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STRESZCZENIE

Zmiany demograficzne, dokonujace si¢ w strukturze wiekowej catkowitej liczby ludnosci
na przestrzeni ostatnich lat, wskazuja na wyrazna tendencje rosngcego udziatu oséb starszych.
Zauwazalny proces starzenia si¢ spoteczefistw we wspotczesnym $wiecie dotyczy takze Polski
1 stanowi wyzwanie dla krajowej polityki spotecznej oraz gospodarczej. Taka sytuacja stwarza
takze perspektywe wzrostu innowacyjnosci wéréd producentéw zywnosci, cheacych zaspokoic
potrzeby konsumentéw w wieku senioralnym. Specyficzny charakter potrzeb osob starszych
jest zwigzany z postepujacymi zmianami i zaburzeniami funkcji fizjologicznych w organizmie,
ktére towarzysza procesowi starzenia. Konsekwencja takich zjawisk moze by¢é przyktadowo,
unikanie potraw i produktéw, ktére sprawiajg trudnosci w spozyciu, co z kolei, moze prowadzié¢
do niedobor6éw niektérych sktadnikéw odzywezych i niedozywienia organizmu oséb starszych.

Celem niniejszego projektu bylo opracowanie innowacyjnych produktéw migsnych
dedykowanych osobom starszym. Realizacja czedci dos$wiadczalnej pracy przebiegata w
czterech etapach. Pierwszym zadaniem badawczym byla analiza rynku w zakresie dostepnosci
produktéw migsnych dedykowanych seniorom w ujeciu miedzynarodowym i krajowym.
Stwierdzono, ze krajem zapewniajacym najwicksza dostepnos¢ takich produktéw jest obecnie
Japonia. Rosnacy udziat nowych produktéw migsnych dla populacji 0s6b w starszym wieku,
tzw. konsumentoéw senioréw, obserwuje si¢ rowniez w krajach Unii Europejskiej. W $wietle
zgromadzonych danych, w Polsce producenci zywnosci dostrzegaja juz rozwijajacy sie trend i
potencjat rynku spozywczego ukierunkowanego na potrzeby senioréw, ale produkty migsne
dedykowane osobom starszym nie sg dostgpne. W celu poznania cech jako$ciowych tego typu
wyrobdw oraz poréwnania ich z produktami modelowymi, pie¢ reprezentatywnych produktéw
migsnych z rynku japoriskiego (zupy krem i gulasze) objgto badaniami wykonanymi dla potrzeb
niniejszej pracy. Wszystkie produkty charakteryzowaly sie wysoka gestoscia i lepkoscia, a
jednoczesnie niskg twardoscig, wyraznie uwarunkowang udzialem zawartych w nich
sktadnikow statych tzn. migsa i warzyw.

Kolejnym etapem pracy bylo przygotowanie receptur pieciu produktéw migsnych w dwoch
kategoriach, tj. dan gotowych i wedlin, zréznicowanych pod katem gatunkowosci surowca
migsnego, wzbogaconych dodatkiem okreslonych skladnikéw roslinnych o wiasciwosciach
mechaniczno-reologicznych oraz cechach tekstury dostosowanych do potrzeb seniorow.
Zrezygnowano z zastosowania dodatku stabilizatoréw, regulatoréw kwasowosci, barwnikéw
oraz wzmacniaczy smaku. Opracowane receptury produktéw, w trzeciej czesci badan, poddano

weryfikacji poprzez realizacje produkcji doswiadczalnej w warunkach przemystowych.



Rezultatem tych prac bylo wyprodukowanie dwoch produktéw miesnych z kategorii wedlin:
pasztetu wieprzowego z migsem krolika z dodatkiem warzyw i beta-glukanu oraz paréwek z
dodatkiem warzyw i beta-glukanu oraz trzech asortymentow z kategorii dan gotowych — zupy
typu krem warzywny z migsem krolika, zupy krem warzywny z miesem krélika i kuleczkami
wolowymi oraz rolady wolowej z kaszg i warzywami w sosie warzywnym.

Otrzymane zupy modelowe, zgodnie z ogélnymi zaleceniami zywieniowymi dla oséb
starszych, odznaczaly si¢ wysoka zawarto$cia bialka (Srednio 6,5%), wykazywaty niski poziom
cukréw (Srednio 0,3%), a jednoczesnie stanowily Zrodto blonnika pokarmowego (Srednio
1,4%). Podczas instrumentalnej oceny tekstury badanych zup, uzyskano podobne parametry
reologiczne jak w zupach komercyjnych pochodzacych z rynku japonskiego. Rowniez wyniki
badan sensorycznych, potwierdzily ze zaproponowane zupy wykazywaty cechy zup gestych o
pozadanej lepkosci, a oceny testow semikonsumenckich wykazaly najwyzsza pozadalnos¢ dla
zupy krem warzywny z kuleczkami wolowymi. Jednoczesnie odnotowano, ze z uwagi na
specyfike surowca i walory smakowe, jakimi wyrdznia si¢ wolowina, dodatek odpowiednio
restrukturyzowanego migsa wolowego w postaci uformowanych kulek, wptynal na
podwyzszenie profilu smakowo-zapachowego gotowego produktu.

Jako propozycje dnia obiadowego opracowano modelowa rolade wolowa wzbogacona
dodatkiem warzyw, stanowigcych w polaczeniu z kasza czgs¢ sktadowa nadzienia rolady, jak
rowniez sosu. W celu uzyskania pozadanej krucho$ci migsa zastosowano jedng z technik
teksturowania. Warto$¢ sily cigcia rolady innowacyjnej byta ponad 2,5-krotnie mniejsza od
wartosci sily cigcia rolady tradycyjnej. Rolad¢ wotowa z kasza i warzywami w sosie
warzywnym, bedaca produktem o wysokiej zawartosci biatka (7,0%), obnizonej zawartosci soli
(0,8%) oraz niskiej zawartosci thuszczu (3,0%) i cukrow (0,8%), stanowigcg réwniez zrédto
btonnika pokarmowego (1,5%), uznano za produkt dobrze odpowiadajacy zapotrzebowaniu na
wazne skladniki Zywnosci osobom starszym. Wyniki ocen semikonsumenckich wykazaty
wysoki poziom akceptowalnosci sensorycznej, co stanowi o pozytywnym odbiorze przez grupe
docelowa.

Warto$¢ odzywcza opracowanych pasztetow i paréwek zostala podniesiona, nie tylko
poprzez dodatek warzyw, ale réwniez poprzez fortyfikacje wedlin beta-glukanem o
wlasciwosciach prozdrowotnych. Majac na uwadze zalecenie zywieniowe dla osob starszych,
w modelowych paréwkach uzyskano obnizong zawartos¢ ttuszczu (13,0%) i soli (1,3%), niska
zawarto$¢ cukrow (0,3%), zapewniajac jednoczesnie wysokg zawartosé¢ biatka (14,0%).
Otrzymane modelowe pasztety charakteryzowaly si¢ rowniez obnizong zawartoscig soli

(1,3%), niskg zawartoscig cukrow (0,8%), jak rowniez wysoka zawartoscia biatka (14,0%). Dla



tych produktéw otrzymano wartosci wyr6znikow tekstury oraz cech mechaniczno-
reologicznych korzystne z punktu widzenia przysztych konsumentéw, ze wzgledu na tatwosé
gryzienia i polykania pokarmu, czy tez z uwagi na potrzebe wydatkowania mniejszego nakladu
sity do rozsmarowania, jak w przypadku pasztetu. Przeprowadzony test profilu tekstury (TPA)
wszystkich paréwek handlowych wskazuje na istotnie wigkszg twardo$é tych produktow
(ponad 2-krotnie) w poréwnaniu z paréwkami modelowymi. Dla otrzymanych wedlin
modelowych, wykazano odpowiedni poziom akceptowalnosci sensorycznej, ktéry w duzej
mierze moze $wiadczy¢ o ich pozytywnym odbiorze przez przysztych konsumentow.

Doswiadczenia zrealizowane w ostatnim etapie pracy dotyczyly oceny zmian fizyko-
chemicznych, mikrobiologicznych i sensorycznych innowacyjnych produktéw migsnych
zachodzacych podczas przechowywania. Poszczegélne wyrézniki jakosci sensorycznej zup
modelowych w badanych okresach przechowalniczych (1, 7, 14 i 21 dzien) osiagaly zblizone
warto$ci, a wykazane réznice nie byly istotne statystycznie (p>0,05). Analiza sktadowych
gtéwnych (PCA) oparta na ocenie korelacji, przeprowadzona dla badanych rolad (rolada
modelowa, rolada tradycyjna), przechowywanych przez okres 21 dni wykazata dodatnig
korelacj¢ miedzy sila cigcia a praca ciecia. Jednoczesnie stwierdzono wyzsze wartosci
analizowanych wyréznikéw tekstury w roladach tradycyjnych. Ocena ogélnej akceptacji rolad
modelowych, ich wygladu oraz smaku i konsystencji ksztaltowata si¢ najkorzystniej w
poczgtkowym okresie przechowywania. Jakos¢ sensoryczna modelowej rolady byla
pozytywnie odbierana przez osoby oceniajace rowniez w ostatnim dniu przechowywania. Jest
to szczegllnie istotne stwierdzenie, biorac pod uwage mocno ugruntowane w tradycji
przyzwyczajenia konsumenckie senioréw oraz specyficzne potrzeby os6b starszych z
ograniczong funkcjg gryzienia i rozdrabniania pokarmu.

Na podstawie analizy skladowych gtéwnych (PCA) przeprowadzonej dla 4 prob pasztetow
(pasztet modelowy 1 i 2 oraz dwa pasztety handlowe) przechowywanych przez okres 21 dni
wykazano dodatnig korelacj¢ miedzy wyréznikami twardosci, przyczepnosci i smarownosci.
Stwierdzono, ze parametry te korelowaty dodatnio z czasem przechowywania, obserwujac
wzrost ich wartosci wraz z czasem skladowania. W wyniku semikonsumenckiej oceny
pasztetow modelowych stwierdzono, ze ogdlna akceptacja produktu oraz smak ksztattowaty sie
podobnie w kazdym z badanych okreséw przechowalniczych. Wykazano istotny statystycznie
wplyw (p<0,05) rodzaju proby na deklarowang ogdlng akceptacje produktu, zapach, smak i
konsystencjg, ktére najlepiej oceniono w odniesieniu do wariantu 1 pasztetu modelowego (bez

dodatku oleju rzepakowego).



Analiza sktadowych gléwnych (PCA) dla porownawczej oceny 5 préb paréwek (2 warianty
parowek modelowych oraz 3 warianty paréwek handlowych), przechowywanych przez okres
21 dni, wskazata na dodatnig korelacj¢ wszystkich wyréznikow tekstury. Ponadto stwierdzono
dodatnig korelacj¢ parametréw tekstury migedzy czasem przechowywania oraz rodzajem proby.
Zaobserwowano takze wzrost warto$ci wszystkich cech tekstury w okresie przechowywania,
odnotowujac jednoczesnie najwyzsze poziomy dla parowek komercyjnych. Ocena
semikonsumencka par6wek modelowych wykazala brak istotnych réznic w wygladzie na
przekroju i konsystencji w poszczegélnych okresach przechowalniczych. Wykazano istotny
statystycznie wplyw rodzaju proby na deklarowang ogélng akceptacje produktu i konsystencje,
ktére potwierdzity wiekszg pozadalnos¢ oceniajagcych w odniesieniu do wariantu 1 pardéwki
modelowej (zawierajacej oprocz migsa wieprzowego dodatek fileta z kurczaka).

Wyniki przeprowadzonych analiz mikrobiologicznych w ostatnim okresie badawczym
wskazywaly, ze opracowane produkty cechuje odpowiednio niski, z punku widzenia
bezpieczenstwa zdrowotnego konsumentéw, stan zakazenia mikrobiologicznego. W
koncowym terminie zakladanego okresu trwalosci, w zadnej z badanych préb, nie zostal
przekroczony dopuszczalny limit ogoélnej liczby bakterii.

Rezultaty prac technologiczno-projektowych, jak rowniez kompleksowych badan,
pozwolily na akceptacj¢ hipotezy o mozliwosci opracowania produktéw migsnych, ktore
zarOwno pod katem swej wartosci zywieniowej i sensorycznej, jak réwniez wilasciwosci
mechaniczno-reologicznych i wyrdznikéw tekstury sg dostosowane do potrzeb os6b starszych,
spelniajagc jednoczesnie kryteria decydujace o ich innowacyjnym charakterze. W $wietle
wykonanych badan i obserwacji, z docelowym dzialaniem zmierzajacym do wdrozenia
innowacyjnych produktéw miesnych dedykowanych dla os6b w wieku senioralnym, zasadne
jest stwierdzenie, ze opracowane produkty beda mogly stanowi¢ poszerzenie oferty

asortymentowej zaktadu przyczyniajgc si¢ z pewnoscig do wzrostu jego konkurencyjnosci.

Stowa kluczowe: zywnos$¢ dla senioréw; analiza rynku; produkty migsne, reologia; tekstura;

przechowywanie; zmiany fizyko-chemiczne; jako$¢

i CM[% \%z( 2y

L& 0% L0



