wstgpnego
o wartosci 0,5 N, a 50 mm/min w czasie badania wlasciwego; badania prowadza-
no z uzyciem maszyny wytrzymato§ciowej Zwicki typ 1120;

wielkosci ubytkow masy w trakcie ogrzewania kietbas (symulacja ogrzewania
kietbas przed konsumpcja); kietbasy (po zdjeciu ostonek) zapakowane szczelnie
w woreczki z folii polietylenowej, ogrzewano w srodowisku wodnym w tempera-
turze 95°C w czasie 10 min;

pozadalnosci ogdlnej kietbas; probki do badan stanowity odcinki batonow kietbas
o dlugosci okoto 20 mm; oceng przeprowadzal 8-osobowy, staly zesp6t oceniajacy,
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doswiadczony w przeprowadzaniu ocen sensorycznych produktow miesnych;
wyniki oceny pozadalnosci ogélnej probek zaznaczano na 10-centymetrowej skali
graficznej o okresleniach brzegowych: 0 pkt. — jakos$¢ zta, 10 pkt. — jakos$¢ bardzo
dobra.

Dokonywano réwniez oceny wielkosci ubytkoéw masy w trakcie 30-dniowego prze-
chowywania chtodniczego (+4°C) kietbas zapakowanych prozniowo w woreczki z folii
polietylenowej. Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej za pomocg programu
Statgraphics 4.1 Plus, przeprowadzajac jednoczynnikowa analiz¢ wariancji i testowanie
ro6znic migdzy srednimi testem Tukeya.

Wyniki i dyskusja

Wariant kontrolny kielbas charakteryzowat si¢ zawartosciag wody na poziomie $red-
nio 55,1%, biatka — 11,0% i thuszczu — 29,4% (tab. 2). Zastapienie surowca tluszczowe-
go roztworem inuliny powodowalo zmniejszenie zawartos$ci thuszczu w kietbasach
0 22,8% przy substytucji 1/3 jego ilosci, 0 45,9% przy substytucji 2/3 ilosci i o 70,7%
przy pelnym zastgpieniu surowca thuszczowego. W efekcie kietbasy cechowaty sig
zawartoscig thuszczu na poziomie odpowiednio 22,7%, 15,9% 1 8,6%. Zastgpienie su-
rowca tluszczowego roztworem inuliny skutkowato jednoczesnie zwigkszeniem zawar-
tosci wody w wyrobach o 9,5% przy najnizszym stopniu substytucji, o 19,1% przy
substytucji 2/3 ilosci i 0 28,9% przy calkowitym zastgpieniu surowca tluszczowego
roztworem inuliny. Poziom substytucji surowca thuszczowego roztworem inuliny nie
mial natomiast istotnego wplywu na zawartos¢ biatka w modelowych kietbasach. We-
dlug TYBURCEGO i IN. (2005) oferowane na rynku warszawskim paréwki drobiowe
cechuja si¢ zawartoscig wody na poziomie 62,1-66,0%, biatka — 11,8-11,9% i thuszczu —
19,1-19,4%. Pod wzgledem sktadu chemicznego produkowany wariant kontrolny kiet-
bas charakteryzowat si¢ zatem mniejsza zawartoscia wody, wicksza zawarto$cig thusz-
czu 1 zblizong zawartos$cig biatka w porownaniu z kietbasami badanymi w cytowanej
pracy. Mniejsza zawarto$cia tluszczu niz kietbasy oferowane w sklepach odznaczaty si¢
natomiast warianty eksperymentalnych kietbas wytworzone przy zastapieniu 2/3 i catej
iloéci surowca thuszczowego roztworem inuliny (odpowiednio warianty 11 i III).

Tabela 2. Sktad chemiczny modelowych kietbas drobno rozdrobnionych (%)
Table 2. Chemical composition of finally comminuted model sausages (%)

Wariant
Sktadnik
kontrolny I 1T 11
Woda 55,1l a+£1,6 60,3 ab £1,1 65,6 bc £3,8 71,0 c £1,1
Biatko 11,0 a+0,8 10,1 a+0,4 10,0 a +0,2 9,9 a+0,3
Thuszez 29,4 a+1,2 22,7b+0,8 15,9 ¢ 0,3 8,6 d +0,7

Srednie w wierszach oznaczone ta sama literg nie roznia sie statystycznie istotnie (p > 0,05).
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Produkcja wyrobéw migsnych o zmniejszonej zawarto$ci thuszczu wymaga albo
zwiekszenia w sktadzie recepturowym ilosci chudego migsa, albo zastosowania uwod-
nionego zamiennika tluszczu. Dobry zamiennik thuszczu powinien zatem nie tylko do-
brze imitowaé thuszcz, lecz takze skutecznie utrzymywacé zwigkszong ilos¢ wody
w wyrobie. Stwierdzono, ze zastosowanie roztworu inuliny umozliwia zmniejszenie
0 2/3 iloSci surowca tluszczowego w recepturze kietbas bez istotnego zwigkszenia wiel-
kosci ubytkow wedzarniczo-parzelniczych (tab. 3). Przy wigkszej, tj. pelnej substytucji
thuszezu roztworem inuliny wielko$¢ ubytkéw masy w trakcie obrobki termicznej byta
jednak istotnie wigksza (Srednio o 3,4 jedn.%) od obserwowanych w przypadku wyro-
bow kontrolnych. Na istotne zwigckszenie wielkosci ubytkow masy powstalych w trak-
cie obrobki termicznej wyrobow przy pelnej substytucji tluszczu roztworem inuliny
wskazuja rowniez wyniki badan FLOROWSKIEGO i IN. (2008) nad mozliwoscia zastoso-
wania inuliny jako zamiennika tluszczu w pasztetach pieczonych. Rowniez MAKALA
(2003) w badaniach na drobno rozdrobnionej pasteryzowanej konserwie migsnej zaob-
serwowata tendencje do wzrostu iloéci ubytkow termicznych przy zwigkszaniu stopnia
substytucji thuszczu inuling.

Tabela 3. Wydajno$¢ obrobki wedzarniczo-parzelniczej kielbas oraz wielko$¢ ubytkow masy
w trakcie ich przechowywania chtodniczego i ogrzewania przed konsumpcja (%)

Table 3. Sausage yield after heat treatment in smoking-cooking cabin, drip loss during refriger-
ated storage and cooking loss after preparation for consumption (%)

Wariant
Wyroéznik
kontrolny I 1I I

Wydajnos¢ obrobki wedzarniczo- 90,8 a+1,0 89,9 a +0,8 89,0 ab +0,9 87,4b 1,1
-parzelniczej
Ubytki masy w trakcie przecho- Brak Brak Brak Brak
wywania chtodniczego
Ubytki masy w trakcie 1,6 a+0,4 1,3a+04 1,4a+03 1,8 a+0,8
ogrzewania

Srednie w wierszach oznaczone ta sama litera nie roznig si¢ statystycznie istotnie (p > 0,05).

Wazng cecha zamiennika tluszczu jest utrzymywanie wody nie tylko w trakcie ob-
robki termicznej lecz takze w trakcie chlodniczego przechowywania wyrobow. Stwier-
dzono, ze zastapienie surowca tluszczowego roztworem inuliny, niezaleznie od pozio-
mu substytucji, nie powodowato pojawienia si¢ wycieku w opakowaniu w trakcie mie-
siecznego chtodniczego przechowywania wyrobow (tab. 3), pomimo iz zawarto$¢ wody
w kietbasach eksperymentalnych byla wigksza nawet o 15,9 jedn.% w pordéwnaniu
z wyrobem kontrolnym. Moze to §wiadczy¢ o dobrym utrzymywaniu zwigkszonej ilosci
wody przez inuling w trakcie przechowywania chtodniczego wyrobow. Na takie wia-
sciwos$ci inuliny wskazuja rowniez wyniki badan FLOROWSKIEGO i IN. (2008) prowa-
dzone na niskotluszczowych pasztetach pieczonych. Autorzy ci stwierdzili, ze zastapie-
nie nawet calej ilosci surowca thuszczowego roztworem inuliny, skutkujace zwigkszeniem
zawartosci wody w produkcie w porownaniu z wariantem kontrolnym o 10,8 jedn.%,



6

Florowski T., Adamczak L., Fuertes Hernandez 1., Belen Moreno Franco M., Tyburcy A., 2010. Ocena wptywu stopnia
substytucji thuszczu inuling na wybrane wyrdzniki jakosci modelowych kietbas. Nauka Przyr. Technol. 4, 5, #57.

nie spowodowato pojawienia si¢ wycieku swobodnego w opakowaniu w trakcie 30-
-dniowego chtodniczego przechowywania.

Istotng cechg zeli inulinowych, wykorzystywanych jako zamiennik tluszczu w eks-
perymencie, jest ich rozpuszczanie po ogrzaniu. Poniewaz kietbasy drobno rozdrobnio-
ne w ostonkach o matej $rednicy, jak na przyktad pardwki, spozywane sg najczesciej po
ich ogrzaniu, w badaniach sprawdzano, czy w przypadku wyrobow zawierajacych zel
inulinowy proces ten nie przyczynia si¢ do zwigkszenia ilosci ubytkéw masy. Stwier-
dzono, ze zastgpienie tluszczu roztworem inuliny, niezaleznie od poziomu substytucji,
nie przyczynilo si¢ do zwigkszenia ilosci ubytkéw masy powstatych w trakcie ogrzewa-
nia (tab. 3). Niezaleznie od produkowanego wariantu wyrobu ilo$¢ ta ksztaltowata si¢
na poziomie 1,3-1,8%.

Modyfikacja sktadu surowcowego, jaka ma m.in. miejsce przy produkcji wyrobow
0 zmniejszonej zawartosci thuszczu, moze wptywaé na zmiang ich barwy. Stwierdzono
jednak, ze zastgpowanie surowca tluszczowego roztworem inuliny, niezaleznie od po-
ziomu substytucji, nie miato istotnego wptywu na parametry barwy (L*, a*, b*) mode-
lowych kietbas drobno rozdrobnionych (tab. 4). FLOROWSKI i IN. (2008) rowniez nie
stwierdzili istotnego wptywu zastgpowania ttuszczu inuling na parametry barwy wyro-
boéw (pasztety pieczone).

Tabela 4. Parametry barwy i tekstury oraz pozadalno$¢ ogodlna modelowych kietbas drobno roz-
drobnionych

Table 4. Colour and texture parameters and overall sensory quality of finally comminuted model
sausages

Wariant
Wyréznik
kontrolny I 1T 11

Parametry barwy

L* 63,70 a £2,44 63,97 a+£1,32 63,32 a+£1,55 64,19 a £1,61

a* 13,59 a+1,50 14,29 a 0,23 14,39 a +0,83 14,28 a +0,16

b* 8,064 a +0,49 8,36 a +0,57 8,39 a+0,37 8,42 a +0,07
Parametry tekstury

sprezystosé 0,81 a+0,03 0,82 a+0,03 0,84 a+0,01 0,85 a+0,02

spoistos$¢ 0,63 a+0,03 0,61 a+0,03 0,62 a+0,01 0,62 a+0,01

zujno$¢ (N) 13,39 a£1,81 12,40 ab+2,17 | 11,10 ab +0,56 9,15 b+0,98

twardos$¢ (N) 26,21 a£1,29 24,72 a+£2,88 21,57 ab+1,61 | 17,17 b£1,83
Pozadalno$¢ ogolna (pkt) 6,3 a+0,2 6,0 a +0,6 5,4a+09 3,5b+0,8

Srednie w wierszach oznaczone ta sama litera nie r6znig si¢ statystycznie istotnie (p > 0,05).

Bardzo istotng cechg przetworow migsnych o zmniejszonej zawartosci ttuszczu jest
ich tekstura. Zastgpowanie sktadnika ttuszczowego woda i dodatkiem ja wiazacym
moze bowiem skutkowaé pojawieniem si¢ wad struktury, w tym np. struktury zbyt
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migkkiej. Dobry zamiennik ttuszczu powinien zatem ograniczaé niekorzystny wplyw
zwiekszonej ilosci wody w recepturze na cechy reologiczne wyrobu. Stwierdzono, ze
zastapienie thuszczu roztworem inuliny, niezaleznie od poziomu substytucji, nie miato
istotnego wplywu na sprezysto$é i spoistos¢ wyrobow (tab. 4). Powodowato jednak
zmniejszanie ich zujnosci i twardosci. Efekt ten uzalezniony byt od stopnia substytucji.
Przy zastgpieniu 1/3 i 2/3 ilosci thuszczu roztworem inuliny zmiany te byly nieznaczne
(a réznice nieistotne statystycznie), natomiast zastapienie catej ilosci surowca tluszczowe-
go roztworem inuliny powodowato istotne zmniejszenie ich zujnosci (Srednio o 4,24 N)
i twardosci (Srednio o 8,4 N). Te zmiany tekstury, w poréwnaniu z wyrobami kontrol-
nymi, skutkowaly istotnym pogorszeniem ich pozadalnosci ogdlnej. Zastosowanie inu-
liny umozliwilo zatem wyprodukowanie wyrobow o jakosci zblizonej do jakosci wyro-
bow pemottuszczowych przy redukcji ilo§ci surowca thuszczowego maksymalnie
0 2/3. Na wptyw stopnia substytucji ttuszczu inuling oraz wielkosci jej dodatku na ja-
kos¢ niskottuszczowych kietbas parzonych z dodatkiem inuliny wskazuja rowniez TRO-
EGER 1 IN. (2005). Autorzy ci podaja, ze zwickszenie stopnia substytucji sktadnika
thuszczowego kremem inulinowym w kietbasach parzonych powoduje, ze ich konsy-
stencja staje si¢ bardziej migkka. Na podobng tendencj¢ wskazujg réwniez badania
MAKALY (2003). Autorka, prowadzac badania na drobno rozdrobnionej pasteryzowanej
konserwie migsnej, w ktorej w miejsce thuszczu wieprzowego wprowadzata uwodniony
preparat inuliny (5 lub 10%), stwierdzita, ze jedynie przy mniejszym poziomie substy-
tucji wytworzony wyrdb miat strukture podobng do wyrobu kontrolnego. Wyzszy po-
ziom dodatku inuliny powodowatl ostabienie struktury modelowej konserwy. Autorka
stwierdzita réwniez tendencje do nieznacznego (lecz nieistotnego statystycznie) pogor-
szenia pozadalnosci ogblnej wyrobéw wraz ze wzrostem poziomu substytucji. Na ten-
dencje do pogarszania pozadalnosci ogdlnej wyroboéw (pasztetow pieczonych) wraz ze
zwiekszaniem stopnia substytucji surowca tluszczowego inuling wskazuja rowniez
FLOROWSKI 1 IN. (2008). Autorzy ci podaja, ze na takie istotne zmniejszenie jako$ci
sensorycznej wyrobow miato wptyw m.in. pojawienie si¢ wrazenia wodnistosci struktu-
ry i pogorszenie typowego dla pasztetow pieczonych zwigzania bloku migsnego.

Podsumowanie

Zastosowanie inuliny umozliwito wyprodukowanie kietbas drobno rozdrobnionych
o jakosci zblizonej do jakosci wyrobow pelnottuszczowych i zawartosci thuszezu
zmniejszonej mniej wigcej o 45%. Efekt ten uzyskano przy zastapieniu 2/3 ilosci su-
rowca tluszczowego roztworem inuliny. Przy zastapieniu catej ilosci surowca ttuszczo-
wego roztworem inuliny obserwowano istotne zmniejszenie wydajnosci obrobki we-
dzarniczo-parzelniczej, zmniejszenie zujnosci i twardo$ci oraz istotne pogorszenie po-
zadalno$ci ogdlnej wyrobow (w poréwnaniu z wyrobami kontrolnymi). Zastapienie
thuszczu roztworem inuliny, niezaleznie od poziomu substytucji, nie miato natomiast
istotnego wplywu na sprezystos$¢ i spoistos¢ wyrobow oraz parametry (L*, a*, b*) bar-
wy. Nie powodowato rowniez pojawienia si¢ wycieku w opakowaniu w trakcie chtodni-
czego przechowywania wyrobow oraz nie przyczynito si¢ do zwickszenia ilosci ubyt-
kéw masy powstatych w trakcie ich ogrzewania przed konsumpcja.
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INFLUENCE OF FAT REPLACEMENT WITH INULIN
ON SELECTED PROPERTIES OF MODEL SAUSAGES

Summary. The aim of the study was to assess the effect of fat replacement by inulin, on the
selected properties of model finally comminuted sausages. The experimental products were
manufactured according to four formulations (control and three with inulin). In the formulations
containing inulin 1/3, 2/3 or the whole fat raw material was replaced by a 25% (w/w) solution of
inulin. The yield of the sausages after heat treatment (smoking and scalding) was determined.
Following quality characteristics of the final products were investigated: proximate chemical
composition, colour values (L*, a*, b*), and instrumental texture parameters (cohesiveness,
springiness, chewiness, hardness). Sensory analysis of the sausages was also conducted. Drip loss
during refrigerated storage and cooking loss after preparation for consumption were determined.
Irrespective of the level of replacement of fat with the inulin solution, the low fat sausages had
similar springiness, cohesiveness and colour values as the control product. Replacement of fat did
not affect significantly drip loss during refrigerated storage and cooking loss before consumption.
However, the replacement of the whole amount of fat brought about decreased yield after smok-
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ing and scalding, as well as decreased instrumental chewiness and hardness and lower sensory
scores. Application of inulin made possible to manufacture acceptable sausages with reduced fat
content when up to 2/3 of the fat was replaced by the inulin solution. The fat content was dimin-
ished by 45% in comparison to the control product (from 29.4% to 15.9%).

Key words: inulin, fat replacement, finally comminuted sausages, quality
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