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W pracy dokonano oceny wybranych cech jakosciowych koncentratow obia-
dowych drugich dan: makaronu z sosem bolonskim oraz gulaszowym i puree
ziemniaczanego, dwoch producentow krajowych. Po przeprowadzeniu analizy
organoleptycznej oceniajqcy przyznali wszystkim badanym koncentratom obia-
dowym ocene dobrq. W wyniku przeprowadzonej analizy statystycznej nie stwier-
dzono istotnego wplywu producenta i rodzaju produktu na zawartos¢ oznaczo-
nych wyroznikow fizykochemicznych w badanych koncentratach obiadowych.

Hasta kluczowe: koncentraty obiadowe, jako$¢ koncentratow drugich dan.
Key words: dinner concentrates, quality of concentrates for main courses.

Wsrod produktéw spozywezych wytwarzanych przemystowo znaczna grupg sta-
nowia koncentraty spozywcze w formie suchej. Sa one przyktadem wysokoprzetwo-
rzonej zywnosci wygodnej o duzej trwatosci, uzyskanej dzigki niskiej zawarto$ci
wody. Maja juz trwale miejsce na naszym rynku i nadal rozwijaja si¢ dynamicznie.
Jedna z wazniejszych grup tych produktéw sa koncentraty obiadowe: zupy, sosy,
buliony, rosoty, drugie dania obiadowe, przyprawy. Obserwuje si¢ ciagly rozwoj
zywnosci wygodnej i jej rosnacg popularno$é, mimo ze jest ona postrzegana jako
niezbyt korzystna pod wzgledem zywieniowym. Powodow, dla ktorych ludzie wy-
bieraja tego typu positki jest wiele. Duzy wplyw maja na to elementy kulturowe,
ekonomiczne i spoteczne. Ich zalety, to duza rozmaitos¢, tatwe i szybkie przygo-
towanie do spozycia, niewielki cigzar i wysoka trwalos¢ przechowalnicza (1, 2, 3).
Obecnie trudno wyobrazi¢ sobie sklepy bez dan instant, do czego przyczynili si¢
producenci tych wyrobow, by zdoby¢ klienta, przekona¢ go do odpowiedniej jakosci
1 wartosci produktow (4).

Wedlug badan przeprowadzonych przez Mojka (5) wynika, ze wsrdéd dan instant
w plastikowych kubkach najpopularniejsze byly: makaron z sosem bolonskim oraz
spaghetti po bolonsku.

Celem badan byta ocena wybranych cech jakosciowych koncentratéow obiado-
wych drugich dan dwdch producentéw krajowych.

MATERIAL I METODY

Materiat badawczy stanowily koncentraty obiadowe drugich dan zakupione
w sprzedazy detalicznej: makaron z sosem bolonskim oraz gulaszowym i puree
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ziemniaczane dwoch wybranych producentéw (A, B). Koncentraty obiadowe dru-
gich dan poddano ocenie organoleptycznej po przyrzadzeniu, gdzie oceniono na-
stepujace wyrozniki jakosciowe: wyglad i barwe, konsystencje, smak oraz zapach
z zastosowaniem pigciopunktowej skali ocen zgodnie z polska norma. Oceng or-
ganoleptyczna po przyrzadzeniu przeprowadzit 10 osobowy zespot oceniajacych,
ktory spetniat wymagane minimum w zakresie wrazliwo$ci sensorycznej zgodnie
z PN (6). Obliczono $rednia wazona oceny punktowej z wykorzystaniem wspot-
czynnikow wazkosci (7, 8). Analiza fizykochemiczna polegata na oznaczeniu: za-
wartosci wody, thuszczu, chlorku sodu i kwasowosci ogoélnej w badanych koncen-
tratach obiadowych zgodnie z metodyka badan zamieszczona w polskich normach
(9, 10, 11, 12). Przed przystapieniem do analiz fizykochemicznych probki koncen-
tratow obiadowych poddano doktadnemu zmielenie w mtynku laboratoryjnym. Test
analizy wariancji dwuczynnikowej zastosowano do oceny sensorycznej i oznaczen
fizykochemicznych w koncentratach obiadowych drugich dan, gdzie wnioskowanie
przeprowadzono na poziomie istotnosci a = 0,05 (13).

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

W celu dokonania oceny sensorycznej koncentraty obiadowe drugich dan zosta-
ly przygotowane zgodnie ze sposobem przyrzadzenia podanym przez producenta
na opakowaniu. Ocena organoleptyczna zostata przeprowadzona z zastosowaniem
metody pigciopunktowej, gdzie cztonkowie zespotu przyporzadkowywali poszcze-
g6lnym cechom organoleptycznym wartosci liczbowe zgodne ze stwierdzonym po-
ziomem jakosci (tab. I).

Tabela |. Ocena organoleptyczna badanych koncentratow obiadowych drugich dan
Table I. Organoleptic estimate of dinner concentrates for main courses

Kod |Wyglad | Konsy- | Zapach | Smak | Srednia Solgg]n:

Nazwa produktu produ- | i barwa | stencja wazona jakosci

centa a b c d X waz wg PN

Puree z boczkiem i cebulkg A 43 4.3 43 43 43 dobra
oo™ | 8 | 40 | as | 40 | a8 | 2 | o
Makaron z sosem bolonskim A 43 41 4,6 4,5 4,2 dobra
Spaghetti po bolonsku B 3,5 3,6 4,5 3,6 3,9 dobra
Makaron z sosem gulaszowym A 4.1 3,8 4,5 4,0 4.1 dobra
Makaron z sosem gulaszowym B 3,5 43 4,0 3,5 3,8 dobra

wspotczynniki wazkosci: a-0,1; b-0,3; c-0,2; d-0,4.
$rednia wazona Xy,;=a-0,1+b-0,3+c-0,2+d-0,4.

Najwyzsze oceny punktowe wsrod badanych koncentratéw drugich dan uzyskaty
produkty producenta A: puree z boczkiem i cebulka (4,3 pkt), na drugim miejscu
znalazt si¢ makaron z sosem bolonskim (4,2 pkt), a na trzecim makaron z sosem gu-
laszowym (4,1 pkt). Badane koncentraty obiadowe producenta (B) otrzymaty oceny
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nizsze, ktore ksztaltowaly si¢ nastepujaco: spaghetti po bolonsku (3,9 pkt), puree
o smaku bekonowym z grzankami (3,8 pkt) i makaron z sosem gulaszowym (3,8
pkt). Wedhug skali ocen okreslonej przez polska norme dotyczacej poziomu jakosci
sensorycznej dla koncentratow spozywczych, oceng dobra przypisano produktom,
ktérych liczba punktéw miescita si¢ w zakresie od 3,51 do 4,50 (8).

Wszystkie badane dania instant otrzymaly oceng dobra, jednak zaobserwowano
duza rozbiezno$¢ w $Srednich wazonych obliczonych dla poszczegdlnych cech sen-
sorycznych. Najwyzsza oceng za wyglad i barwe (4,3 pkt) oceniajacy przyznali pu-
ree z boczkiem i cebulka oraz makaronowi z sosem bolonskim (A). Najnizsza oceng
otrzymaty dwa produkty producenta (B): spaghetti po bolonsku i makaron z sosem
gulaszowym. Oceniajacy przyznali tym produktom note (3,5 pkt), poniewaz zaré6w-
no wyglad, jak i barwa tych koncentratow byly lekko zmienione, odbiegaty od cha-
rakterystycznego zabarwienia i wygladu, jakim powinny cechowac sig¢ spaghetti po
bolonsku i makaronu z sosem gulaszowym.

Kolejna oceniang cecha byta konsystencja badanych koncentratach obiadowych.
Nieznacznie odbiegajaca od prawidlowej konsystencji odznaczalo si¢ puree z bocz-
kiem i cebulka oraz makaron z sosem gulaszowym, ktorym oceniajacy przypisali
notg 3,6 pkt. Oceniajacy stwierdzili, ze puree o smaku bekonowym i spaghetti po
bolonsku w czasie oceny posiadaly konsystencjg¢ zmieniong, odbiegajaca od prawid-
lowej. Najlepsza oceng za konsystencj¢ otrzymaty puree z boczkiem i cebulka (A)
oraz makaron z sosem gulaszowym (B) — 4,3 pkt.

Wsérod badanych dan instant najwyzsza oceng za zapach otrzymal makaron
z sosem bolonskim (A) — 4,6 pkt. Zapach byt intensywny, petny, zharmonizowany
i charakterystyczny dla makaronu z sosem bolonskim. Puree o smaku bekonowym
z grzankami oraz makaron z sosem gulaszowym (B) uzyskaty najnizsze oceny (4,0
pkt). Zapach tych produktow byt nieznacznie stabiej wyczuwalny od pozostatych,
ale nadal charakterystyczny dla danych produktow.

Biorac pod uwagg smak badanych koncentratéw obiadowych makaron z sosem
bolonskim (A) posiadal wg oceniajacych smak petny, zharmonizowany i charakte-
rystyczny dla produktu i przyznano mu not¢ 4,3 pkt. Na tle wszystkich dan instant
najgorszym smakiem odznaczat si¢ makaron z sosem gulaszowym (B) — 3,8 pkt.
Jego smak byl niepelny i mato intensywny, lecz caty czas charakterystyczny dla
makaronu z sosem gulaszowym.

W tab. II przedstawiono wyniki analizy statystycznej obrazujace wptyw rodzaju
produktu i producenta na poszczegolne cechy sensoryczne badanych koncentratow
obiadowych.

Na podstawie przeprowadzonej analizy statystycznej na poziomie istotnosci
0=0,05 nie stwierdzono istotnego wplywu rodzaju produktu oraz producenta na
wyglad i barwe, konsystencj¢ oraz zapach badanych koncentratow obiadowych.
W badanych koncentratach obiadowych na poziomie istotnosci 0.=0,05 odnotowa-
no istotny wplyw producenta na ich smak (tab. II).

O jakos$ci koncentratow spozywczych decyduje, oprocz sktadu surowcowego
i technologii produkcji, w gtéwnej mierze zawarto$¢ wody. Szczeg6lnie wazne zna-
czenie ma przy okreslaniu trwatosci i przydatnosci przechowywanych produktow.
Wysoka zawarto$¢ wody przy obecnosci biatek, cukréw, soli mineralnych i innych
sktadnikéw stwarza sprzyjajace warunki dla rozwoju drobnoustrojow (14).
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Zawarto$¢ wody w badanych koncentratach obiadowych drugich dan typu instant
ksztattowata si¢ na poziomie od 5,3 do 6,8% (tab. III). Najwyzsza zawarto$cia wody
odznaczato si¢ puree o smaku bekonowym z grzankami (B). Natomiast najnizsza
zawarto$¢ wody odnotowano w spaghetti po bolonsku (B) — 5,3%. Polska norma
nie podaje wymagan dla zawarto$ci wody w koncentratach obiadowych. Zgodnie
z danymi literaturowymi zawarto§¢ wody w produktach sypkich nie powinna by¢
wyzsza niz 10% (2). Wszystkie badane koncentraty obiadowe drugich dan posiadaty
zawarto$¢ wody nizsza od warto$ci graniczne;.

Tabela Il. Analiza statystyczna wptywu rodzaju produktu oraz producenta na badane cechy sensoryczne i wybra-
ne wskazniki fizykochemiczne w koncentratach obiadowych Il dan

Table Il. Statistical analysis of the influence of the product type and producer on the sensory properties and se-
lected physical and chemical indices in the dinner concentrates for main courses

Badane wyrozniki Wartos¢ statystyki Fa Wartos¢ statystyki Fg
cechy sensoryczne
Wyglad i barwa 1,7 15,5
Konsystencja 0,06 0,4
Zapach 6,93 10,52
Smak 3,28 25,85*
wskazniki fizykochemiczne

Zawarto$¢ wody 0,047 0,006
Kwasowo$¢ ogolna 2,34 0,49
Zawartos$¢ NaCl 0,68 0,21
Zawartosc ttuszczu 11,54 0,07

* istotny wptyw czynnika
czynnik A (rodzaj produktu) F4 2 2) = 19,0
czynnik B (producent) Fg (1, ) = 18,51

W analizowanych koncentratach obiadowych najwyzsza zawartos¢ chlorku sodu
(5,6%) odnotowano w makaronie z sosem bolonskim (A) (tab. III). Najnizsza za-
wartos$¢ chlorku sodu zostata oznaczona na poziomie — 4,4% w przypadku dwoch
produktow: puree z boczkiem i cebulka (A) i w makaronie z sosem gulaszowym
(B). W pozostatych produktach zawarto$¢ soli ksztalttowala si¢ nastepujaco: puree
o smaku bekonowym z grzankami (B) — 5,0%, spaghetti po bolonisku (B) i maka-
ron z sosem gulaszowym (A) — 4,7%. Podobne wyniki badan otrzymata, Jezewska
i wspolpr., gdzie Srednie zawartosci soli stwierdzono w grupie koncentratoéw zup
typu Il dan, z duza ilo$cia makaronu od 4,66 g/100 g (zupa chinska pikantna) do
6,43 g/100 g (zupa pomidorowa) (15).

Kwasowos¢ ogoélna w badanych koncentratach obiadowych drugich dan ksztalto-
wala si¢ od 4,7 do 8,2 stopni kwasowosci (tab. III). Najwyzsza kwasowo$cia odzna-
czato si¢ puree o smaku bekonowym z grzankami (B) — 8,2 st. kwasowosci, zblizona
wartos¢ kwasowos$ci ogolnej posiadato puree z boczkiem i cebulka (A) — 8,1 st.
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kwasowosci. Najnizsza kwasowos¢ oznaczono w makaronie z sosem bolonskim (A)
— 4,7 st. kwasowosci.

Zawartos$¢ thuszczu w badanych koncentratach ksztalttowata si¢ w przedziale od
0,75% do 7% (tab. III). Najwigksza zawarto$¢ tluszczu posiadato puree z bocz-
kiem i cebulka (7%), natomiast najnizsza zawarto$cia ttuszczu odznaczat si¢ ma-
karon z sosem gulaszowym (0,75%), producenta (A). Na jednakowym poziomie
(1%) ksztattowata si¢ zawarto$¢ thuszczu w makaronie z sosem bolonskim (A) oraz
w spaghetti po bolonsku (B). Potwierdzaja to badania przeprowadzone przez Da-
niewskiego 1 wspolpr., ktorzy wykazali, ze zawartos¢ thuszczu w daniach gotowych
wahala si¢ §rednio od 5,2% (makaron z sosem bolonskim) do 24,1% (danie tajskie).
Zréznicowana zawarto$¢ thuszczu w koncentratach obiadowych instant zalezy od
sktadu recepturowego oraz sktadnikow zawierajacych rozne ilosci thuszezu (16).

Tabela lll. Zawarto$¢ wody, chlorku sodu, ttuszczu (%) i kwasowosci (st. kwasowosci) w badanych koncentratach
obiadowych drugich dan

Table lll. The content of water, sodium chloride, fat (%) and acidity (acidity units) in the dinner concentrates for
main courses

Kod Zawarto$¢ | Zawarto$¢ | Kwasowos¢ | Zawartosc
Nazwa produktu roducenta wody chlorku |(stopnie kwa-| tluszczu

P (%) sodu (%) SOWO0SCi) (%)
Puree z boczkiem i cebulkg A 5,4 4.4 8,1 7
Puree ziemniaczane o smaku B 6.8 50 8.2 5
bekonowym z grzankami
Makaron z sosem bolonskim A 6,7 5,6 4,7 1
Spaghetti po bolonsku B 53 4,7 71 1
Makaron z sosem gulaszowym A 6,4 47 6,6 0,75
Makaron z sosem gulaszowym B 6,2 4,4 6,0 2

Oznaczona zawarto$¢ thuszczu poréwnano z zawarto$cia deklarowana przez pro-
ducenta na opakowaniu (w 100 g). Oznaczona zawarto$¢ thuszczu w badanych kon-
centratach II dan byta zgodna z zawartoscia thuszczu deklarowana na opakowaniach,
z wyjatkiem spaghetti po bolonsku (B), gdzie oznaczona zawarto$¢ byla nizsza.

Analiza statystyczna wynikow badan fizykochemicznych na poziomie istotnosci
o= 0,05 wykazata brak wptywu rodzaju produktu i producenta na srednia zawarto$¢
wody, chlorku sodu, kwasowosci oraz thuszczu w badanych koncentratach obiado-
wych (tab. II).

WNIOSKI

1. Przeprowadzona ocena organoleptyczna wykazata, iz wszystkie badane kon-
centraty obiadowe odznaczaty si¢ porownywalna jakoscia sensoryczna na poziomie
dobrym.

2. Badane koncentraty II dan producenta A i B odznaczaty si¢ niska zawartoscia
wody, co gwarantuje ich dtuzsza trwatos¢ oraz wplywa na ich jakosc.
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3. Kwasowo$¢ ogolna w koncentratach drugich dan byta zréznicowana i ksztat-
towata sie od 4,7 do 8,2 st. kwasowosci.

4. Najwyzsza zawartoscia chlorku sodu cechowat si¢ makaron z sosem bolonski
(A) 5,6%, natomiast najnizsza: puree z boczkiem i cebulka (A) oraz makaron z so-
sem gulaszowym (B) — 4,4 %.

5. Zawarto$¢ thuszczu w badanych koncentratach II dan byta niezgodna z zawar-
toscia thuszczu deklarowana przez producenta na opakowaniu tylko w spaghetti po
bolonsku (B).

6. Na podstawie przeprowadzonej analizy statystycznej mozna stwierdzié, ze tyl-
ko producent miat istotny wplyw na ksztattowanie si¢ smaku w koncentratach obia-
dowych drugich dan. Analiza statystyczna nie wykazata istotnego wplywu produ-
centa i rodzaju produktu na zawarto$¢ badanych wyr6znikow fizykochemicznych.

B. Borkowska, M. Smigielska
ASSESSMENT OF SELECTED QUALITY PARAMETERS OF DINNER CONCENTRATES

Summary

The study was focused on the assessment of selected quality parameters of dinner concentrates for
main courses: pasta with Bolognese sauce, pasta with goulash sauce and potato puree, made by two Polish
producers. After organoleptic analysis respondents granted a good score to all the dinner concentrates. Sta-
tistical analysis demonstrated no significant effect of the brand or product type on the value of the assessed
physical and chemical indices of the analysed dinner concentrates.
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