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ΜΕΝΩΝ ΠΡΩΤΕΪΝΩΝ ΣΟΓΙΑΣ* 

Ι. ΑΜΒΡΟΣΙΑΔΗΣ** και F. WIRTH** 

PREPARATION OF DRY SAUCAGES BY ADDING TEXTURE SOYA PROTEINS 

I. AMBROSSIADIS** and F. WIRTH** 

S U M M A R Y 

Textured soya bean as a substitute of a meat part for preparation of dry saucages was 
studied. 

For this purpose dry saucages of pork meat 1/3, beef 1/3 and pork fat 1/3 were prepared. 
In the experimental saucages, beef was replaced by wet soya and proteins of milk. Ripening 

of these products continued for four weeks. The results of physical, chemical and organoleptic 
controls during and at the end of saucages ripening showed that addition of soya caused a rapid 
and strong decrease (0.1 - 0.2 units) of pH, loss of weight, colourlessness, an increase of protein 
content and a simultaneous decrease of water and fat. 

The organoleptic control showed that saucages without soya was superior to those with it as 
regards taste and smell. These differences, due mainly to the strong decrease of the pH of sauca
ges with soya, were unimportant. 

Additional spices (garlic, nutmeg) improve these products. No strange smell or taste were 
observed. 

ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

Ένα από τα καυτά προβλήματα της ανθρωπότητας εΓναι ή διατροφή τοΰ συνεχώς αυξανό
μενου πληθυσμού της. Σύμφωνα μέ τις εκτιμήσεις της Παγκοσμίου 'Οργανώσεως 'Υγείας σήμε
ρα, τα 2/3 τοΰ ανθρωπίνου πληθυσμού διατρέφεται ατελώς κυρίως λόγω ελλείψεως πρωτεϊνών. 
Ή κατάσταση αυτή, προβλέπεται πώς κατά τα επόμενα χρόνια, θά χειροτερέψει και για τα βιο-
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μηχανικά ακόμα κράτη πού είναι ενδεχόμενο νά αντιμετωπίσουν, στο προσεχές μέλλον σημαν
τικό πρόβλημα ελλείψεως πρωτεϊνών (Bourquin, 1977). 

ΕΪναι. λοιπόν, όχι απλώς απαραίτητο αλλά και επείγον νά αναζητηθούν και νά βρεθούν και
νούργιες πηγές πρωτεϊνών οί όποιες μετά άπό κατάλληλη επεξεργασία θα μπορούν νά χρησιμο
ποιηθούν και γιά διατροφή τοΰ άνθρωπου. Σήμερα τέτοιες πηγές, έκτος άπό τό κρέας, υπάρ
χουν και προέρχονται άπό τό ζωικό (πρωτεΐνες γάλατος, πλάσματος αίματος κλπ.) δσο και άπό 
τό φυτικό βασίλειο (πρωτεΐνες σόγιας, δημητριακών κλπ.). Ή αξιοποίηση τών πρωτεϊινών αυ
τών αποτελεί ένα σύγχρονο και πολύ ενδιαφέροντα τομέα της τεχνολογίας τροφίμων. Σά γενι
κή θέση σημειώνεται, πώς μιά συμπλήρωση ή αντικατάσταση τοΰ κρέατος μέ φθηνές άλλα υ
ψηλής βιολογικής αξίας πρωτεΐνες (ξένες πρωτεΐνες) θά είχε ασφαλώς μιά ευεργετική επίδραση 
στή διατροφή τού άνθρωπου. 

Προς τό παρόν «ξένες πρωτεΐνες» χρησιμοποιούνται συνήθως γιά τήν παραγωγή βραστών 
αλλαντικών. Μιά πρώτη προσπάθεια χρησιμοποιήσεως των και γιά τήν παραγωγή αλλαντικών 
αέρος έκανε ό Lerche (1937). Μέ τα πειράματα του διεπίστωσε δτι οί πρωτεΐνες γάλατος ήταν 
τελείως ακατάλληλες γιά τήν παραγωγή αλλαντικών αέρος. Τα τελευταία δμως χρόνια ή ποιό
τητα τών ξένων πρωτεϊνών βελτιώθηκε σημαντικότατα. Θεωρητικά, λοιπόν, θά μπορούσαν νά 
χρησιμοποιηθούν και γιά τήν παραγωγή αλλαντικών αέρος και νά βοηθούσαν κατ' αυτόν τον 
τρόπο τήν ωρίμαση τους, απορροφώντας ένα μέρος της υγρασίας τοΰ κρέατος (Kotier et al. 
1968). 

Πράγματι σέ μιά εργασία τους οί Modic et al. (1978) διεπίστωσαν δτι τα αλλαντικά αέρος 
μέ 8% ενυδατωμένη μορφοποιημένη σόγια (65% ύδωρ) παρουσίαζαν μικρότερες απώλειες βά
ρους και ωρίμαζαν 1-2 μέρες γρηγορότερα άπ' δτι τα αλλαντικά χωρίς σόγια. Συγχρόνως δέ τό 
pH τους ήταν κατά 0,2 μονάδες χαμηλότερο. Οί οργανοληπτικές Ιδιότητες τών πειραματικών 
αλλαντικών αέρος μέ πρωτεΐνες σόγιας παρουσίαζαν ελάχιστες διαφορές άπ' αυτές τών τυπικών 
αλλαντικών αέρος. Τά ίδια αποτελέσματα διεπίστωσαν επίσης και οί Kocot et al. (1973). Προσ
θήκη δμως ενυδατωμένων πρωτεϊνών σόγιας πάνω άπό 15% προκαλούσε πάντα μιά ποιοτική υ
ποβάθμιση τών αλλαντικών αέρος πού εκδηλωνόταν μέ χειροτέρευση τών οργανοληπτικών 
τους ιδιοτήτων (Berry et al. 1979, Baldini und Porretta, 1978, Polie et al. 1973). 'Αντίθετα προς 
αυτά. ή προσθήκη μορφοποιημένων πρωτεϊνών σόγιας δέν είχε σχεδόν καμιά επίδραση (Kocot 
et al. 1978) στις βακτηριακές μεταβολές πού γίνονται κατά τήν ωρίμαση τών αλλαντικών αέ
ρος. 

Στην εργασία αυτή μελετήσαμε τήν επίδραση πού είχε ή προσθήκη μορφοποιημένων πρω
τεϊνών σόγιας έπί τών διαφόρων φυσικοχημικών και βακτηριακών μεταβολών πού παρατη
ρούνται κατά τή διάρκεια της ώριμάσεως τών αλλαντικών αέρος. 

ΥΛΙΚΑ ΚΑΙ ΜΕΘΟΔΟΙ 

Παρασκευάσθηκαν αλλαντικά αέρος στα όποια ένα μέρος του κρέατος αν
τικαταστήσαμε μέ μορφοποιημένες πρωτεΐνες σόγιας καθώς και πρωτεΐνες γά
λατος, σύμφωνα μέ τήν ακόλουθη συνταγή: 21,8% βοδινό κρέας, 33,3% χοιρι
νό κρέας, 33,3% χοιρινό λίπος, 6% μορφοποιημένες πρωτεΐνες σόγιας (TSP), 
4,5% νερό και 1% πρωτεΐνες γάλατος. Προς σύγκριση, παρασκευάσθηκαν 
ταυτόχρονα αλλαντικά αέρος πού δέν περιείχαν σόγια σύμφωνα μέ τήν ακό
λουθη συνταγή: 33,3% βοδινό κρέας, 33,3% χοιρινό κρέας και 33,3% χοιρινό 
λίπος. Σαν προσθετικές ουσίες χρησιμοποιήθηκαν άνά χιλιόγραμμο κρεατόμα-
ζας: 28 g αλάτι μέ νιτρικά, 5 g μπαχαρικά, 0,2 g άσκορβικό νάτριο, 5 g ρούμι 
και 5 g υδατάνθρακες. Στα πειραματικά αλλαντικά πού παρασκευάσθηκαν μέ 
προσθήκη σόγιας, ή ποσότητα τών προστιθεμένων υδατανθράκων ανήλθε μό
νο στα 2,5 g άνά χιλιόγραμμο κρεατόμαζας. Τό μέτρο αυτό πάρθηκε γιά τον 
λόγο δτι ή σόγια περιέχει ένα ορισμένο ποσοστό υδατανθράκων (μέχρι 32%). 
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Ή παραγωγή των αλλαντικών αυτών έγινε σύμφωνα μέ το ακόλουθο σχή
μα: Το χοιρινό κρέας τεμαχίστηκε σέ κύβους ακμής 2,5-5 cm και καταψύχθη
κε στους — 18°C. Τό λίπος τεμαχίστηκε και αυτό σέ πλάκες 3cmx 2cmχ lem 
και καταψύχθηκε επίσης στους — 18°C. Τό βοδινό κρέας κόπηκε μόνο στην 
κρεατομηχανή μέ μια διάμετρο οπών 2 mm και μέχρι τής επεξεργασίας του 
παρέμεινε στό ψυγείο στους +4°C. Στην περίπτωση πού χρησιμοποιήσαμε σό
για ακολουθήσαμε τήν ακόλουθη τεχνική προπαρασκευής: "Η σόγια ένυδατω-
νόταν αρχικά μέ δλη τήν ποσότητα του προστιθέμενου νερού έπί 10 λεπτά, 
κατόπιν άναμιγνύετο καλά μέ τό χονδροτεμαχισμένο βοδινό κρέας και τό μίγ
μα περνούσε μετά μέσα άπό κρεατομηχανή μέ λεπτότερες οπές. Μετά τήν κα
τεργασία αυτή, τό μίγμα τοΰ τεμαχισμένου βοδινού κρέατος και τής ενυδατω
μένης σόγιας φυλάσσονταν στό ψυγείο στους +4°C. Ή τεχνική αυτή βοηθού
σε στην απόλυτη αφομοίωση τής σόγιας μέσα στην κρεατόμαζα. Κατά τήν ή
μερα τής παραγωγής τεμαχιζόταν αρχικά στό Kutter τό βοδινό κρέας ή τό 
μίγμα βοδινού κρέατος και σόγιας μαζί μέ τις κατεψυγμένες πλάκες τοΰ χοιρι
νού κρέατος. Μετά άπό έναν ορισμένο χρόνο προσθέτονταν στή μάζα αυτή ό
λες οί πρόσθετες ουσίες (αλάτι, μπαχαρικά, πρωτεΐνες γάλατος) και τό λίπος. 
Τό δλο τεμαχιζόταν μέχρι ενός επιθυμητού σημείου. Μετά τό πέρας τοΰ τεμα
χισμού ή κρεατόμαζα αυτή πού ε?χε συνήθως — 1°C γεμιζόταν αμέσως σέ τε
χνητές διαπερατές θήκες διαμέτρου 60 mm. Ή ωρίμαση και ή κάπνιση επακο
λουθούσε σέ θαλάμους κλιματισμού και διαρκοΰσε τέσσερες βδομάδες. 

Κατά τή διάρκεια, καθώς και στό τέλος τής ώριμάσεως, γινόταν οί ακό
λουθες φυσικοχημικές εξετάσεις: 
1. Μέτρηση τής τιμής του pH: Τό pH αποτελεί, στην παραγωγή αλλαντικών 
αέρος, έναν σημαντικό παράγοντα. Κατά τή διάρκεια τής ώριμάσεως παρατη
ρείται πτώση τοΰ pH άπό μια αρχική του τιμή, περίπου 5,8, σέ μιά τιμή γύρω 
στό 5,0. Τό φαινόμενο αυτό έχει μεγάλη σημασία άφ' ενός μέν γιά τή σταθε
ροποίηση και στερεοποίηση καθώς και τή δημιουργία τοΰ κόκκινου χρωματι
σμού τής κρεατομάζας άφ' έτερου δέ συντελεί, κατά πολύ, στην «κονσερβο
ποίηση» τών προϊόντων αυτών. Ή πτώση αυτή τοΰ pH επιτυγχάνεται μέ τή 
βοήθεια βακτηρίων πού προκαλούν μιά γαλακτική ζύμωση τών προστιθεμέ
νων υδατανθράκων. 

Ή μέτρηση τής τιμής τοΰ pH έγινε μέ τή βοήθεια ηλεκτρονικού ρΗ-
μέτρου κατά τήν πρώτη, δεύτερη, τρίτη, έβδομη, δεκάτη τέταρτη, είκοστή 
πρώτη καί είκοστή όγδοη μέρα. 
2. Ή απώλεια βάρους: Ή αφυδάτωση τών αλλαντικών αέρος πού εκφράζεται 
μέ τήν απώλεια βάρους, συντελεί τόσο στή στερεοποίηση τής κρεατόμαζας 
δσο καί στην «κονσερβοποίηση» τους. Αυτό συμβαίνει γιατί ή απομάκρυνση 
μέρους τοΰ νερού τής κρεατόμαζας έχει ώς αποτέλεσμα τήν παρεμπόδιση τής 
αναπτύξεως διαφόρων παθογόνων καί μή βακτηρίων. Ή μέτρηση καί ό υπο
λογισμός τής απώλειας βάρους έγινε μέ ζύγιση τών αλλαντικών κατά τήν 
πρώτη, δεύτερη, τρίτη, έβδομη, δέκατη τέταρτη, είκοστή πρώτη καί είκοστή ό
γδοη μέρα. 
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3. Ή σύσταση: Ή στερεοποίηση της συστάσεως της κρεατόμαζας αποτελεί 
προϋπόθεση για την παραγωγή σωστών αλλαντικών αέρος. Οί παράγοντες δε 
πού επηρεάζουν τή σύσταση τών αλλαντικών αέρος είναι ή αφυδάτωση και ή 
μείωση της τιμής του pH τής κρεατόμαζας. Ή μέτρηση τής συστάσεως γινό
ταν μέ τή βοήθεια τής συσκευής INSTRON, κατά τήν τρίτη, Εβδομη, δέκατη 
τέταρτη, εικοστή πρώτη και είκοστή όγδοη μέρα. Σύμφωνα μέ τή μέθοδο αυ
τή, ένα κυλινδρικό τεμάχιο τού άλλαντικοΰ, διαμέτρου 12,5 mm καί ύψους 10 
mm τοποθετείται μεταξύ δύο πλακών τής συσκευής INSTRON, καί πιέζεται 
μέ σταθερή δύναμη καί ταχύτητα. Ή αντίσταση, μέ μαθηματικούς υπολογι
σμούς μετατρέπεται καί εκφράζεται σέ δύναμη Newton. Ό σ ο πιο μεγάλη τιμή 
παρουσιάζει ένα δείγμα τόσο πιό σταθερή καί συμπαγής είναι ή σύσταση του. 
4. Τό χρώμα: Ό τυπικός έρυθροκαστανός χρωματισμός τής κρεατόμαζας απο
τελεί χαρακτηριστικό γνώρισμα τών αλλαντικών αέρος. Ή μέτρηση καί σύγκ
ριση τού χρώματος έγινε μέ ειδικό όργανο κατά τό τέλος τής ώριμάσεως. Μέ 
τό όργανο αυτό (Elrephomat DC 5) υπολογίσαμε τις τιμές L* καί α* (Stiebing 
und Klettner. 1980). Ό σ ο μεγαλύτερη είναι ή τιμή L* τόσο πιό άνοικτόχρωμο 
είναι τό προϊόν. Αντίθετα δταν μεγαλώνει ή τιμή α* αυξάνεται καί ή ένταση 
τού κόκκινου χρωματισμού. 
5. Χημική ανάλυση: Έγινε στο τέλος τής ώριμάσεως καί υπολογίσθηκαν κατ' 
αυτό τον τρόπο τά ποσοστά νερού, πρωτεΐνης, λίπους καί τέφρας τών αλλαν
τικών. 
6. 'Οργανοληπτική εξέταση: Έγινε επίσης στο τέλος τής ώριμάσεως από ένα 
Panel μέ 186 έμπειρους δοκιμαστές. Ή εξέταση αυτή έγινε μέ τή βοήθεια πι
νάκων σύμφωνα μέ τους οποίους γινόταν μιά βαθμολόγηση τών αλλαντικών 
μέ ανώτερο βαθμό τό 20. Οί μσοί άπό τους εξεταστές εξέτασαν καί βαθμολό-
γισαν τά αλλαντικά χωρίς σόγια καί οί άλλοι μισοί τά αλλαντικά μέ σόγια. 

ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 

1. Τιμή τοΰ pH: Ή μέτρηση τής τιμής τού pH δπως φαίνεται άπό τό 
ακόλουθο διάγραμμα (1) έδειξε δτι ή προσθήκη σόγιας προκαλούσε μιά ελα
φρά αύξηση τοΰ pH στην ώμή κρεατόμαζα κατά 0,1 μονάδα. 

Έτσι. ή πρόσφατη κρεατόμαζα τών αλλαντικών αέρος πού δέν είχαν σόγια 
παρουσίαζε τιμή pH 5,7 ένώ ή τιμή τοΰ pH τής κρεατόμαζας τών αλλαντικών 
αέρος μέ σόγια ήταν 5,8. Μέ τήν πάροδο τής ώριμάσεως δμως, τά αλλαντικά 
αέρος μέ σόγια παρουσίαζαν ταχύτερη πτώση τής τιμής τοΰ pH τό όποιο έ
φθανε στό 5 μέ 5.1. Ή τιμή αυτή τοΰ pH ήταν χαμηλότερη άπό τήν τυιμή pH 
τών αλλαντικών χωρίς σόγια καί μάλιστα κατά 0,1 μονάδα. Τό γεγονός αυτό 
οφείλεται κατά πάσα πιθανότητα στην περιεκτικότητα τής προστιθέμενης σό
γιας σέ υδατάνθρακες οί όποιοι μέ τή βακτηριακή ζύμωση προκαλούσαν μιά 
ταχύτερη καί μεγαλύτερη πτώση τοΰ pH. Επακόλουθο τής μεταβολής αυτής 
τοΰ pH ήταν μιά πιό ξινή γεύση τών αλλαντικών αέρος πού είχαν σόγια κα
θώς καί μιά όχι καί τόσο ίκανοποιητική ανάπτυξη τοΰ τυπικού αρώματος τών 
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αλλαντικών. Ή απόκλιση αύτη μπορεί να εξηγηθεί μέ την παραδοχή της τα
χύτερης θανατώσεως των αρνητικών κατά Gram βακτηρίων τα όποια, ώς γνω
στό, είναι κατά μεγάλο βαθμό υπεύθυνα για τη δημιουργία του ευχάριστου τυ
πικού αρώματος τών αλλαντικών αέρος, άλλα και δεν αντέχουν στις χαμηλές 
τιμές τοΰ pH. 
2. 'Απώλειες βάρους: Ό έλεγχος της απώλειας βάρους, κατά τά διάφορα στά
δια της ώριμάσεως, έδειξε (δπως φαίνεται άπό τό διάγραμμα 2) δτι στα αλλαν
τικά μέ σόγια, οί απώλειες αυτές ήταν μικρότερες άπό τις αντίστοιχες τών αλ
λαντικών πού δέν είχαν σόγια. Τελικά, μετά τό πέρας της ώριμάσεως, διαπι
στώθηκε πώς έτοιμο προϊόν στό όποιο είχε προστεθεί σόγια έχασε 25,9% τοΰ 
αρχικού βάρους του. 'Αντίθετα τό προϊόν πού δέν είχε σόγια παρουσίαζε μια 
απώλεια βάρους πού έφθανε τό 29,1%. Συμπερασματικά, μπορεί κανείς να πει, 
πώς ένα μέρος τοΰ νερού τοΰ κρέατος τό απορροφούσε καί τό κατακρατούσε 
ή μορφοποιημένη σόγια πού είχε προστεθεί στην κρεατόμαζα. Έτσι, διαπιστώ
νεται, πώς άπό τήν προσθήκη της σόγιας προκύπτει ένα ακόμα, επιπρόσθετο, 
οικονομικό κέρδος. 
3. Σύσταση: Ή μέτρηση της συστάσεως μέ τή συσκευή INSTRON έδειξε δτι 
ή κρεατόμαζα τών αλλαντικών αέρος στα όποια είχε προστεθεί σόγια, αποκ
τούσε γρηγορώτερα άπό τήν κρεατόμαζα τών αλλαντικών πού ήταν χωρίς σό
για, σκληρή σύσταση. Μάλιστα ή σύσταση αυτής μέχρι τήν 14η ή καί 21η μέ
ρα ήταν ελαφρώς σκληρότερη άπό τή σύσταση τών αλλαντικών χωρίς σόγια. 
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Διάγραμμα 2 

Τό γεγονός αυτό πιθανόν να οφείλεται στην ταχύτερη πτώση του pH. Μετά 
την 21η μέρα δμως ή σύσταση της κρεατόμαζας των αλλαντικών χωρίς σόγια 
γινόταν συμπαγέστερη και κατά τό τέλος της ώριμάσεως ήταν ελαφρώς σκλη
ρότερα άπό τα αλλαντικά πού είχαν σόγια. Οί διαφορές δμως αυτές δπως φαί
νονται και στό διάγραμμα 3, δέν είναι και τόσο μεγάλες. Έτσι, τα αλλαντικά 
μέ σόγια, είχαν μια τιμή συστάσεως γύρω στά 58 Newton ένώ τα αλλαντικά 
χωρίς σόγια είχαν 61 Newton. 

4. Χρωματισμός: Κατά τή μέτρηση του χρώματος τών ετοίμων προϊόντων τα 
αλλαντικά αέρος χωρίς σόγια παρουσίαζαν μια τιμή L* ίση μέ 56,75 ± 0,60 
και μια τιμή α* ίση μέ 22,27 ± 0,52. Οί τιμές L* και α* τών αλλαντικών αέ
ρος στά όποια είχε προστεθεί έφυδατωμένη μορφοποιημένη σόγια ήταν αντί
στοιχα 57,03 ± 0,85 και 21,55 ± 0,55. Άπό τή σύγκριση τών τιμών αυτών 
βγαίνει τό συμπέρασμα πώς ή προσθήκη σόγιας είχε ώς αποτέλεσμα (παρ' δλο 
πού ήταν χρωματισμένη κόκκινη) τήν αύξηση της τιμής L* και αντίστοιχη ε
λάττωση της τιμής α*. Έτσι τα προϊόντα πού είχαν σόγια γίνονταν πιο άνοικ-
τόχρωμα· συγχρόνως, ή ένταση του έρυθροκαστανοΰ χρώματος τους ελαττώ
νονταν. 
5. Χημική σύσταση; Ή χημική ανάλυση τών αλλαντικών, μετά τό πέρας της 
περιόδου ώριμάσεώς τους (28η μέρα) Εδειξε πώς υπάρχουν ορισμένες διαφο
ρές μεταξύ μαρτύρων καί δειγμάτων. Οί διαφορές αυτές φαίνονται στον πάρα-
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Διάγραμμα 3 

κάτω πίνακα 1. Συγκεκριμμένα, τα αλλαντικά αέρος μέ σόγια παρουσίαζαν 
ένα υψηλότερο ποσοστό πρωτεϊνών και χαμηλότερο ποσοστό λίπους και νε
ρού. Πιό συγκεκριμμένα τα προϊόντα αυτά είχαν èva ποσοστό νερού 32,3%, 
πρωτεϊνών 22,1% και λίπους 37,1%. Οί αντίστοιχες τιμές τών αλλαντικών 
χωρίς σόγια ήταν 33,4%, 21,1% και 38,4%. Τό ποσοστό τέφρας, πρακτικά ή
ταν τό ϊδιο (5,2% καί 5,3%) και στις δύο περιπτώσεις. Άπό τα παραπάνω γί
νεται φανερό, πώς ή προσθήκη σόγιας στά αλλαντικά αέρος δίνει προϊόντα 
πού παρουσιάζουν μια ισάξια βιολογική καί θρεπτική αξία μέ εκείνα τα αλ
λαντικά πού παρασκευάζονται μόνο μέ κρέας. Έπί πλέον τα προϊόντα αυτά 
ανταποκρίνονται καλύτερα στις ανάγκες διατροφής τοΰ σύγχρονου άνθρωπου 
πού επιθυμεί, τά τρόφιμα του, νά έχουν περισσότερες πρωτεΐνες καί λιγότερα 
λίπη. 

6. 'Οργανοληπτική εξέταση: Τά αποτελέσματα τής οργανοληπτικής εξετάσεως 
παρίστανται γραφικά στό επόμενο σχήμα. Στον άξονα τών Χ αναγράφεται ή 
βαθμολογία καί συγκεκριμμένα οί βαθμοί πού μπορούν νά πάρουν τά αλλαντι
κά καί στον άξονα τών Ψ ό αριθμός τών εξεταστών πού έδωσαν έναν ορισμέ
νο βαθμό. Τό Α είναι γιά τά προϊόντα χωρίς σόγια ένώ τό Β για τά προϊόντα 
στά όποια προστέθηκε σόγια. Στό διάγραμμα αυτό, μπορεί νά παρατηρήσει 
κανείς πώς στις περισσότερες φορές, δόθηκε άπό τους εξεταστές, καί στά δύο 
προϊόντα ό βαθμός 18. Τά προϊόντα, δμως, χωρίς σόγια βαθμολογήθηκαν 
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συγκριτικά κάπως καλύτερα άπό αυτά πού είχαν σόγια. Συγκρίνοντας, δμως, 
τον μέσο δρο της βαθμολογίας των προϊόντων μέ σόγια πού είναι 16,77 ± 
2,05 μέ αυτόν των προϊόντων χωρίς σόγια πού είναι 17,41 ± 1,8 παρατηρού
με, δτι ή διαφορά πού παρουσιάζουν δεν είναι στατιστικά σημαντική για ένα 
επίπεδο στατιστικής σημαντικότητας 95%. 

Τά κυριώτερα λάθη για τά όποια, τα προϊόντα μέ σόγια καί χωρίς σόγια έ
χασαν βαθμούς αναφέρονται στον πίνακα 2. 

ΠΙΝΑΚΑΣ 2 

'Αριθμός εξεταστών πού αφαίρεσαν βαθμούς για τα ακόλουθα κριτήρια ποιό
τητας 

Κριτήρια ποιότητας 
'Αριθμός εξεταστών 

'Ασαφή είκόνα τομής 
'Αποξήρανση περιφέρειας 
Παρουσία πόρων 
Υπερβολικά αλμυρά 
Υπερβολικά ξινά 
'Ελάχιστο άρωμα κρέατος 
'Ελάχιστο άρωμα μπαχαρικών 

'Αλλαντικά 
χωρίς σόγια 

0 
26 
50 
14 
12 
5 
9 

'Αλλαντικά 
μέ σόγια 

15 
22 
18 
12 
14 
14 
21 

Άπό τόν πίνακα αυτό παρατηρούμε δτι τόσο τά αλλαντικά χωρίς σόγια 
δσο καί τά αλλαντικά μέ σόγια έχασαν βαθμούς μέ τήν Γδια συχνότητα για 
τόν λόγο δτι ήταν υπερβολικά αλμυρά καί ξινά. Διαφορές παρατηρήθηκαν κυ
ρίως στην είκόνα τομής, στην παρουσία πόρων καί λιγότερο στην αποξήραν
ση τής περιφέρειας. Έτσι 15 εξεταστές αφαίρεσαν άπό τά αλλαντικά μέ σόγια 
βαθμούς λόγω ασαφούς είκόνας τομής. 'Αντίθετα, για τήν παρουσία πόρων, α
φαίρεσαν βαθμούς άπό τά αλλαντικά χωρίς σόγια 50 εξεταστές, ένώ άπό τά 
αλλαντικά μέ σόγια αφαίρεσαν βαθμούς μόνο 18 εξεταστές. 

Τέλος, διαφορές παρατηρήθηκαν στην παρουσία του αρώματος κρέατος 
καί των μπαχαρικών. Συγκεκριμμένα, τά αλλαντικά μέ σόγια παρουσίαζαν λι
γότερο άρωμα κρέατος καί μπαχαρικών σέ σύγκριση μέ τά αλλαντικά χωρίς 
σόγια. 'Εδώ δμως πρέπει νά σημειώσουμε δτι άπό τους εξεταστές κανείς δέν 
παρατήρησε ξένη γεύση καί οσμή στα αλλαντικά πού περιείχαν σόγια. 

Αυτό δηλώνει, πώς τό λάθος πού σημειώθηκε, εύκολα μπορεί νά διορθωθεί 
αν προσθέσει κανείς στην κρεατόμαζα πού έχει σόγια, περισσότερα ή καταλ
ληλότερα μπαχαρικά, τών οποίων ή γεύση καί τό άρωμα θα ανταποκρίνονται 
στίς βασικές απαιτήσεις τοΰ καταναλωτικού κοινού. 
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ΣΥΖΗΤΗΣΗ 

Όπως φαίνεται από τα αποτελέσματα της εργασίας αυτής, είναι δυνατό 
από τεχνολογική και οργανοληπτική άποψη, Ενα μέρος τοΰ κρέατος των αλ
λαντικών αέρος νά αντικατασταθεί μέ ενυδατωμένη σόγια. Είδικότερα, φαίνε
ται δτι: 

1. Για τήν παρασκευή αλλαντικών αέρος, το 1/3 του βοδινού κρέατος 
μπορεί να αντικατασταθεί μέ ενυδατωμένη έμμορφη σογιά. Μια πλήρης κάλυ
ψη και ενσωμάτωση της προστιθέμενης σόγιας, επιτυγχάνεται δστερα άπο κα
λή ανάμιξη της μέ το χονδροκομένο βοδινό καί τεμαχισμό τοΰ μίγματος σε 
κρεατομηχανή μέ διάμετρο οπών, τό ανώτερο 2 mm. Στην περίπτωση πού ή 
σόγια προστίθεται κατ' ευθείαν στο Kutter στή διάρκεια ή καί στην αρχή ακό
μη τοΰ τεμαχισμού, μπορεί κανείς εϋκολα καί μέ γυμνό μάτι νά παρατηρήσει 
(στο έτοιμο προϊόν) τα τεμαχίδιά της. 

2. Ή προσθήκη σόγιας προκαλεί διατάραξη τών κλασσικών φυσικοχημι
κών μεταβολών πού συμβαίνουν κατά τήν ωρίμαση τών αλλαντικών αέρος. 
Αυτές εκδηλώνονται μέ ταχύτερη καί μεγαλύτερη πτώση τοΰ pH της κρεατό-
μαζας. Τό φαινόμενο αυτό παρατηρήθηκε καί άπό τους Modic et al. (1978) κα
θώς επίσης καί άπό τους Kocot et al. (1978) καί αποδόθηκε στους υδατάνθρα
κες πού περιέχει φυσιολογικά ή σόγια. 

"Αλλες μεταβολές πού παρατηρούνται στά αλλαντικά μέ προσθήκη σόγιας 
είναι μια μικρότερη απώλεια βάρους σέ σύγκριση μέ τα αλλαντικά πού παρα
σκευάζονται χωρίς σόγια, καί, τέλος, ένας ελαφρός άποχρωματισμός τοΰ έτοι
μου προϊόντος πού εκφράζεται μέ μια μείωση της εντάσεως τοΰ ερυθρού χρώ
ματος. 

3. Οί μεταβολές πού παρατηρούνται στή σύνθεση τοΰ τελικοΰ προϊόντος 
είναι ελάχιστες. Γενικά, τα αλλαντικά αέρος μέ προσθήκη πρωτεϊνών σόγιας 
παρουσιάζουν μεγαλύτερη περιεκτικότητα πρωτεϊνών καί μικρότερη σέ λίπος 
καί νερό. Αυτό σημαίνει πώς ή βιολογική καί θρεπτική αξία τών προϊόντων 
αυτών σέ σχέση μέ τα κλασσικά αλλαντικά αέρος παραμένει, τουλάχιστον, α
μετάβλητη. Παράλληλα δμως, πρέπει νά τονισθεί, πώς τά προϊόντα αυτά αντα
ποκρίνονται περισσότερο στις σύγχρονες απαιτήσεις διατροφής τοΰ κατανα
λωτικού κοινού τό όποιο επιθυμεί περισσότερες πρωτεΐνες καί λιγότερο λίπος. 

4. Άπό τις οργανοληπτικές εξετάσεις πού έγιναν μέ Panel άπό 186 έμπει
ρους δοκιμαστές, διαπιστώθηκε πώς τά αλλαντικά αέρος χωρίς σόγια, παρου
σίαζαν γενικά, μιά ελαφρά υπεροχή σ' δτι άφορα στή γεύση καί τήν εμφάνιση 
τους, έναντι τών αλλαντικών πού είχαν σόγια. Οί διαφορές δμως αυτές ήταν 
ελάχιστες καί ελέγχθηκαν ώς στατιστικώς μή σημαντικές. 

5. Τά αλλαντικά αέρος, στά όποια ένα μέρος τοΰ βοδινοΰ κρέατος αντικα
θίσταται μέ έφυδατωμένη έμμορφη σόγια φαίνεται πώς μποροΰν οπωσδήποτε 
νά γίνουν αποδεκτά άπό τό καταναλωτικό κοινό. Ή ελαφρώς ξινή γεύση καί 
ή μή ίκανοποιητική ανάπτυξη τοΰ τυπικοΰ αρώματος πού παρατηρούνται εί
ναι δυνατόν, μέ διάφορα τεχνολογικά μέτρα, δπως π.χ. ελάττωση τοΰ ποσο
στού τών υδατανθράκων, ωρίμαση μέ τή βοήθεια βακτηριακών καλλιεργειών 
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καί κυρίως μικρόκοκκων, νά περιοριστούν τουλάχιστον μέχρις ενός ορισμέ
νου βαθμού ή, ακόμα, και νά εξαλειφθούν. Στο σημείο αυτό πρέπει να προστε
θεί πώς ένα ελάχιστο ποσοστό υδατανθράκων είναι ανάγκη νά υπάρχει στην 
κρεατόμαζα, ώστε νά βοηθηθούν ή πτώση του pH καί ή ανάπτυξη του ευχάρι
στου υπόξινου αρώματος των αλλαντικών. Μείωση της τιμής pH μέ τη βοή
θεια της GdL πρέπει, γιά τεχνολογικούς λόγους νά αποφεύγεται. 

6. Τέλος, είναι δυνατό, ή μή Ικανοποιητική παρουσία αρώματος μπαχαρι
κών νά βελτιωθεί προσθέτοντας μεγαλύτερες ποσότητες μπαχαρικών ή μπαχα
ρικά μέ έντονο άρωμα δπως π.χ. σκόρδο, μοσχοκάρυδο κλπ. 

ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

Στά πλαίσια της εργασίας αυτής μελετήθηκε κατά πόσο είναι δυνατόν 
μορφοποιημένη σόγια νά αντικαταστήσει ένα μέρος τοΰ κρέατος γιά τήν πα
ραγωγή αλλαντικών αέρος. 

Προς το σκοπό αυτό παρασκευάσαμε σαλάμι αέρος, μέ τήν ακόλουθη συν
ταγή: 1/3 βοδινό, 1/3 χοιρινό κρέας καί 1/3 χοιρινό λαρδί. Στά πειραματικά 
αλλαντικά αντικαταστήσαμε 1/3 τού βοδινού κρέατος μέ ενυδατωμένη σόγια 
καί πρωτεΐνες γάλατος. Ή ωρίμαση τών προϊόντων αυτών διήρκησε τέσσερες 
βδομάδες. 

Τά αποτελέσματα τών φυσικοχημικών καί οργανοληπτικών εξετάσεων πού 
έγιναν κατά τή διάρκεια καθώς καί τό τέλος της ώριμάσεως έδειξαν δτι ή 
προσθήκη της σόγιας προκάλεσε ταχύτερη καί εντονότερη πτώση τοΰ pH κα
τά 0.1-0.2 μονάδες, μικρότερη απώλεια βάρους, έναν ελαφρό άποχρωματισμό, 
αύξηση τής περιεκτικότητας τους σέ πρωτεΐνη καί συγχρόνως ελάττωση τοΰ 
ποσοστού ύδατος καί λίπους τους. 

Ή οργανοληπτική εξέταση έδειξε δτι τά αλλαντικά χωρίς σόγια υπερείχαν 
ελαφρά σέ δτι άφορα στή γεύση, τό άρωμα κρέατος καί τήν εμφάνιση, έναντι 
τών αλλαντικών μέ σόγια. Οί διαφορές αυτές, δμως, πού οφειλόταν κυρίως 
στην εντονότερη πτώση τοΰ pH τών αλλαντικών μέ σόγια ήταν σχεδόν ασή
μαντες. Προσθέτοντας μεγαλύτερη ποσότητα μπαχαρικών μέ έντονο άρωμα 
(π.χ. σκόρδο, μοσχοκάρυδο κλπ.) είναι δυνατόν ή γεύση τών προϊόντων αυ
τών νά βελτιωθεί σημαντικά. Ξένη οσμή ή γεύση στά αλλαντικά μέ σόγια δέν 
παρατηρήθηκε άπό κανέναν εξεταστή. 
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