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Wpracyprzeprowadzono ocenewybranychparametrowjakoscikisielizwyktych
o smaku cytrynowym, w oparciu o wyniki oceny punktowej cech sensorycznych,
z jednoczesnym uwzglednieniem wybranych wskaznikow fizykochemicznych.
Przedmiotem badan byly koncentraty kisieli zwyklych o smaku cytrynowym
siedmiu wybranych producentow. Na podstawie oceny punktowej stwierdzono,
ze sposrod siedmiu badanych kisieli pie¢ uzyskato ocene dobrq, natomiast dwa
kisiele otrzymaly ocene dostatecznq. Oznaczona zawartos¢ witaminy C byla
zroznicowana w zaleznosci od ilosci i rodzaju sktadnikow uzytych do produkcji
koncentratow kisieli. Tylko jeden z badanych kisieli posiadal zawartos¢ witaminy
C zgodnq z zawartosciq deklarowanq przez producenta na opakowaniu.

Hasta kluczowe: koncentraty deserowe, jako$¢ kisieli zwyktych
Key words: dessert concentrates, quality of simple jellies

Powszechnie znanym przyktadem zywnosci wygodnej sa koncentraty spozywcze
o duzej trwatosci uzyskanej dzigki niskiej zawartosci wody. Wyroby te, ze wzgledu
na swoj charakter, znalazty szerokie zastosowanie réwniez w indywidualnych
gospodarstwach domowych. Wsréd koncentratow spozywczych wyrdzni¢ mozna
kilka grup asortymentowych, jedna z nich sa koncentraty deserow (1).

Koncentraty deserow stanowig liczng grupg asortymentowa, do ktoérych zaliczane
sa: budynie, kisiele, galaretki, lody, kremy, ciasta. Kisiele sa to potrawy stodkie,
podawane zazwyczaj po spozyciu positku obiadowego, ktore w szybki i prosty
spos6b mozna przygotowywa¢ w warunkach domowych. Najpopularniejsze sa
kisiele o smaku truskawkowym, wisniowym i cytrynowym (2).

Celem pracy byta ocena jakosci organoleptycznej oraz wybranych wskaznikdéw
fizykochemicznych kisieli zwyktych o smaku cytrynowym, dostepnych w sprzedazy
detaliczne;j.

MATERIAL I METODY

Material do badan stanowily kisiele zwykle o smaku cytrynowym siedmiu
wybranych producentow. Zakres pracy obejmowal badania organoleptyczne
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przed przyrzadzeniem w proszku, gdzie ocenie poddano nastgpujace wyrdzniki
jakosciowe: konsystencje oraz wyglad. Oceng organoleptyczna po przyrzadzeniu
przeprowadzit 10 osobowy zespot oceniajacych, ktory spetniat wymagane minimum
w zakresie wrazliwosci sensorycznej zgodnie z PN (3). Oceniano w badanych
kisielach takie cechy jak: wyglad i barwe, konsystencjg, smak oraz zapach, z
zastosowaniem pi¢ciopunktowej skali ocen zgodnie z polska norma. Obliczono
srednia wazona oceny punktowej, wykorzystujac odpowiednie wspdtczynniki
wazkosci dla wyzej wymienionych cech (4, 5). Analiza wybranych wskaznikow
fizykochemicznych polegata na oznaczeniu zawarto$ci wody oraz witaminy C w
badanych kisielach cytrynowych zgodnie z metodyka badan (6, 7). Uzyskane wyniki
oceny organoleptycznej oraz zawartosci wody 1 witaminy C zostaly opracowane
statystycznie przy zastosowaniu testu analizy wariancji jednoczynnikowej,
wnioskowanie przeprowadzono na poziomie istotnosci o = 0,05 (8).

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Ocena organoleptyczna przed przyrzadzeniem obejmowala dwa wyrdzniki
jakosciowe: konsystencje oraz wyglad. Polska Norma PN-A-94051:1996
zawiera szczegOblowe wymagania dla konsystencji i wygladu badanych
koncentratow deserowych. Dopuszczalne jest wystgpowanie zbrylen sktadnikow
rozprowadzajacych si¢ podczas przyrzadzania oraz wystgpowanie ciemniejszych
czastek (krysztaty cukru, czastki naturalnych dodatkow smakowych itp.)
pochodzacych z zastosowanych surowcow.

Wyglad i konsystencja badanych kisieli cytrynowych byta prawidlowa, zgodna
z wymaganiami normy przedmiotowej. Wtasciwy wyglad, niezawierajacy zadnych
zbrylen zaobserwowano tylko w przypadku kisielu cytrynowego producenta VI. W
pozostatych szesciu produktach wystepowaty drobne zbrylenia, nieodbiegajace od
dopuszczalnych. W przypadku dwoch kisieli cytrynowych producentow III i VII
znajdowaty si¢ ciemniejsze czastki, ktorych wystgpowanie jest dopuszczalne przez
norme.

Ocena organoleptyczna po przyrzadzeniu badanych koncentratow deserowych
wykazata, iz oceng dobra otrzymalo pig¢ kisieli cytrynowych nastgpujacych
producentow: III, IV, V, VI, VII. Dostateczna oceng oceniajacy przyznali dwom
kisielom cytrynowym producentow I i II. Wyniki oceny organoleptycznej kisieli
cytrynowych przedstawiono w tabeli 1.

Przy ocenianiu poszczegdlnych cech jako$ciowych, najwyzsza $rednia oceng
punktowgq uzyskat kisiel cytrynowy producenta VII (4,30 pkt). Natomiast najgorzej
zostat oceniony kisiel cytrynowy producenta II (3,40 pkt). W trzech z posrod czterech
ocenianych cech organoleptycznych wyglad i barwa, zapach oraz smak, uzyskaty
najwyzsza Srednia oceng punktowa w przypadku kisielu producenta VII, natomiast
najnizsze srednie oceny punktowe dla tych samych cech otrzymat kisiel producenta
Il. Zapach oceniony zostal jako charakterystyczny dla danego produktu, jednak
stabo wyczuwalny i niepelny. W zadnym wsrod badanych kisieli cytrynowych nie
stwierdzono pelnego intensywnego zapachu.
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Tabela |.Ocena organoleptyczna, zawarto$¢ wody oraz witaminy C w badanych kisielach cytrynowych
Table |. The organoleptic assessment, water content and vitamin C in fruit-flavoured starch jelly concentrates

zawar-
Srednia zawar- | tos¢
Pro- wyglad | za- konsy- y N
. f smak ocena stowna ocena tosc witaminy
du- i barwa | pach | stencja : o
d=0,4 | punkto- | jakosci wg PN wody C
cent a=0,1 b=0,3 | c=0,2
wa (%] [mg/
100g]

I 3,80 3,20 3,40 3,60 3,46 DOSTATECZNA | 16,55 178,2

I 3,40 3,00 4,00 3,40 3,40 DOSTATECZNA | 16,55 154,0

11l 4,60 3,80 4,00 3,80 3,92 DOBRA 18,15 149,6
v 4,80 3,80 4,80 4,20 4,26 DOBRA 9,9 200,2
\ 4,00 3,20 4,40 3,80 3,76 DOBRA 17,6 156,2
Vi 4,00 3,40 3,80 4,00 3,78 DOBRA 14,4 165,0
Vil 5,00 4,00 4,60 4,20 4,30 DOBRA 18,1 169,4

a, b, ¢, d — wspdtczynniki wazkosci

Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, iz prawidtowa konsystencja
wyrdzniat sig kisiel cytrynowy producenta IV (4,80 pkt), ktory uzyskat najwyzsza
srednig oceng punktowa. Najnizsza oceng za konsystencj¢ oceniajacy przyznali
kisielowi cytrynowemu producenta I (3,40 pkt). Oceniajacy uznali, iz konsystencja
kisielu cytrynowego producenta I odbiegata od prawidtowej i wygladala na
zmieniong. Wérod badanych kisieli cytrynowych zaden z nich nie uzyskat oceny
bardzo dobrej, ani takze nie oceniono kisieli na poziomie niedostatecznym oraz
zhym.

Analiza wariancji jednoczynnikowej wykazata w przypadku zapachu i smaku brak
istotnych r6znic pomigdzy warto$ciami $rednich ocen punktowych dla badanych
kisieli cytrynowych wybranych producentow. Wyniki analizy statystycznej dla
wygladu 1 barwy oraz konsystencji wykazaty istotne roéznice, co ilustruje ponizej
tabela II.

Przeprowadzono réwniez oznaczenie zawartosci wody oraz witaminy C (kwasu
L-askorbinowego) w badanych kisielach cytrynowych (tab.l). Zawarto§¢ wody
w badanych koncentratach deserowych ksztaltowala si¢ w przedziale wartosci
od 9,9% do 18,15%. Aktualna norma PN-A-94050 nie okre$la maksymalnego
dopuszczalnego poziomu wilgotnosci koncentratow deserowych, ale wskazuje
sig, ze nie powinien on przekracza¢ 20%. Z przeprowadzonych badan wynika, ze
zawarto$¢ wody w poszczegdlnych kisielach byta mniejsza od wartosci graniczne;.
Najwyzsza zawarto$cig wody charakteryzowaty sig kisiele producenta III (18,15%),
producenta VII (18,1%) oraz producenta V (17,6%). Najnizsza zawarto§¢ wody
oznaczono w kisielu cytrynowym producenta IV — 9,9%. W pozostatych kisielach
cytrynowych zawarto$¢ wody ksztattowata sig¢ na podobnym poziomie od 14,4% do
16,55 %.
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Tabela Il. Warto$ci statystyki F analizy wariancji jednoczynnikowej dla badanych cech organoleptycznych i fi-
zykochemicznych
Table Il. Values of statistcs F of the univariate analysis of variance to test organoleptic and physicochemical

Badana cecha wartos¢ testu F warto$¢ krytyczna Fo
Wyglad i barwa 3,55 2,45
Zapach 1,95 2,45
Konsystencja 2,95 2,45
Smak 0,71 2,45
Zawartos¢ wody 86,50 3,87
Zawartos$¢ witaminy C 87,99 3,87

Zawartos¢ witaminy C w badanych kisielach ksztaltowata si¢ na poziomie od
149,6 mg/100g do 200,2 mg/100g (tab.I). Cztery z badanych kisieli cytrynowych,
zawieraly dodatek witaminy C 1 byly to kisiele nastgpujacych producentdéw:
I, 1V, V oraz VI. Kisiel witaminizowany producenta IV charakteryzowat si¢
najwyzsza zawarto$cig witaminy C (200,2 mg/100g). Kisiel cytrynowy producenta
V z dodatkiem witaminy C zawieral natomiast najnizsza zawarto$¢ witaminy
C (149,6 mg/100g). W kolejnych dwoch kisielach witaminizowanych warto$¢
witaminy C byla na poziomie 165 mg/100g dla producenta VI oraz 156,2 mg/100g
dla producenta V. Dla kisielu cytrynowego producenta I odnotowano druga, co
do wielkosci zawartos¢ witaminy C — 178,2 mg/100g. Kisiel ten wg deklaracji
producenta, nie zawieral dodatku witaminy C.

Analiza zawarto$ci witaminy C oznaczonej oraz deklarowanej wykazata, iz
tylko jeden z badanych kisieli cytrynowych miat zawarto$¢ zgodna z zawarto$cia
deklarowana przez producenta, byt to kisiel producenta VII — 25,76 mg/100g.
Pozostalekisiele cytrynowe zawieraty mniej witaminy C, niz zostalo to zadeklarowane
na opakowaniu przez producentéw. Najwigksze réznice witaminy C zanotowano
w przypadku kisielu producenta V (5,16 mg/100g) oraz kisielu producenta IV
(4,60 mg/100g). W kisielach producenta I, II, VI zaobserwowano rdznice witaminy
C na poziomie od 0,7 mg/100g do 2,24 mg/100g. Warto$cia zblizona do warto$ci
zadeklarowanej charakteryzowat sig kisiel producenta III, réznica witaminy C
wynosita 0,14 mg/100g.

Z badan przeprowadzonych przez Przygonskiego i wspét. (9) rowniez wynika,
iz rzeczywista zawarto§¢ witaminy C, w kisielach o deklarowanej przez produ-
centa zawarto$ci 180 mg/100g, ksztaltowata si¢ na poziomie od 96,9 mg/100g do
216,7 mg/100g. Wedtug autora badan tylko okoto 33% badanych prob kisieli zawie-
rata zgodna z deklaracja producenta ilo$¢ witaminy C.

Analiza statystyczna z wykorzystaniem testu analizy wariancji jednoczynnikowe;j
na poziomie istotnosci o = 0,05, wykazata istotne réznice w s$redniej zawartosci
wody oraz witaminy C w badanych kisielach zwyktych w zaleznos$ci od producenta
(tab. II).
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WNIOSKI

1. Uzyskane wyniki oceny organoleptycznej przed przyrzadzeniem dowiodty, iz
wyglad i1 konsystencja badanych kisieli cytrynowych byta prawidlowa, zgodna z
wymaganiami normy przedmiotowe;.

2. Na podstawie przeprowadzonej oceny organoleptycznej po przyrzadzeniu
zaobserwowano, ze najwyzszym poziomem jako§ciowym charakteryzowaly si¢
kisiele cytrynowe pigciu marek: 111, IV, V, VI, VII, ktoére uzyskaty oceng dobra.

3. Koncentraty kisieli zwyktych charakteryzowaty si¢ niska zawartoscia wody, co
zabezpiecza produkty przed niekorzystnymi zmianami jako§ciowymi oraz wplywa
na ich dluzsza trwatosc.

4. Stwierdzono, ze tylko jeden z badanych kisieli cytrynowych posiadat zawarto$¢
witaminy C zgodna z zawartoScia deklarowana przez producenta na opakowaniu
(VII). Pozostate kisiele zawieraty mniej witaminy C niz deklarowali producenci.

B. Borkowska, K. Wontor

QUALITY PARAMETERS OF SIMPLE LEMON-FLAVOURED STARCH JELLIES

Summary

The assessment of selected quality parameters of simple lemon-flavoured starch jellies was made in this
study, based on the results of the scoring of sensory qualities with simultaneous consideration given to
selected physicochemical indicators. The subject of the research was simple lemon-flavoured starch jelly
concentrates of seven selected producers. On the basis of the scoring it was found that five out of the
seven examined fruit-flavoured starch jellies were granted a good grade, while two of them obtained
a satisfactory grade. The content of the vitamin C was varied depending on the amount and type of
ingredients used in the production of fruit-flavoured starch jelly concentrates. Only one of the examined
fruit-flavoured starch jellies was distinguished by vitamin C content complying with the content stated by
the producer on the packaging.
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