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WPLYW ZAMIANY KASZY MANNY SKLEADNIKAMI
BEZGLUTENOWYMI NA WEASCIWOSCI
DROBIOWYCH PASZTETOW PIECZONYCH

EFFECTS OF SEMOLINA REPLACEMENT WITH GLUTEN-FREE INGREDIENTS
ON PROPERTIES OF POULTRY BAKED PATES

Streszczenie. Celem pracy byla ocena wybranych wlasciwosci pasztetow drobiowych, w ktorych
zamiast kaszy manny wprowadzono do receptury ptatki jaglane lub kaszg¢ kukurydziang. Okreslo-
no takie cechy produktéw, jak: wydajno$¢ po pieczeniu, zawarto§¢ wody i thuszczu, aktywnosé
wody, parametry barwy (L*, a*, b¥*) i sita $ciskania. Dokonano réwniez ich oceny sensoryczne;j.
Zastapienie kaszy manny przez sktadniki bezglutenowe nie spowodowato istotnych zmian wigk-
szo$ci ocenianych wyr6znikéw chemicznych i fizycznych pasztetow (z wyjatkiem zwigkszenia
sity $ciskania w przypadku pasztetu z kasza kukurydziang). Pod wzgledem wigkszosci cech sen-
sorycznych produkty z kasza kukurydziang zostaty ocenione wyzej niz te z ptatkami jaglanymi.

Stowa kluczowe: pasztety drobiowe, produkty bezglutenowe, kasza manna, platki jaglane, kasza
kukurydziana

Wstep

Liczba 0s6b cierpiacych na rézne formy nietolerancji glutenu, w tym celiaki¢, wzra-
sta w Polsce i na $wiecie. Czgstos¢ wystgpowania celiakii szacuje si¢ na 0,5-1% popu-
lacji $wiata. Choroba ta wystepuje nie tylko u dzieci, lecz takze u 0séb dorostych (Woj-
tasik i in., 2010). Istnieje zatem potrzeba opracowania réznorodnej oferty produktow
przeznaczonych dla tej grupy konsumentéw, obejmujacej m.in. przetwory migsne (Da-
rewicz i in., 2011; Wierzbicka, 2005). Hiszpanscy eksperci zajmujacy si¢ analizami
rynku produktow miesnych spodziewaja si¢ znaczacego wzrostu podazy bezgluteno-
wych produktéw migsnych w ich kraju (Chamorro i in., 2012).
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Podczas produkcji na skale przemystowa migsnych pasztetow pieczonych czgsto
stosuje si¢ w ich recepturze sktadniki zawierajgce gluten, takie jak kasza manna i butka
tarta. Stanowig one tani wypetniacz, wiazg wode¢ podczas obrobki cieplnej oraz nadaja
pasztetom odpowiednig tekstur¢ (Kolanowski, 2005; Makata i Tyszkiewicz, 2011).
Sktadnik zawierajacy gluten (maka pszenna) wystgpowal tez w pasztetach wieprzowych
pochodzacych z rynku hiszpanskiego (Echarte i in., 2004). Produkcja bezglutenowych
pasztetoéw wymagataby wyeliminowania tego rodzaju sktadnikow z receptury lub zasta-
pienia ich podobnymi dodatkami otrzymanymi ze zbdz naturalnie niezawierajacych
glutenu. Takie zamiany sa wykorzystywane w technologii produkcji bezglutenowych
produktow zbozowych (Darewicz i Dziuba, 2007). Zamienniki musza by¢ wolne od
zanieczyszczen glutenem, tak aby zapewni¢ w produkcie bezglutenowym zawartos$¢
tego skladnika nie przekraczajaca 20 mg/kg (Wojtasik i in., 2010). Jak podaja Inman-
-Felton i Rottmann (1999), niektére surowce niezawierajace glutenu, takie jak szarlat
(amarantus), gryka i komosa ryzowa, nie sg zalecane jako skfadniki diety bezgluteno-
wej. Tego rodzaju zastrzezenia nie sg zglaszane w odniesieniu do ryzu, kukurydzy
i prosa. Z obtuszczonego i pozbawionego zarodka ziarna kukurydzy produkowana jest
m.in. kasza. Kasza kukurydziana ma zblizong zawarto$¢ podstawowych sktadnikow
chemicznych (weglowodanow, bialka, thuszczu i blonnika) jak kasza manna (Czerwin-
ska, 2009, 2011). Oba te surowce moga jednak odmiennie si¢ zachowywaé podczas
obrobki cieplnej. Stwierdzono, ze produkty przemiatu kukurydzy wymagaja dhuzszego
gotowania (Jurga, 2009).

Produkty otrzymane z prosa charakteryzuja si¢ wieksza zawarto$cig biatka, thuszczu,
substancji mineralnych i witamin z grupy B niz podobne produkty z innych zbdz. Na
przyklad kasza jaglana charakteryzuje si¢ wyraznie wigkszag zawarto$cia zelaza i ma-
gnezu niz kasza manna i kukurydziana. Warto$¢ odzywcza biatka prosa jest wigksza niz
biatka pszenicy ze wzgledu na wigksza zawartos¢ aminokwasow, takich jak leucyna,
izoleucyna i metionina (Czerwinska, 2009, 2011). Zawarto$¢ biatka, weglowodanow
i thuszczu w platkach jaglanych oferowanych na polskim rynku wynosi odpowiednio:
10%, 69% 1 4% 1 jest podobna jak w kaszy jaglanej — 10,5%, 71% i 2,9% (Czerwinska,
2009; Cmakowski, 2015).

Celem niniejszej pracy byla ocena wybranych wiasciwosci pasztetow drobiowych
pieczonych wytwarzanych z udziatem kaszy manny oraz jej bezglutenowych zamienni-
kow, takich jak kasza kukurydziana i ptatki jaglane.

Material i metody

Wytwarzano trzy warianty pasztetow zgodnie z recepturg przedstawiong w tabeli 1:

— K - pasztet kontrolny z dodatkiem kaszy manny firmy Kupiec,
— PJ —pasztet z dodatkiem ptatkoéw jaglanych firmy Biosfera,
— KK — pasztet z dodatkiem kaszy kukurydzianej firmy Sante.

Wedtug deklaracji producentéw kasza manna zawierala 8,7% biatka, 76,7% weglo-
wodanow oraz 1,3% thuszczu, natomiast kasza kukurydziana odpowiednio: 8,6%, 72,2%
oraz 1,7% wymienionych sktadnikéw. Producent ptatkéw jaglanych nie podat na ety-
kiecie ich sktadu chemicznego.
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Tabela 1. Sktad recepturowy eksperymentalnych pasztetow (%)
Table 1. Formulation of experimental patés (%)

Skiadnik Receptura — Formulation
Component K PJ KK
Gotowane migso z udek kurczat 52,8 52,8 52,8

Cooked chicken thigh meat

Watroba z kurczat 10,9 10,9 10,9
Chicken liver

Uwodniona (1:3) kasza manna 13,2 - -
Semolina and water mixture (1:3)

Uwodnione (1:3) ptatki jaglane - 13,2 -
Millet flakes and water mixture (1:3)

Uwodniona (1:3) kasza kukurydziana - - 13,2
Corn grits and water mixture (1:3)

Cebula 8,7 8,7 8,7
Onion

Rosot z gotowanych udek kurczat 8,6 8,6 8,6
Buillon from cooked chicken thighs

Olej rzepakowy 43 43 43
Canola oil

Sol kuchenna 1,3 1,3 1,3
Salt

Pieprz czarny 0,1 0,1 0,1
Black pepper
Curry 0,02 0,02 0,02
Curry

Imbir 0,02 0,02 0,02
Ginger

K, PJ, KK — receptura odpowiednio z kasza manna, platkami jaglanymi i kasza kukurydziang.
K, PJ, KK — formulation with semolina, millet flakes and corn grits, respectively.

W celu realizacji kazdego z trzech powtorzen doswiadczenia kupowano §wieze par-
tie udek oraz watroby z kurczat. Udka drobiowe gotowano przez 45 min (od momentu
wrzenia) w wodzie (stosunck masowy wody do udek 3:1). Po wystudzeniu migso od-
dzielano r¢eznie od kosci i rozdrabniano w wilku z siatkg o $rednicy otworow 4,5 mm.
Cebula i watroba w proporcji masowej 4:5 byty krojone w drobng kostke, smazone na
patelni w standardowej ilosci oleju rzepakowego (okoto 40 g cebuli i 50 g watroby
w jednym wariancie pasztetu na 40 g oleju) do momentu przyrumienienia cebuli i roz-
drabniane facznie w wilku analogicznie do migsa. Kasze oraz ptatki jaglane byly uwad-
niane zimng wodg w stosunku masowym 1:3, a potem mieszane recznie z przewidzia-
nymi w recepturze ilo$ciami rosotu, przypraw i oleju. Nastepnie wszystkie sktadniki
farszow mieszano w mieszarce Kenwood przez 5 min. Przygotowanymi farszami na-
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petniano aluminiowe foremki o pojemnosci 0,5 kg (jedna foremka dla kazdego wariantu
pasztetu), ktére pieczono przez 45 min w temperaturze 180°C, co 15 min zamieniajgc
pozycje pasztetdow. Po obrobce termicznej pasztety przechowywano w temperaturze
4-6°C przez 24 h. Nastepnie okreslano wydajnos¢ pasztetow jako stosunek ich masy po
pieczeniu i wychtodzeniu do masy farszu przed pieczeniem. Ponadto oznaczano w nich
zawarto$¢ wody (metodg suszenia probki wymieszanej z piaskiem w temperaturze
105°C przez 3 h) i tluszczu (metodg ekstrakcji eterem naftowym w aparacie Biichi
Extraction System, na podstawie ubytku masy wysuszonej uprzednio probki, Klepacka,
red., 1996) oraz aktywno$¢ wody (probki pasztetow kondycjonowano 30 min w tempe-
raturze 25°C w zamknigtych pojemnikach, nast¢gpnie przeprowadzano pomiar z uzyciem
aparatu Aqua Lab). Mierzono réwniez site $ciskania pasztetow. Z bloku kazdego pasz-
tetu wycinano trzy probki w ksztalcie prostopadtoscianu o wymiarach: szerokos$¢ 3 cm,
dlugos¢ 4 cm, wysoko$¢ 2 cm, ktore byly Sciskane do 50% pierwotnej wysokosci
z uzyciem urzgdzenia Zwicki 1120. Mierzono sit¢ maksymalng podczas $ciskania. Pa-
rametry barwy (L*, a*, b*) mierzono w szesciu punktach na przekroju pasztetow
z uzyciem aparatu Minolta CR-200.

Oceny sensorycznej dokonywata po kazdej z trzech produkcji pasztetow grupa pig-
ciu 0sob (lacznie przeprowadzono wige 15 ocen). Oceniano w skali 1-5 punktéw poza-
dalno$¢ nastgpujacych wyrdznikdow: smak, zapach, konsystencja i wyglad na przekroju.
W tej samej skali oceniano réwniez ogolng pozadalno$¢. Wyniki poddano analizie sta-
tystycznej za pomocg programu Statgraphics Plus 4.1., stosujac jednoczynnikowa anali-
z¢ wariancji. Istotno$¢ réznic migdzy $rednimi zbadano za pomoca testu Tukeya.
W przypadku oceny sensorycznej zapachu i jasno$ci barwy (L*) ze wzgledu na nieréw-
no$¢ wariancji w grupach zastosowano test Kruskala-Wallisa.

Wiyniki i dyskusja

Wydajnos¢ pasztetow wynosita od 92,1% do 92,9% i nie byta istotnie zréznicowana
(tab. 2). Nieco mniejszg wydajnoscig niz pozostate charakteryzowat si¢ pasztet z dodat-
kiem ptatkow jaglanych. Wedlug Czerwinskiej (2010) temperatura kleikowania w przy-
padku maki z prosa (na ktorg wpltywaja wlasciwosci zawartej w niej skrobi) jest wyzsza
niz w przypadku maki pszennej. Roznica ta mogta wplyna¢ na zdolno$¢ wigzania wody
w pasztetach przez oba zastosowane dodatki zbozowe. Zawarto$¢ wody i thuszczu oraz
aktywno$¢ wody pasztetow nie byta istotnie zréznicowana przez rodzaj dodatku zbozo-
wego (tab. 2). Zawarto$¢ ttuszczu w pasztetach eksperymentalnych byta mniejsza, a za-
warto$¢ wody wigksza niz $rednia podawana przez Makate i Tyszkiewicza (2011) dla
pieczonych pasztetow rynkowych (odpowiednio 18,6% oraz 56,9%). W produkcji tych
ostatnich stosowane bylo zazwyczaj migso oddzielone mechanicznie, ktore zawiera wigk-
szg ilo$¢ thuszczu niz migso z udek kurczat. Zawartos¢ thuszczu w pasztetach eksperymen-
talnych byla rowniez mniejsza niz w pasztetach z dodatkiem watroby produkowanych
w Hiszpanii, gdzie bylo go 23-29%. Na tamtejszym rynku wystepuja z kolei pasztety ryb-
ne, w ktorych zawartos¢ thuszczu zblizona jest do wytworzonych w niniejszej pracy (Echar-
te 1 in., 2004; Estévez i in., 2005). Aktywnos¢ wody w pasztetach do$wiadczalnych byta
zblizona do wartosci podawanych przez Florowskiego i in. (2008), mimo znacznych r6znic
w skladzie recepturowym w stosunku do produktow wytwarzanych przez tych autorow.
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Tabela 2. Wydajno$¢ po obrdbee cieplnej, zawartos¢ wody i tluszczu oraz aktywno$é wody
w pasztetach (Srednia +odchylenie standardowe, n = 3)

Table 2. Yield after heat treatment, moisture and fat contents, and water activity of patés (mean
+standard deviation, n = 3)

Wydajnosé Zawarto$¢ wody Zawarto$¢ tluszczu o
Receptura . . Aktywnos¢ wody
Formulation Yield Moisture content Fat content Water activit
(%) (%) (%) Y
K 92,9 £0,6 a 61,2403 a 14,4403 a 0,979 £0,001 a
PJ 91,8+0,8 a 61,1 +0,4 a 14,1 +0,3 a 0,981 +£0,001 a
KK 92,1 +0,2 a 61,0+0,7 a 142404 a 0,980 0,002 a

K, PJ, KK — receptura odpowiednio z kasza manna, ptatkami jaglanymi i kasza kukurydziana.
Srednie oznaczone ta samg litera nie réznig si¢ statystycznie istotnie (P > 0,05).

K, PJ, KK — formulation with semolina, millet flakes and corn grits, respectively.

Means designated with the same letter do not differ statistically significantly (P > 0.05).

Rodzaj uzytego skladnika zbozowego nie réznicowat istotnie parametréw barwy
wytworzonych pasztetow (tab. 3). Same uzyte skladniki zbozowe roznily si¢ wyraznie
pod wzgledem barwy. Specyficzna zolto-biata barwa kaszy kukurydzianej najwyrazniej
odbiegata od pozostatych. Jarmoluk i in. (2007) dodawali make kukurydziang lub
pszenng w ilosci 1-2% do modelowych przetworéw homogenizowanych z migsa pe-
klowanego. Stwierdzili, ze maka kukurydziana w wigkszym stopniu niz pszenna wply-
wala na wzrost jasnos$ci i zmniejszenie parametru barwy a* oraz wzrost parametru b*.
Uzyte w naszym eksperymencie surowce zbozowe mialy jednak wigksza granulacje. Ich
czastki miaty niewielki udzial w powierzchni obejmowanej przez otwor pomiarowy
aparatu Minolta CR-200. Nie wystapito wigc zréoznicowanie parametréw barwy mierzo-
nych przez to urzadzenie. Twardo$¢ pasztetow (mierzona jako sita $ciskania) byta istot-
nie wigksza w przypadku zastosowania kaszy kukurydzianej niz przy dodatku kaszy
manny i ptatkéw jaglanych. Jarmoluk i in. (2007) nie stwierdzili réznic w twardo$ci

Tabela 3. Parametry barwy i sita Sciskania pasztetow (Srednia +odchylenie standardowe)
Table 3. Colour values and compression force of patés (mean +standard deviation)

Parametry barwy — Colour values Sita $ciskania
Receptura (n=18) Compression force
Formulation n=9)
L* a* b* (N)
K 61,00 £0,76 a 5,66 £0,62 a 11,15+0,98 a 15,1+1,5a
PJ 61,04 +1,23 a 5,42+0,36 a 11,18 £0,96 a 150+1,5a
KK 61,07+1,48 a 5,57+0,48 a 10,99 +0,88 a 245+1,7b

K, PJ, KK —receptura odpowiednio z kaszg manna, ptatkami jaglanymi i kasza kukurydziang.
Srednie oznaczone ta sama litera nie rdznig si¢ statystycznie istotnie (P > 0,05).

K, PJ, KK — formulation with semolina, millet flakes and corn grits, respectively.

Means designated with the same letter do not differ statistically significantly (P > 0.05).
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homogenatéw migsnothuszczowych przy dodatku maki kukurydzianej lub pszennej na
poziomie 1-2%. Wedtug Jurgi (2009) przy wytwarzaniu makaronéw z mieszanki maki
kukurydzianej i pszennej zaobserwowano, ze oba te surowce wymagajg innego czasu
gotowania: maka kukurydziana wymaga diuzszego czasu. Ta cecha w powigzaniu
z nieco wigkszymi czastkami kaszy kukurydzianej niz kaszy manny mogta by¢ przy-
czyna wigkszej twardos$ci pasztetow z udziatem kaszy kukurydziane;.

W przypadku wigkszosci ocenianych wyrdéznikow sensorycznych (poza wygladem
na przekroju) pasztety z dodatkiem kaszy kukurydzianej zostaly ocenione najwyzej
(tab. 4). Wyglad na przekroju w przypadku dodatku tego sktadnika mogl by¢ oceniany
nieco nizej ze wzgledu na widoczne czastki kaszy. Wyeliminowanie tego mankamentu
prawdopodobnie mozna osiaggnaé przy wiekszym stopniu rozdrobnienia (homogeniza-
cji) farszu pasztetow. Smak, konsystencja i ogélna pozadalnos¢ pasztetu z kasza kuku-
rydziang zostaty ocenione istotnie (P < 0,05) lepiej niz pasztetu z ptatkami jaglanymi.
Wigksza sita $ciskania pasztetu z kaszg kukurydziang korespondowata z lepsza oceng
konsystencji. Moglo to wynikaé¢ z faktu, ze konsument oczekuje w przypadku takiego
wyrobu cechy krajalnosci, ktora jest zwiagzana z lepszym zwigzaniem, objawiajacym si¢
rowniez wigksza twardoscia produktu (Florowski i in., 2008). Jarmoluk i in. (2007)
stwierdzili, ze homogenaty migsnottuszczowe z 2-procentowym dodatkiem maki kuku-
rydzianej byly oceniane wyzej pod wzgledem smaku i konsystencji niz produkty z ana-
logicznym dodatkiem maki pszennej. Produkty uzyskane z prosa charakteryzuja si¢
specyficznym smakiem (Czerwinska, 2010), stad mogta wynikac istotnie gorsza ocena
smaku produktéw z platkami jaglanymi w poréwnaniu z pasztetami z kasza kukury-
dziana.

Tabela 4. Wyniki oceny sensorycznej pasztetow (Srednia +odchylenie standardowe, n = 15)
Table 4. Sensory scores of patés (mean +standard deviation, n = 15)

nawr); gell?rcti)'u Ogolna ocena
Receptura A P - nJ Zapach Smak Konsystencja sensoryczna
Formulation ppearance Aroma Taste Texture Overall
on the cross
. sensory score
section

K 4,3+0,6 a 43+04a 4,1 +0,8 ab 4,0 +£0,6 ab 4,1 £0,5 ab
PJ 43+04a 3,9+409a 3,709 a 3,5+0,8 a 3,8+0,7 a
KK 4,140,7a 4,5+0,6 a 4,5+0,5b 4,5+0,6 b 4,5+0,5b

K, PJ, KK — receptura odpowiednio z kasza manna, platkami jaglanymi i kasza kukurydziang.
Srednie oznaczone tg samg literg nie roznia si¢ statystycznie istotnie (P > 0,05).

K, PJ, KK — formulation with semolina, millet flakes and corn grits, respectively.

Means designated with the same letter do not differ statistically significantly (P > 0.05).
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Whioski

1. Zamiana kaszy many na ptatki jaglane lub kasze kukurydziang nie miala istotnego
wplywu na wydajno$¢ pasztetow po obrobce cieplnej ani na wigkszo$¢ ocenianych
wyrdznikdéw chemicznych i fizycznych (z wyjatkiem sity $ciskania).

2. Wyniki oceny sensorycznej sugeruja, ze kasza kukurydziana stanowi lepszy za-
miennik kaszy manny w recepturze drobiowych pasztetow pieczonych niz ptatki jaglane.
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EFFECTS OF SEMOLINA REPLACEMENT WITH GLUTEN-FREE INGREDIENTS
ON PROPERTIES OF POULTRY BAKED PATES

Summary. The aim of this work was to determine the effects of semolina replacement with millet
flakes and corn grits on selected properties of poultry patés. Yield after baking, moisture and fat
contents, colour values (L*, a*, b*), and compression force were investigated. Sensory analysis
was also conducted. Most of paté chemical and physical characteristics (except higher compres-
sion force in the case of paté with corn grits) did not differ significantly. Most of sensory proper-
ties of patés with corn grits were scored higher compared to products with millet flakes.

Key words: poultry patés, gluten-free products, semolina, millet flakes, corn grits
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