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Celem pracy byla ocena jakosci sensorycznej fermentowanych i
niefermentowanych napojow mlecznych z dodatkiem ekstraktow kawowych
oraz oznaczenie wybranych parametrow fizykochemicznych decydujqcych
o atrakcyjnosci badanych produktow. W pracy przedstawiono wyniki oceny
organoleptycznej mlecznych napojow z dodatkiem ekstraktow kawowych, a
takze oznaczono podstawowe parametry barwy L* a* b* oraz kwasowos¢
miareczkowq. Badania wykazaly, iz badane mleczne napoje niefermentowane
charakteryzowaly sie¢ wyzszq atrakcyjnosciq niz napoje mleczne fermentowane.

Hasta kluczowe: napoje mleczne, jako$¢ sensoryczna, kawa, kwasowos¢
miareczkowa (°SH)
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Mleko ijego przetwory towarzysza ludziom od wiekow. Ze wzgledu na bogactwo
wartosci odzywczych, atrakcyjno$¢ sensoryczng oraz zawarto$¢ sktadnikow biolo-
gicznie czynnych produkty te staty si¢ nicodtacznym sktadnikiem naszej codzien-
nej diety (1). W Polsce przecigtne spozycie jogurtow wynosi ok 0,5 litra na osobg.
Wsrod tych produktéw najpopularniejsze sg jogurty smakowe z owocami (ok. 77%
catlego wolumenu sprzedazy), jogurty naturalne (ok. 17% wolumenu sprzedazy)
oraz jogurty smakowe z dodatkiem m.in. ekstraktéw kawowych i z ziarnami (ok.
6% wolumenu sprzedazy) (2, 3).

Obserwowany w ostatnich latach wzrost sSwiadomosci zywieniowej konsumentow
oraz orientacja przedsigbiorstw na ich potrzeby wymusity na producentach zywnosci
projektowanie i wprowadzanie nowych wyrobow o roéznym profilu smakowo-
zapachowym, charakteryzujacych si¢ jednoczes$nie duza zawartoscia sktadnikow
biologicznie aktywnych (4-6). Niewatpliwie do takich produktéw mozna zaliczy¢
mleczne napoje fermentowane (m.in. jogurt, kefir, maslanka, mleko acidofilne) oraz
mleczne napoje niefermentowane (m.in. mleczne napoje smakowe). Zawarte w tych
napojach dodatki (ekstrakty z kawy, koenzym Q10, zen-szen, aloes, zurawina czy
btonnik) wzbogacaja je w sktadniki o dziataniu prozdrowotnym oraz decyduja o ich
atrakcyjnosci sensorycznej (7-10).

W niniejszej pracy scharakteryzowano nowe produkty, jakimi sa napoje
mleczne z dodatkiem ekstraktow kawy. Konsumenci decydujacy si¢ na zakup tego
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typu produktow zwracaja szczegdlng uwage na cechy funkcjonalne, whasciwosci
prozdrowotne oraz warto$¢ odzywcza. Jednak to wrazenia sensoryczne (barwa,
zapach, smak, konsystencja) sa w najwickszej mierze czynnikiem decydujacym o
atrakcyjnos$ci produktu. Stad celem pracy byta ocena jakos$ci sensorycznej napojow
mlecznych z dodatkiem ekstraktoéw kawowych oraz oznaczenie wybranych
parametrow fizykochemicznych decydujacych o atrakcyjnosci badanych produktow.
Dodatkowo dokonano ustalenia zalezno$ci wystgpujacych pomigdzy wybranymi
parametrami.

MATERIAL I METODY

Materiat badawczy stanowily napoje mleczne kawowe. Do przeprowadzenia ba-
dan wybrano nastepujace fermentowane napoje mleczne: jogurt do picia kawowy
(TJKB), jogurt Polski pitny kawa z guarana (JKGM), jogurt pitny o smaku kawy
(JPOSM) oraz napoje mleczne niefermentowane: mleczny nap6j kawowy (ICCC),
nap6j mleczno-kawowy (ICWM), napdj mleczny kawowy (LMLL). Wszystkie pro-
dukty zakupiono w palcowkach handlowych w 2011r. na terenie wojewodztwa po-
morskiego.

Czgsé¢ analityczna eksperymentu obejmowata analizg organoleptyczna (smak,
zapach, barwa, konsystencja) badanych produktéw, przeprowadzong przez odpo-
wiednio przygotowany dziesigcioosobowy zespot. Cztonkowie zespotu oceniajace-
go otrzymali odpowiednio przygotowana kartg oceny produktow, za pomoca ktorej
w skali pigciopunktowej (1-jakos¢ dyskwalifikujaca; 5-jakos$¢ bardzo dobra) doko-
nali oceny wskazanych cech. Wszystkie produkty w czasie realizacji badan miaty
wazny termin przydatnosci do spozycia oraz zostaty odpowiednio zakodowane. Po-
nadto dokonano oceny barwy za pomoca kolorymetru Konica Minolta CR-400. Po-
miary wykonano w systemie CIE opartym na pomiarze trzech sktadowych trojchro-
matycznych L*,a* b*. Dodatkowo wykonano oznaczenie kwasowosci miareczko-
wej (°SH). Kwasowo$¢ produktéw oznaczono w temperaturze pokojowej a za wy-
nik koncowy przyjeto $rednia arytmetyczna z dwoch rownolegtych pomiarow. Ana-
lizg statystyczng uzyskanych wynikdéw przeprowadzono przy uzyciu pakietu progra-
mu Statistica 6.0 (p=0,05). Celem testowania istotnosci réznic pomi¢dzy badanymi
produktami postuzono si¢ analiza wariancji ANOVA. Wyznaczono rowniez wspot-
czynnik korelacji Pearsona pomigdzy notami oceny sensorycznej a warto$ciami pa-
rametrow fizykochemicznych.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Badane produkty charakteryzowaly si¢ zréznicowanymi $rednimi warto$ciami
kwasowosci miareczkowe;j (tab. I).
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Tabela |. Kwasowo$¢ miareczkowa (OSH) badanych napojow mlecznych
Table |. Titratable acidity (OSH) of milk drinks

mleczne napoje fermentowane mleczne napoje niefermentowane
TJKB JKGM JPOSM ICWM ICCC LMLL
x = 8.D. | 43,6+0,08 | 44,4+0,12 | 41,2+0,08 | 32,0+0,08 | 37,6*0,16 32,8+0,12

Produkt

X = 8.D. — warto$¢ $rednia z odchyleniem standardowym

Srednia warto$é tego parametru dla jogurtéw pitnych z dodatkiem ekstraktu ka-
wowego wynosita ok. 43°SH, natomiast dla napojéw mlecznych ok. 34°SH. Naj-
nizsza kwasowos¢ oznaczono w produkcie ICWM (32°SH), natomiast najwyzsza w
produkcie JKGM (43,6°SH), co znajduje potwierdzenie w badaniach prowadzonych
przez Gustawa i Koziota (11). Analiza wariancji wykazata statystycznie istotne roz-
nice pomigdzy warto$ciami $rednimi dla produktéw tego samego typu oraz pomig-
dzy poszczegbdlnymi typami produktéw (ANOVA, p<0,01).

W napojach badano réwniez barwe¢ metoda instrumentalng w systemie CIE
opartym na pomiarze trzech sktadowych trdjchromatycznych L*, a*, b*. Uzyskane
wyniki przedstawiono w tabeli II.

Tabela Il. Parametry barwy napojéw mlecznych w systemie CIE

Table II. Colour parameters in milk drinks in CIE system
Prod‘i;‘;{rpara' TJKB JKGM JPOSM ICWM Icce LMLL
L* x = S.D. | 64,3+0,04 | 61,9+0,01 | 68,6+0,13 | 42,5+0,05 | 48,2+0,12 | 55,1+0,01
a* x =S.D 2,9+0,01 2,9+0,01 1,8+0,02 4,2+0,08 5,1+0,05 1,9+0,01
b* X =+ S.D 13,1+0,01 | 22,1+0,03 | 13,9+0,01 | 16,4=0,04 | 21,3=0,13 | 14,8=0,01

X = S.D. — warto$¢ $rednia z odchyleniem standardowym

Wartosci parametru L* $§wiadczacego o jasno$ci napojow mlecznych wahaty si¢
w zakresie od 42,49 do 68,59. Najwyzsza wartos¢, czyli najjasniejsza barwe zano-
towano dla jogurtu pitnego (JPOSM - 68,59), natomiast najnizsza warto$¢ i tym
samym najciemniejsza barwe dla napoju mlecznego ICWM (42,49). Warto$¢ para-
metru a* wyrazajacego nasycenie barwy od czerwonej do zielonej byly dodatnie co
$wiadczy o nieznacznie wigkszym udziale sktadowej barwy czerwonej. Wartosci te
ksztattowaty si¢ od 1,77 do 5,11. Dodatek do napojow ekstraktow kawy, zarbwno w
przypadku jogurtdéw, jak i napojéw mlecznych przyczynit si¢ do wyzszego nasyce-
nia barwy zottej (b*).

Wielu autorow (12-15) zwraca szczegdlng uwageg na istotnosc¢ cech sensorycznych
w ocenie konsumentow, ktorzy ze wzgledu na swoje przyzwyczajenia i nawyki nie
sa w stanie zrezygnowac z okre§lonych wrazen smakowo-zapachowych produktow
mlecznych.

Wyniki oceny organoleptycznej badanych napojow mlecznych przedstawiono
na rycinie 1.
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konsystencja
H TJKB JKGM mJPOSM mICWM mICCC LMLL

barwa

Ryc. 1. Wyniki oceny sensorycznej badanych produktow
Fig. 1. The results of sensory evaluation of the tested products

Biorac pod uwage wszystkie analizowane wyrdzniki najnizsza oceng uzyskaty
fermentowane napoje mleczne TIKB oraz JKGM. Na wynik ten wptyngly przede
wszystkim niskie oceny smaku (TJKB — 2,4; JKGM - 1,8) oraz zapachu (TJKB —
1,9; JKGM — 2,2). Na niskie oceny smaku produktow TJKB, JKGM oraz LMLL
wplynely, wskazane przez zespdt wyrdzniki smaku kwasnego oraz gorzkiego.
Najwyzej ocenione wyrdzniki smaku, jak kawowy, mleczny oraz jogurtowy
zidentyfikowano w produktach, ktére uzyskaly najwyzsze oceny w skali 5-cio
punktowej. Czynnikami, ktore istotnie wptynely na niska oceng jogurtow TJKB i
JKGM oraz mleka LMLL byly rowniez zapach i konsystencja. Jako dyskwalifikujace
wyrozniki zapachu oceniajacy wskazali zapach kwasny i przypalony. Natomiast
w przypadku produktow ocenionych najlepiej wskazywano przede wszystkim na
zapach kawowy jako charakterystyczny dla tego typu produktow. W przypadku
konsystencji najwyzsze oceny uzyskaly produkty JPOSM, ICWM oraz ICCC
(Srednie powyzej 3 punktow). W przypadku oceny tego parametru oceniajacy w
wigkszosci wyzej ocenili niefermentowane napoje mleczne. Najwyzsza ogolna
oceng uzyskaty napoje mleczne ICWM oraz ICCC. W przypadku tych produktéw
wszystkie badane wyr6zniki uzyskaly oceng powyzej 3 punktow.

Analiza statystyczna wykazala istotne réznice w barwie ocenianych produk-
tow (ANOVA, p=0,04). W przypadku pozostatych cech nie wykazano statystycznie
istotnej réznicy pomigdzy badanymi napojami (ANOVA, p > 0,05). Réznica w do-
konanej przez zespot ocenie barwy znalazla rowniez swoje potwierdzenie w ocenie
barwy metoda instrumentalna. W badanych produktach parametr a* byt silnie sko-
relowany dodatnio z ocena barwy dokonana przez zespot (r,, . = 0,76). Natomiast
stabsza korelacje¢ dodatnia stwierdzono pomiedzy parametrem b* i ocena barwy do-
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konang przez zesp6t (r,, ... = 0,36). Uzyskane wspotczynniki korelacji potwierdzi-
ty, iz oceniajacy wyzej oceniali produkty ciemniejsze (r, . = -0,98) oraz o inten-
sywniejszym nasyceniu barwy czerwonej i zottej. Ponadto wykazano staba ujem-
na korelacjg¢ pomigdzy odczuwalnym smakiem kwasnym a warto$ciami oznaczanej

kwasowosci miareczkowe;j (r =-0,38).

smak/kwasowos¢ miareczkowa

WNIOSKI

1. Pod wzgledem jakosci sensorycznej mleczne napoje niefermentowane z do-
datkiem ekstraktéw kawy oceniono wyzej niz mleczne napoje fermentowane. Czyn-
nikami decydujacymi byly, wskazane przez oceniajacych jako atrakcyjne, odpo-
wiednia barwa oraz walory smakowo-zapachowe (kawowy, wlasciwy, stodki).

2. Wykazano statystycznie istotna zalezno$¢ pomigdzy ocena barwy dokonana
przez zespot oceniajacy a warto§ciami parametrow barwy zmierzonymi metoda in-
strumentalna.

3. Wsrod napojow mlecznych smakowych (z dodatkiem ekstraktow kawowych)
mleczne napoje niefermentowane oceniono jako atrakcyjniejsze niz napoje mlecz-
ne fermentowane. Jako najlepszy, oceniajacy wskazali napdj mleczno-kawowy
(ICWM), natomiast jako najgorszy jogurt pitny kawa z guarana (JKGM).

P. Dmowski, A. Platta

SELECTED QUALITY PARAMETERS FOCUSING ON THE ATTRACTIVENESS OF MILK
DRINKS WITH COFFEE EXTRACTS ADDITIVES

Summary

Dairy products belong to convenience goods and their purchase is lower as compared to specialty goods.
Fermented and non-fermented milks with the addition of coffee extract create a group of common food-
stuffs which are used everyday. Available on the market a wild range of this kind of products with diffe-
rent sensoric attractiveness induced to begin some researches aimed at conducting sensory evaluation of
fermented and non-fermented milk drinks with the addition of coffee extracts. The relationship between
selected physicochemical parameters of the analysed products and parameters of the sensory evaluation
were also presented. The sensory analysis was conducted using rating and profiling test. Colour parame-
ters L*,a* b* were also examined. In addition, the titratable acidity (oSH) of samples was determined. The
study showed that milk drinks, which are commercially available, used in experiment were characterized
by different values of titratable acidity (0SH) and colour parameters. The results obtained and their stati-
stical interpretation showed that degree of fermentation of milk drinks was a factor to differentiate stati-
stically the assessment of colour. On the other hand, it did not significantly impact the taste, flavour and
consistency. The sensory parameters were higher for fermented milk drinks than for non-fermented milk
drinks. Non-fermented milk drinks were more attractive than fermented milk drinks.
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