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Przyprawy oraz substancje aromatyzujace s zaliczane do skfadnikéw
odgrywajacych istotng role przy opracowywaniu nowych asorty-
ment6éw wyrobow, w tym zwilaszcza przetwordw miesnych. Aromaty
stosuje sie przede wszystkim w celu nadania wyrobom okreslonego
smaku i/lub zapachu, ktdre to cechy gtéwnie decyduja o jakosci pro-
duktu w ocenie konsumentow. Konsumenci najbardziej preferuja
Zywnos¢, w tym przetwory miesne, zawierajaca naturalne substancje
aromatyczne, czyli uzyskane z surowcéw roslinnych. Do grupy sub-
stangji aromatycznych nalezq takze olejki eteryczne identyczne z na-
turalnymi, otrzymane na drodze proceséw chemicznych oraz olejki
syntetyczne o sktadzie niespotykanym w surowcach roslinnych [7].

uze znaczenie w procesie aromatyzowania zyw-

nosci maja naturalne olejki eteryczne, otrzymy-

wane z surowcow roslinnych, ziot i przypraw

korzennych. Naturalny aromat olejkow jest wy-
nikiem kompleksowego dziatania wielu lotnych substancji,
pomimo ze zazwyczaj dominuje jeden skladnik. W prze-
tworstwie migsa maja np. zastosowanie takie olejki eteryczne
jak bazylii kamforowej — do konserw miesnych, estragonowy
— do migsa, konserw, kolendrowy — do konserw, rozmary-
nowy — do potraw miesnych, szalwiowy — do konserw mie-
snych, migsa, kielbas, drobiu oraz tymiankowy — do konserw
miesnych [7, 8].

SUBSTANCJE
smakowo-zapachowe

Funkcje przypraw podkreslajacych i wzmacniajacych
smakowito$¢ przetworéw migsnych uzyskanych zaréwno ze
zwierzat rzeznych, jak i z drobiu, zwlaszcza konserw, pelnia
glutaminian sodu, nukleotydy oraz hydrolizaty biatkowe.

Do substancji wzmacniajacych smak i zapach zalicza-
ne sa sole sodowe i potasowe kwasu glutaminowego. Glu-
taminian sodu moze by¢ dodawany do konserw migsnych
i migsno-warzywnych, zwlaszcza do tych asortymentow
wyrobow, ktorych profil smakowy jest ubogi, np. do konserw
zmalailo$cia przypraw. Czesto jest podstawowym surowcem
do produkgji réznego rodzaju przypraw kombinowanych,
wzmacnia i nadaje potrawom charakterystyczny posmak
miesny, warzywny lub grzybowy.

Podobne zastosowanie jak glutaminiany maja sole nukle-
otydow, a zwlaszcza guanylan sodu i inozynian sodu. Wplyw
nukleotydéw znajdujacych si¢ w tkance migsniowej wskutek
hydrolizy ATP na poprawe smakowito$ci polega glownie na
intensyfikacji smakow podstawowych oraz ttumieniu sma-
kow niepozadanych, np. siarkowo-metalicznego posmaku
przetwordw sterylizowanych. Nukleotydy najczesciej stosu-
je sie w mieszaninach z glutaminianem sodu. Moga by¢ one
stosowane do konserw migsnych, koncentratéw obiadowych
i przypraw.

Innymi rodzajami substancji przyprawowych sa hydro-
lizaty bialkowe. Otrzymuje si¢ je z réznych surowcow ro-
$linnych, organizméw jednokomérkowych oraz produktow
pochodzenia zwierzecego. Hydrolizaty takie sa dostepne
w postaci plynnej (popularne przyprawy do zup) lub w po-
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staci kostek bulionowych po ich zageszczeniu do pasty oraz
wymieszaniu z przyprawami i tluszczem. Moga by¢ one
otrzymywane réwniez na drodze hydrolizy enzymatycznej
z udzialem enzymow lub plesni. Do grupy hydrolizatow en-
zymatycznych naleza popularne sosy sojowe w postaci plyn-
nej lub pasty. Popularne sa rowniez tzw. ekstrakty drozdzo-
we. Wszystkie wymienione preparaty sa bogate w substancje
sensorycznie czynne pochodzace m.in. zarowno z surowcow,
jak i z produktow powstalych podczas otrzymywania tych
preparatow. Z hydrolizatow lub ekstraktow drozdzowych,
w wyniku ogrzewania z dodatkiem weglowodanéw, tlusz-
czu i przypraw, otrzymuje si¢ tzw. aromaty przetworzone.
W zaleznosci od doboru sktadnikow sa to przyprawy o sma-
ku drobiowym, pieczonej wolowiny, gotowanej wieprzowiny,
wedzonej szynki, bekonu itp. [5, 6].

z7_wedzonkowy

p_zapachu Z_przyprawowy
7_chemiczny z_smotowy
z_ostry z_pogorzeliskowy

7_kwasny

Objasnienie: z_wedzonkowy, z_przyprawowy, z_smotowy, z_pogorzeliskowy, z_kwasny,
7_ostry, z_chemiczny — nuty zapachowe wystepujace w wedzonkach, do ktérych zastoso-
wano preparaty dymu wedzarniczego: wedzonkowa, przyprawowa, smotowa, pogorzelisko-
wa, kwasna, ostra, chemiczna; p_zapachu — pozadalnos¢ zapachu

Rys. Profil nut zapachowych wystepujacy w wedzonkach, do ktérych zastoso-
wano preparaty dymu wedzarniczego
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PREPARATY DYMU WEDZARNICZEGO

W przetworstwie zywnosci, zwlaszcza w przetworstwie
miesa, uzywane sa preparaty dymu wedzarniczego. Stosuje
sie je w celu zapewnienia produktowi finalnemu typowego
smaku produktu wedzonego. Sklad preparatéw jest podob-
ny i réwnie bogaty jak sklad dymu wedzarniczego. Na sklad
preparatow maja wplyw takie czynniki, jak rodzaj zastosowa-
nego surowca, sposob i parametry rozkladu drewna, sposob
oczyszczania, zageszczania oraz stabilizacji. Preparaty dymu
maja, podobnie jak dym wedzarniczy, wlasciwosci barwiace,
aromatyzujace, bakteriobojcze i antyoksydacyjne [4].

Preparaty dymu moga by¢ na bazie wody, na bazie
oleju stosowane z solanka peklujaca oraz w postaci suchej
na nosnikach stalych, takich jak sol kuchenna, stéd, skro-
bia, biatka, przyprawy. Nanosi si¢ je na powierzchni¢ lub
sa stosowane do wewnatrz produktu. Preparaty do nano-
szenia na powierzchnie¢ produktu stosuje si¢ w komorach
wedzarniczych lub specjalnie zaprojektowanych urzadze-
niach. Preparat moze by¢ rozpylany na powierzchnie za
pomoca dysz pneumatycznych lub hydraulicznych. Wyko-
rzystuje si¢ rowniez termorozpylanie i ultradzwieki. Przy
jednokrotnym stosowaniu preparatu barwa produktu jest
jasnobrazowa. Kilka dawek naniesionych na powierzchnie
umozliwia uzyskanie ciemniejszej barwy batonu. Prepara-
ty stosowane do wewnatrz produktu pozwalaja na nadanie
wyrobom jedynie aromatu dymu. Ten sposéb stosuje si¢
zwykle do produktéw pakowanych w oslonki barierowe.
Roznorodne formy preparatéow umozliwiaja opracowanie
nowych technologii przetwarzania i ich stosowania do we-
dzonych wyrobéw [1].

Preparaty dymu wedzarniczego otrzymywane z konden-
satu dymu zostaly uznane przez urzedy odpowiedzialne za
bezpieczenstwo zywnosci za bezpieczne i stanowia mniejsze
zagrozenie dla zdrowia niz wedzenie tradycyjne [1, 3, 9].

Stosujac preparaty dymu wedzarniczego ogranicza sie
mozliwo$¢ tworzenia N-nitrozoamin w wedzonych pro-
duktach w wyniku eliminacji tlenkow azotu, ktore moga
si¢ tworzy¢ podczas termicznego rozkladu drewna. Ilos¢
wprowadzonych do produktéow wedzonych weglowodo-
réw aromatycznych, smot i zwiazkow fenolowych wni-
kajacych lub dodawanych do produktow z preparatu jest
nizsza niz przy wedzeniu tradycyjnym i pozwala na lepsza
ich kontrole [3].
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Preparaty dymu wedzarniczego otrzymywane z konden-
satu dymu zostaly uznane przez urzedy odpowiedzialne za
bezpieczenstwo zywnosci za bezpieczne i stanowia mniejsze
zagrozenie dla zdrowia niz wedzenie tradycyjne. Stosowanie
aromatow dymu wedzarniczego jest uregulowane w Unii Eu-
ropejskiej rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady
(WE) nr 2065/2003 z 10 listopada 2003 r. (DzU nr L. 34 z 8 lu-
tego 2005 r.). Rozporzadzenie to okresla podstawowe defini-
cje i wymagania warunkujace dopuszczenie danego aromatu
do zywnosci oraz okresla procedure autoryzacji na szczeblu
Unii Europejskiej kondensatow dymu wedzarniczego prze-
znaczonych do produkgeji aromatéw dymu wedzarniczego.
Zawarto$¢ wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycz-
nych w preparatach dymu wedzarniczego jest znacznie nizsza
w poréwnaniu z tradycyjnym dymem wedzarniczym.

Pozadane wlasciwosci produktu wynikajace z wedze-
nia, typowy dla wedzenia smak i zapach mozna regulowac.
Preparaty dymu wedzarniczego moga by¢ stosowane nie
tylko w celu nadania wyrobom smaku lub zapachu wedzon-
kowego, lecz rowniez w celu wzmocnienia aromatu wedzo-
nych produktéw migsnych lub jako uzupelnienie procesu
wedzenia. Optymalna dawka preparatu zalezy od zawarto-
$ci wody i tluszczu w aromatyzowanym produkcie. Stoso-
waniu preparatu dymu wedzarniczego moze towarzyszyc
zmiana odczucia poziomu stonosci i niektorych przypraw.
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Przekroczenie dawki optymalnej dla danego preparatu
powoduje pojawienie si¢ w aromatyzowanym produkcie
obcych nut smakowych i zapachowych. Wyczuwane sa naj-
czesciej negatywnie oceniane nuty, np. kwasne, ostre, pogo-
rzeliskowe, chemiczne lub medyczne [3, 4].

Do zalet stosowania preparatow zamiast wedzenia tra-
dycyjnego naleza przede wszystkim wysoka i powtarzalna
jakos¢. Preparaty umozliwiaja m.in. wyeliminowanie emisji
szkodliwych lub niepozadanych substancji chemicznych do
atmosfery, skrocenie czasu obrobki termicznej produktuy,
zmniejszenie ubytkéw masy w poréwnaniu z wedzeniem
tradycyjnym, obnizenie kosztow.

Przykladowe nuty zapachowe w przetworach miesnych
zawierajacych preparat dymu wedzarniczego przedstawiono

na rysunku [4].

W wedzeniu tradycyjnym okreslone nuty smaku i za-
pachu produktu uzyskuje si¢ w wyniku stosowania roznych
gatunkow drewna oraz dodatku ziot i przypraw. Z uwagi na
trudnosci w standaryzacji i sterowaniu tymi czynnikami,
podjeto badania nad nowszym rozwiazaniem tego problemu.
Opracowano metode uszlachetnienia produktow polegajaca
na zastosowaniu aromatyzowanego dymu wedzarniczego.
Dym aromatyzowany jest wytwarzany w automatycznie ste-
rowanym urzadzeniu do tzw. wedzenia uszlachetnionego.
Technologia polega na wytworzeniu ptynnego dymu wedzar-
niczego o neutralnym zapachu, a nastepnie jego aromatyzacji.
Obecnie stosuje si¢ wiele rodzajow dymu aromatyzowanego,

np. jalowcowy, cytrynowy, przyprawowy, alkoholowy, czosn-
kowy, ziotowy, grillowy. Nowe rodzaje aromatdw sa w trakcie
badan. Pozwoli to na stworzenie i wykreowanie produktow
o nowych, ciekawych nutach smaku i zapachu przetworow
miesnych [2]. u
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