Streszczenie

Wplyw niskotemperaturowej obrobki termicznej metoda sous-vide na jakos¢ potraw
Z wybranych surowcow

Celem pracy bylo okres$lenie wpltywu niskotemperaturowej obrobki termicznej sous-
vide na jakos$¢ potraw z wybranych surowcéw spozywczych w odniesieniu do tradycyjnych
metod obrobki cieplnej (gotowanie w wodzie w garnku, gotowanie na parze, gotowanie
w kuchni  mikrofalowej, pieczenie). Celami szczegdétowymi byla ocena jakoSci
technologicznej (energochtonnosci, wydajnosci 1 pracochtonnosci procesu), sensorycznej
(profilu  sensorycznego, pozadalnosci konsumenckiej), mikrobiologicznej (w dniu
przygotowania oraz po 5 i 10 dniu przechowywania chtodniczego) i wybranych parametrow
jakosci zywieniowej (zawartosci biatka, thuszczu, profilu kwasoéw tluszczowych w migsie,
witaminy C w warzywach). Materiat do badan stanowity 2 surowce pochodzenia zwierzecego
(pier§ z kurczaka, toso$ atlantycki) oraz 6 surowcoéw pochodzenia roslinnego (marchew,
ziemniak, brokul, kalafior, bazylia i tymianek). W ziotach okreslono profil zwigzkow lotnych
i profil smakowo-zapachowy na 3 matrycach zywnosci (woda, thuszcz, syrop cukrowy).

Drob 1 toso$ przygotowany metoda sous-vide cechowaly sig¢ istotnie statystycznie
(p<0,05) wyzsza wydajnoscig i zawartoscig wody niz prob przygotowanych tradycyjnie
(w wodzie, na parze, pieczonych). W przypadku warzyw, wydajno$¢ i zawarto$¢ wody
przyjmowata warto§¢ posrednig iuzalezniona byla od formy surowca. Czasochlonnosé
I pracochtonno$¢ procesu byla wyzsza w przypadku metody sous-vide, wzrastala wraz
Z temperaturg i czasem, a wynikata przede wszystkim z koniecznosci nagrzania tazni wodne;.

Jako$¢ sensoryczna potraw sous-vide uzalezniona byta od rodzaju surowca
I zastosowanych parametréw. Stwierdzono, istotnie statystycznie wyzszg pozadalno$¢é migsa
kurczaka i tososia przygotowanych z wykorzystaniem wyzszych parametréw procesu sous-
vide. Probki te byly najbardziej zréznicowane pod wzgledem tekstury. Stwierdzono, ze wraz
ze wzrostem temperatury 1 czasu procesu wzrasta intensywno$¢ smaku 1 zapachu
charakterystycznego dla migsa ugotowanego, a obniza si¢ wyczuwalno$¢ surowizny,
soczystos¢, kruchos¢ i1 miekkosé. Wyzszg jakoS¢ sensoryczng warzyw przygotowanych
metoda sous-vide stwierdzono w warzywach $wiezych, zastosowanie jej do produktow
mrozonych nie przynosito zamierzonego rezultatu.

Jako$¢ mikrobiologiczng prob tradycyjnych i1 przygotowanych metoda sous-vide
mozna uzna¢ za zadawalajaca. Zbyt niskie parametry procesu stosowane cz¢sto w branzy
gastronomicznej nie gwarantuja petnej inaktywacji mikroflory ani uzyskania produktu
0 wysokiej jakosci sensorycznej.

Profil kwasoéw tluszczowych nie roznit si¢ znaczaca pomigdzy probkami
przygotowanymi konwencjonalnie i z wykorzystaniem metody sous-vide. Niskie parametry
procesu skutkowaty najmniej zmienionym profilem. Poziomy retencji witaminy C byly
wyzsze w produktach sous-vide. Udzial zwigzkéw lotnych zfazy nadpowierzchniowej
uzalezniony byt od temperatury procesu, a smak i zapach zi6l najbardziej wyczuwalny byt
w maceratach wodnych.

Stowa kluczowe: sous-vide, warzywa, dréb, toso$, ziota, jako$¢ technologiczna, jako$¢
sensoryczna, warto$¢ odzywcza, jakos¢ mikrobiologiczna



Abstract

The effect of low-temperature heat treatment using the sous-vide method on the quality
of dishes made with specific raw materials

The aim of the dissertation was to evaluate the effect of low-temperature cooking
using the sous-vide process on the quality of dishes of specific raw materials in relation to
traditional heat treatment methods (boiling, steam cooking, cooking in a microwave oven,
roasting). The detailed objectives were to assess the technological quality (energy
consumption, yield, and time of process), sensory quality (sensory profile, consumers liking),
microbiological quality (on the first day, after 5 and 10 days of refrigeration), and selected
nutritional quality parameters (protein content, fat content, fatty acid profile in meat, vitamin
C in vegetables). The material for research included 2 animal origin ingredients (chicken
breast, Atlantic salmon) and 6 plant origin products (carrot, potato, broccoli, cauliflower,
basil, and thyme). In herbs, the volatile compounds composition and the flavor-aroma profile
of herbs on 3 food matrices (water, fat, sugar syrup) were determined.

Poultry and salmon processed with sous-vide method had statistically significantly
(p<0.05) higher yield and water content than samples prepared using the conventional
methods. In the case of vegetables, the yield and water content had intermediate values and
depended on the form of the raw material. Energy and labor consumption of the process was
higher in the case of the sous-vide method. These parameters were increasing along with the
time and temperature set and resulted from the need of preheating the water bath.

The sensory quality of sous-vide dishes depended on the type of raw material and
applied parameters. Statistically higher consumer liking of chicken and salmon prepared using
higher parameters of the sous-vide process was found. These samples were the most varied in
texture attributes. It was found that as the temperature and time of the process increased, the
intensity of the flavor and odor attributes of cooked meat increased, while the intensity of raw
meat, juiciness, tenderness, and softness decreased. Higher sensory quality of vegetables
prepared using the sous-vide method was found in fresh vegetables, its application to frozen
products did not bring the intended result.

The microbiological quality of traditional and sous-vide meats can be considered
satisfactory. Too low process parameters, which is often used in the catering industry, do not
guarantee full inactivation of the microflora or obtaining a product with a high sensory
quality.

The fatty acid profile did not differ significantly between samples prepared
conventionally and using the sous-vide method, although, the mildest process parameters
resulted in the least modified profile. Vitamin C retention levels were generally higher in
sous-vide products. The composition of volatile compounds analyzed with SPME method was
significantly affected by the process temperature, and flavor and odor of herbs was the most
noticeable in water macerates.
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