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Celem pracy byla ocena towaroznawcza jednosmakowych deserow
owocowych dla niemowlqt i malych dzieci. Zakres pracy obejmowal wykonanie
oznaczen zawartosci suchej masy, ekstraktu, cukrow ogolem i bezposrednio
redukujqcych, wartosci energetycznej, popiotu, sodu i potasu, kwasowosci
ogolnej i witaminy C. Material badawczy stanowilo szes¢ deserow owocowych
Jednosktadnikowych przeznaczonych do zZywienia niemowlqt i matych dzieci.
Byly to produkty o trzech smakach: bananowym, gruszkowym i jabtkowym. Na
podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, iz badane desery ze wzgledu na
swojq niskq wartos¢ energetycznq stanowiq jedynie urozmaicenie i uzupelnienie
codziennej diet. Jednoczesnie stanowiq dobre zrodio witaminy C, gdyz 100 g
produktu pokrywa 85% dziennego zapotrzebowania.

Hasta kluczowe: ocena towaroznawcza, jednosktadnikowe desery owocowe
Key words: commodity, mono fruit deserts

Zywienie w okresie niemowlgcym ma bardzo duze znaczenie dla prawidtowego
rozwoju organizmu dziecka, w tym i nastgpnych etapach jego zycia. Zte odzywianie
niemowlgcia moze doprowadzi¢ do nieodwracalnych szkdéd wyrzadzonych w orga-
nizmie, a nawet zahamowania rozwoju fizycznego i umystowego dziecka, dlatego
tak waznym problemem jest dostarczanie dziecku wszelkich niezbednych sktadni-
koéw we whasciwych proporcjach, odpowiadajacych zapotrzebowaniu rozwijajacego
si¢ organizmu (1). Stwierdzono takze zalezno$¢ pomigdzy sposobem zywienia w
najwczesniejszym okresie zycia a wystgpowaniem chorob cywilizacyjnych w doro-
stym zyciu (2).

Zwykle produkty uzupeilniajace wprowadzane sa do diety niemowlat nie
wczedniej niz w 4 miesiacu zycia, ale nie pdzniej niz w 6 miesiacu. Grupa produktow
urozmaicajacych jest bardzo bogata, w jej sktad wchodza: zywnos¢ na bazie zbdz
(kaszki, kleiki, makarony, herbatniki), soki i przeciery owocowo-warzywne oraz
zupki i1 dania gotowe (3). Produkty uzupeiniajace wprowadza si¢ stopniowo.
Na poczatku podaje si¢ dania jednosmakowe, aby tatwiej bylo zaobserwowac
ewentualne reakcje alergiczne. Z czasem dieta niemowlaka staje si¢ coraz bardziej
urozmaicona oraz wielosktadnikowa, a co za tym idzie bogatsza smakowo. Zmienia
si¢ tez konsystencja podawanych positkow i stopien ich rozdrobnienia (4).
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Celem pracy byta ocena towaroznawcza jednosmakowych deserow owocowych
dla niemowlat i matych dzieci.

MATERIAL I METODY

Materiat badawczy stanowito sze$¢ deserow owocowych jednosmakowych prze-
znaczonych do zywienia niemowlat i matych dzieci zakupionych w warszawskich
sieciach handlowych. Byly to produkty o trzech smakach: jabtkowym (la, 1b),
gruszkowym (2a, 2b) i bananowym (3a, 3b). Wszystkie badania przeprowadzono w
sze$ciu powtorzeniach.

W ramach badan przeprowadzono analizy zawartosci ekstraktu metoda refrakto-
metryczna (5), suchej masy metoda podwojnego suszenia (6), popiotu ogotem (7),
sodu i potasu metoda fotometrii ptomieniowej (6), witaminy C metoda Tillmansa
(8), cukrow ogodtem i bezposrednio redukujacych metoda Luffa-Schoorla (9) oraz
oznaczono warto$¢ energetyczna metoda utleniania kwasu chromowego (8) 1 kwa-
sowosci ogoélna metoda miareczkowania potencjometrycznego (10). Uzyskane wy-
niki poddano obrébce statystycznej w programie Statistica 10.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Przedmiotem badan niniejszej pracy byta ocena jakosci produktéw przeznaczo-
nych dla niemowlat i matych dzieci, w postaci szesciu deseréw owocowych o trzech
smakach. Poréwnywano uzyskane wyniki z deklaracjami producentéw oraz z wy-
maganiami dotyczacymi tej grupy zywnos$ci zawartymi w prawie i normach.

Oznaczona zawarto$¢ suchej masy w badanych produktach wahata si¢ w przedziale
od 13,9% w deserze jabtkowym 1la do 21,6% w deserze bananowym 3b (tab. I).
Dane literaturowe podaja zawarto$¢ wody dla poszczegolnych owocow na poziomie
$rednio: banany 74,4%, gruszki 84,5% i jabtka 86,8% (11). Uzyskane wyniki
odbiegaja od tych wartosci, gdyz wickszos¢ badanych produktéw charakteryzowata
si¢ wyzsza zawartoscia suchej masy od surowcéw z ktdrych powstata. Najwigksze
réznice wystapity w przypadku deserow gruszkowych. Tylko produkty bananowe
wykazywaly nizsza zawarto$¢ suchej substancji niz wskazania literaturowe dla
bananéw. Prawdopodobna przyczyna tego zjawiska moze by¢ dodatek wody do
deseru 3a i dodatek soku jabtkowego i cytrynowego w deserze 3b.

Popiot jest miarg zawartosci sktadnikéw mineralnych. W badanych deserach pa-
rametr ten ksztattowal si¢ na poziomie od 0,24% do 0,73% (tab. I). Najwigcej po-
piolu zawieraly desery bananowe (3a — 0,73%, 3b — 0,67%), a najmniej desery jabt-
kowe (la — 0,24%, 1b — 0,34%). W konserwach gruszkowych wyniki ksztattowa-
ly si¢ na poziomie 2a — 0,38% 1 2b — 0,41%. Zawarto$¢ popiotu w owocach wyno-
si odpowiednio dla bananow okoto 0,8%, dla gruszek i jabtek 0,3% (12, 13). W ba-
danych produktach dla dzieci desery 1a, 3a i 3b wykazywatly nizsza zawarto$¢ sub-
stancji mineralnych niz wartosci wynikajace z danych literaturowych. W deserach
bananowych mogto to wynika¢ z rozcienczenia produktow w czasie produkcji do-
datkiem wody badz sokow owocowych. Podwyzszona zawarto$¢ popiotu w produk-
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tach 1b i 2b spowodowana mogta by¢ uzyciem do ich produkcji zaggszczonych so-
kéw owocowych.

Zawarto$¢ sodu w badanych produktach znajdowata si¢ w granicach od 0,2 mg%
w deserze bananowym 3a do 2,8 mg% w deserze bananowym 3b (tab. 1). Owoce
stosowane do produkcji konserw dla dzieci zawieraja sodu odpowiednio: banany
—1 mg%, gruszki i jablka — 2 mg% (12). Jedynie deser 3b charakteryzowatl si¢ dwu-
krotnie wyzsza zawarto$cia sodu (2,8 mg%) niz sam banan. Zawarto$¢ tego pier-
wiastka byla rowniez wyzsza od wartosci deklarowanej przez producenta (nie wig-
cej niz 2 mg%). Pozostale analizowane produkty charakteryzowaty si¢ zawartoscia
sodu zgodna z deklaracja na opakowaniu (nie przekraczata 0,01 g).

Tabela |.Parametry fizykochemiczne badanych deseréw owocowych
Table | Physicochemical parameters studied fruit desserts.

Produkty
Parametr Deser jabtkowy Deser gruszkowy Deser bananowy
1a 1b 2a 2b 3a 3b
13,9 17,5 16,0 20,4 21,6
Sucha masa [%] 00 | o1 | o1 |"TEODT o0 | (x00)
PoDil [9 0,24 0,34 0,38 0,41 0,73 0,67
opiof [%] (0,02) | (£0,03) | (x0,01) | (x0,01) | (2002 | (x0,01)
1,9 1,4 1,6 2,8
Na [mg%] (£0.0) (=01) (+02) | 09(=00) |02(x00) | L7
K [ma] 68,3 118,8 115,8 136,1 235,3 211,1
g% (£0,1) (£0,2) (£0,1) (£0,3) (£0,4) (£0,1)
wavioggf;owe of 0,32 0,44 0,37 0,37 0,46 0,41
1%0g)' ! 9 (0,02) | (£0,02) | (z0,01) | (z0,01) | (20,02 | (x0,02)
. 42,5 32,2 38,3 33,6 30,2
Witamina G [mg%] | (.17) | (z13) | (z22) |28V (z4a | =17
12,0 17,0 14,0 20,0 215
Bkstrakt [%] 00 | o1 | (o2 |7PEON] (1o | (x01)
Wartos$¢ energetyc- 54,6 77,5 63,1 76,4 (+2,9) 70,6 94,8
zna [kcal/100g] (=1,7) (+£9,2) (£7,2) AT (+6,6) (=14,6)

W badanych konserwach owocowych najwyzsza zawarto$¢ potasu wykazywat
deser 3a —235,3 mg%, a najnizsza deser la — 68,3 mg% (tab. I). Najbogatszym zro-
dlem potasu sa banany (395 mg%), natomiast jabtka zawieraja go w ilosci okoto
134 mg% a gruszki — 118 mg% (12, 13). Roznice pomigdzy danymi literaturowymi
a uzyskanymi wynikami moga by¢ spowodowane wykorzystaniem do produkcji su-
rowcOw charakteryzujacych sig nizsza jego zawartoscia.

Kwasowos¢ oznaczona w badanych produktach ksztattowata si¢ w granicach 0,32
— 0,46 g kwasu jablkowego w 100 g (tab. 1). Uzyskane wyniki dla deserow grusz-
kowych (2a, 2b) byly zgodne z wymaganiami PN-A4-75049:1996 (14), wedhug kto-
rej kwasowos$¢ w kremogenach gruszkowych nie powinna by¢ nizsza niz 0,3 g kwa-
su jabtkowego w 100 g produktu.
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Zawarto$¢ witaminy C mieécita si¢ w granicach od 21,8 mg% do 42,5 mg%
(tab. I). Owoce zastosowane w produkcji nie sa bogatym zrédtem tej witaminy. Jabtka
zawieraja jej od 0,5 do 20 mg%, banany od 8 do 14 mg%, a gruszki okoto 5 mg%
(12, 15). Wysokie wartosci uzyskane w trakcie analiz spowodowane sa dodatkiem
witaminy C w procesie produkcyjnym. Producenci deklaruja dodatek tej witaminy
jako przeciwutleniacza. W zwiazku z tym iz witamina ta nalezy do najbardziej
nietrwalych witamin jej duzy dodatek mial zagwarantowa¢, ze do uplywu terminu
przydatnosci do spozycia jej zawarto$¢ nie bedzie nizsza niz deklarowana.

Ilo$¢ ekstraktu w badanych produktach znajdowata si¢ w przedziale od 12% do
21,5% (tab. 1). Produkty o tym samym smaku rdznily si¢ od siebie pod wzgledem
wielkosci tego parametru. Najwigksze zroznicowanie wystapito pomiedzy deserami
jabtkowymi: la — 12%, 1b — 17%. R6znice moga wynika¢ z odmiennosci genetycz-
nej owocOw oraz z zastosowania roznych receptur przy produkcji.

Warto$¢ energetyczna produktow jest miernikiem energii przez nie dostarczanej.
Wyniki wartoéci energetycznej badanych deseréw wahaly si¢ w przedziale od
54,6 kcal/100g do 94,8 kcal/100g (tab. I). Tabele odzywcze podaja warto$é
energetyczng dla owocdéw na poziomie: banany — 95 kcal/100g, gruszki
— 54 kcal/100g, jabtka — 46 kcal/100g (12). Dane te sa warto$ciami usrednionymi.
Roézne odmiany charakteryzuja si¢ inna zawarto$cia sktadnikow pokarmowych
wplywajacych na warto$¢ energetyczna, ktdra rowniez zalezy od stopnia dojrzatosci
owocow. Ponadto réznice te mozna tlumaczy¢ wplywem sktadnikéw dodanych
w procesie produkcyjnym. Wzrost warto$ci energetycznej w produktach 1b i 2b
w stosunku do owocow, z ktorych zostaly wyprodukowane, mogt by¢ wynikiem
dodania do przecieru zaggszczonych sokow owocowych. Deser bananowy 3a zostal
rozcienczony woda, co moglo obnizy¢ warto$¢ energetyczna produktu.
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Ryc. 1. Zawartos$¢ cukréw w badanych deserach owocowych.
Ryec.1. Sugar content in the tested fruit desserts.
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Zawartosci cukrow ogotem uzyskane dla badanych deserow byly zréznicowa-
ne (ryc. 1). Najmniejsza iloscia tych cukrow charakteryzowat si¢ deser 1a — 11,8%.
W pozostatych produktach ich zawartos¢ byta wyzsza i wynosita 17,2% (2b i 3a),
17,7% (2a), 17,9% (1b), natomiast w deserze 3b - 20,6%. Zawarto§¢ sacharozy
ksztattowata si¢ na poziomie od 0,3% do 8,4% (ryc. 1). Najwyzsze jej ilo§ci wysta-
pity w deserach bananowych. Tabele wartosci odzywczej podaja ilo§¢ sacharozy w
bananie na poziomie 11,1%, w gruszkach — 1,8%, a w jabtkach — 3,1% (12). Niska
zawarto$¢ tego cukru w produktach la, 3a i 3b §wiadczy o tym, ze desery zawiera-
jajedynie naturalne cukry. Desery 1b, 2a i 2b charakteryzowaly si¢ wyzsza zawarto-
$cig sacharozy, co moglo by¢ skutkiem dodatku zageszczonego soku do produktow.
Zawarto$¢ cukrow bezposrednio redukujacych w badanych deserach ksztattowata
si¢ na poziomie od 10,2% (3a) do 14,2% (1b). Wedtug tabel wartosci odzywczej
(12) ilos¢ glukozy i fruktozy w bananach wynosi 10,1%, w gruszkach 12,8%, a w
jabtkach — 9%. Uzyskane wyniki nie roznity si¢ znaczaco od danych literaturowych.

WNIOSKI

Na podstawie przeprowadzonych badan i analiz mozna sformutowaé nast¢pujace
stwierdzenia i wnioski:

1. Przebadane produkty spelniaja wymogi stawiane im w przepisach prawnych.

2. Desery owocowe dla niemowlat i malych dzieci, ze wzgledu na swoja niska
warto$¢ energetyczna, moga stanowi¢ jedynie urozmaicenie i uzupehienie codzien-
nej diety.

3. Badane desery stanowia dobre zrodto witaminy C, gdyz jedno opakowanie
100g pokrywa 85% dziennego zapotrzebowania na t¢ witaming.

E. Majewska, J. Kowalska, M. Marcinska

PHYSICOCHEMICAL PARAMETERS MONO FRUIT DESSERTS FOR BABIES AND YOUNG
CHILDREN

Summary

Aim was to assess commodity mono fruit desserts for babies and young children. Scope of work included
the implementation of the sings of dry matter, extract, total sugars, energy value, ash, sodium and potas-
sium, total acidity and vitamin C. The experimental material was the six mono fruit dessert. These were
the products of three flavours: banana, pear and apple. Based on the survey it was found that investigated
dessert due to its low in energy are only diversify and complement the daily diet. At the same time provi-
de a good source of vitamin C, 100 g product as it covers 85% of the daily requirement.
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