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B 30ipHY eMHicTb. [Ipy 11bOMY KiZTbKa TMYMHOK BiANPABIAIOTL B “sACMA’, 1 LUK
IIOBTOPIOETHCA.

JInunuku Neoexaireta spinigera e ofHIM 3 HajtbaraTimx akeper Oika cepep
KoMax (BMICT 6i/Ka B IMYMHKaxX gocsrae 42 %), KpiM TOro, B HUX 0arato Kaibliio
i aminoxmcnor. Yepes 432 rogyuy, 1 rpam senpb Neoexaireta spinigera mepeTsopro-
€Tbcs B 2,4 Kr 6iKa. 3a pospaxyHkamy Katapinu - mofyHi JOCHTD BUPOLIYBaTH
npu6nu3HO 500 rpaM TMYMHOK B TYDKJIEHD, IKMX BUCTAYAE HA [Bi MOPIL.

Ha saxinyeHnH: ju3aifHep-HOBaTOp 3aABIIA€, IO 1i CICTeMa BUKOPUCTOBYE /IILE
OfIMH i3 THCsYi BUJIB ICTIBHMX KOMAaXx B CBiTi, i BOHa X04e CITi/IbHO 3 BUPOOHMKAMM
Ta JOCTifHIKAaMI IPOJOBKIUTY BUBYEHH: aNIbTePHATVBHIIX JPKEPe ITPOfIOBOBCTBA.

Otxe, MOXeMO 3poONTI BIUCHOBOK, 1[0 KOMAX MO)XHA BIUKOPUCTOBYBATI
SK a/IbTePHATVBHE JKepeno O11Ky. BupollyBaHHs KoMax eKOHOMIYHO BUTifiHiIIe
HiXX BUPOIIYBaHHA CiTbCbKOTOCTIOfAPCHKUX TBAPUH. AJle IOXVBHICTD KilTorpamy
KOMaxX HabaraTo BUIIA HiXK IIOKMBHICTD, HAIIPUK/IAJ, KiTorpamy s/IoBu4uHu. Tomy
1 BB)XAI0, 1[0 KOMaXy — DKa Maity THbOTO.

Radostaw Les
Opiekun naukowy dr inz. Maria Walczycka
Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kotlataja w Krakowie, Wydziat Technologii
Zywnodci
SPECYFIKA KIELBAS SWOJSKICH/WIEJSKICH/ SREDNIO
ROZDROBNIONYCH PRODUKOWANYCH

W POLSCE POLUDNIOWEJ

Mozemy powtdrzy¢ za Glogerem, ktéry w Encyklopedii Staropolskiej pisat:
»Kietbasa byla od czaséw najdawniejszych przysmakiem polskim. Czestujac gosci, od
niej rozpoczynano $niadania i obiady”, Ze nadal ta wedlina kroluje na polskim stole
[Gloger, 1900]. Kietbasy sa powszechnie spozywane w Polsce, szczegélnie popularne
sa te Srednio - rozdrobnione. Stanowig podstawowe zrédlo tluszczow w diecie.
Konsumenci nabywajg je w sklepach spozywczych: duzych (26,7 %), $rednich i matych
(25,8 %) oraz w nowoczesnych obiektach dystrybucyjnych, takich jak: hipermarkety
(19,7 %), supermarkety (12,4 %) oraz sklepy dyskontowe (11,6 %) [Gorska-Warsewicz,
2005]. Dominujacg grupe stanowig kietbasy wieprzowe, np.: zbdjnicka, lisiecka,
jarmarczna, zwyczajna, toruniska, swojska, §laska, podwawelska, wiejska, jatowcowa.
Srednia zawarto$¢ sktadnikéw odzywezych dla wyzej wymienionych rodzajéw wynosi
dla: wody 54.3-68.8 %, biatka 9.7-21.0 %, ttuszczu 7.0-24.9 %, NaCl 1.6-2.6 %, skrobi
0.4-6.5 % oraz kolagenu 1.1-2.3 %. [Makala i in., 2008].

Ze wzgledu na duza popularnos¢ spozycia kielbas wieprzowych $rednio
rozdrobnionych, a takze specyfike ich przyprawiania i rézne metody pakowania.
Podjeto badania 3 rodzajéw kietbas swojskich/wiejskich $rednio rozdrobnionych
obecnych na rynku Polski potudniowej. Celem przeprowadzonych badan byta
konsumencka analiza cech organoleptycznych kietbas swojskich/wiejskich od 3 réznej
wielkosci producentéw. Ze wzgledu na podobienstwo skladu i technologii produkcji
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do poréwnan pobrano kielbasy zawierajace w nazwie stowo ,,swojska” i/lub ,wiejska”
od 3 producentéw-wiodgcego producenta przemystowego (I), malej prywatnej
firmy masarskiej(II) oraz z gospodarstwa agroturystycznego (III). Wyniki oceny
konsumenckiej pordwnano z wynikami analiz chemicznych - sktadu podstawowego
(oznaczenie zawarto$ci: wody / suchej masy, biatka, ttuszczu, popiotu, soli, azotanow)
oraz z wynikami wybranych analiz fizycznych - aktywnosci wodnej; barwy (CIE Lab)
oraz wykonano analiz¢ mikrobiologiczng mikroflory tych produktow, tak aby uzyskac
odpowiedz, ktory rodzaj kietbasy cechuje si¢ najwyzsza jakoscia konsumencka.

Materiat do badan stanowily kielbasy o réznej zawartosci ttuszczu, wiejska(I),
swojska(Il), tradycyjna wiejska — domowa pakowane w foli¢ termokurczliwa
z odpowietrzeniem. Proby do badan zakupiono bezposrednio od producentow
Badania przeprowadzono w 1, 7, 14 i 21 dniu przechowywania chtodniczego, w
standardowej lodowce (4-6 °C) w. Oceniono jakos¢ tych kietbas oraz obecno$¢
drobnoustrojéw tlenowych, kwaszacych drozdzy i plesni oraz ew. obecnos¢
patogenoéw E.coli. Przygotowanie $rednich préb wykonano zgodnie z normga
[PN-EN ISO 17604:2015-10]. Zbadano sklad podstawowy - zawartos¢ wody/
suchej masy metoda suszenia [ PN-ISO 1442:2000], zawarto$¢ bialka metoda
Kjeldahla w analizatorze Biichi 323 [PN-A-04018:1975/Az3:2002], zawarto$¢
ttuszczu metoda ekstrakcyjno-wagowa Soxhleta w aparacie SOXTEC HTZ-2
TECATOR [ PN-ISO 1444:2000], zawartos¢ popiotu catkowitego metodg spalania
[PN-ISO 936:2000], zawartos$¢ chlorkow metodg Mohra [PN-A-82112:1973/
Az1:2008], aktywnos¢ wody (LabMaster aw Novasina, Switzerland; odczyt
bezposredni); wyrdzniki swiezosci ttuszczow - liczby: kwasowa (LK, [PN-EN ISO
660:2010]), nadtlenkowa (LN, [PN-EN ISO 3960:2012]), Sprawdzono zawartos¢
substancji konserwujacych - azotynéw metodg kolorymetryczng [PN-EN 12014-
3:2006]. Dokonano takze konsumenckiej oceny organoleptycznej w pofaczeniu
z instrumentalng oceng barwy. Konsumencka ocen¢ barwy wykonano wg. 5
punktowej skali hedonicznej [Barytko-Pikielna i Matuszewska, 2009].

Wszystkie proby zostaly wykonane w 3 powtdrzeniach dla kazdego oznaczenia
w z 2 seril. Dla wynikéw podstawowego sktadu chemicznego kietbas obliczono
wartosci Sredniej arytmetycznej oraz odchylenia standardowe. Dla wyréznikow
$wiezosci thuszczu, oceny mikrobiologicznej, oceny barwy, oraz oceny konsumenckiej
dokonano obliczen $rednich, odchylen standardowych, a takze jednoczynnikows
analize wariancji réznic pomiedzy $rednimi, dla poszczegdlnych typéw oznaczen
stosujac, jako czynniki zmiennosci: ilo$¢ thuszczu i biatka. Zmiennos¢ w obrebie
poszczegdlnych grup srednich analizowano testem post-hoc Duncana. Dla wszystkich
powyzszych obliczen przyjeto poziomy istotnosci réznic, jako p<0,05 - istotne
statystycznie oraz p<0,01 - wysoce istotne statystycznie.

Wyniki i wnioski.

1. Kietbasy s3 produktami bezpiecznymi pod wzgledem analizy
mikrobiologicznej, a trwalo$¢ ich wynosi do 21 dni przechowywania. Wyniki
posiewow mikrobiologicznych nie budzg zastrzezen
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2. Pod wzgledem skfadu chemicznego kietbasy w wigkszosci speniaja wytyczne
dotyczgce ilosci poszczegolnych skfadnikow.

3. Kietbasa I zawiera podwyzszony poziom popiotu poprzez dodatek skrobi podczas
produkcjiwyrobu migsnego. Ponadto zawartos¢ weglowodandww produktach miescisie
w deklarowanych normach (0,4-6,5 %).

4. Najwigksza zawarto$¢ azotanéw zaobserwowano w kietbasie III, jest to
przyczyng dodatku wigkszej ilosci saletry podczas produkcji, ilo$¢ ta nie przekracza
jednak dopuszczalnej dawki (do 150mg).

5. Wg. CIE Lab jasniejsza (parametr L) barwe posiada kielbasa z wigksza
ilo$cig thuszczu. Parametr a* i b* byt zblizony dla kazdego produktu. Wraz z czasem
wartosci te malaly.
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