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OKRESLENIE WPLYWU ODMIANY I PROCESU
TECHNOLOGICZNEGO NA WYSTEPOWANIE SMAKU
GORZKIEGO W BURAKU CWIKLOWYM

Streszczenie

W pracy oceniano gorzko$¢ korzeni dziesigciu odmian buraka ¢wiktowego. Buraki odmian: Ceryl,
Chrobry, Czerwona Kula Noe, Nochowski, Noe 21, Noe 694, Noe 799 Tytus, Noe 804, Okragly Ciemno-
czerwony 1 Opolski, po ich opisie morfologicznym, poddano ocenie sensorycznej na odczucie smaku
gorzkiego, po czym otrzymano sok i ponownie przeprowadzono oceng sensoryczng. Ponadto dokonano
oceny gorzkosci soku po poddaniu go procesom technologicznym: pasteryzacji, zaggszczeniu i zakwasze-
niu.

W wyniku oceny sensorycznej poszczegdlnych czgsci korzenia i soku buraka ¢wiktowego stwierdzo-
no, ze najbardziej gorzki smak odczuwany byt w odmianach Nochowski, Chrobry i Okragly Ciemnoczer-
wony. Wszystkie te odmiany charakteryzuja si¢ kulisto-splaszczonym ksztattem korzenia. Najbardziej
gorzka czgsécia korzeni burakéw ¢wiklowych byta skorka, nastgpnie glowa, nasada korzenia, a najmniej
srodek. Proces pasteryzacji miat niewielki wptyw na odczucie smaku gorzkiego w soku, gorzkos¢ utrzy-
mywata si¢ na poziomie zblizonym do soku surowego i nie zmieniata si¢ istotnie w miarg uptywu czasu
pasteryzacji. Zaggszczanie soku zwigkszyto odczucie smaku gorzkiego, zakwaszenie natomiast catkowicie
eliminowalo smak gorzki w ocenianym soku z burakéw wszystkich odmian.

Stowa kluczowe: burak ¢wiktowy, smak gorzki, ocena sensoryczna

Wprowadzenie

Burak ¢wiktowy Beta vulgaris ssp L. pochodzi od buraka nadmorskiego Beta ma-
ritina, wystgpujacego w stanie dzikim na terenach nadmorskich. Do celow spozyw-
czych i leczniczych uzywano go juz w starozytnosci. W Polsce burak ¢wiklowy jest,
oprocz marchwii, najbardziej rozpowszechnionym w uprawie warzywem korzenio-
wym. Rocznie spozycie tego warzywa wynosi 12-14 kg na jednego mieszkanca [1, 4].
Poszczegodlne odmiany burakoéw ¢wiklowych rdznig si¢ diugoscia okresu wegetaciji,
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ksztaltem 1 intensywnoS$cia zabarwienia korzenia spichrzowego, plennoscia, a takze
sktadem i cechami smakowymi [3, 7, 9, 18].

Smak gorzki zywnos$ci ma negatywny wptyw na jej akceptacje przez konsumenta.
Cho¢ mozna znalez¢ wyjatek od tej reguty. W niektorych produktach i napojach nie-
wielkie nat¢zenie goryczy jest elementem typowego i pozytywnie odbieranego profilu
smakowitosci [5]. Jednakze gorzki smak warzyw jest jednoznacznie postrzegany jako
ich cecha negatywna. Substancje decydujace o gorzkim posmaku warzyw moga by¢
naturalnymi sktadnikami ro$lin, moga powstawac podczas ich sktadowania, albo pod
wplywem czynnikoéw fizycznych (np. podczas obrobki termicznej) jako produkty de-
gradacji innych substancji chemicznych. W przypadku buraka ¢wiklowego smak gorz-
ki jest odbierany jako cecha negatywna [5, 11, 12].

Celem pracy byta ocena gorzko$ci korzeni dziesigciu odmian buraka ¢wiktowego
oraz okre$lenie ich przydatnosci technologicznej do produkcji soku.

Material i metody badan

Do badan uzyto korzeni dziesigciu odmian buraka ¢wiktowego: Ceryl, Chrobry,
Czerwona Kula Noe, Nochowski, Noe 21, Noe 694, Noe 799 Tytus, Noe 804, Okragty
Ciemnoczerwony i Opolski dostarczonych z przedsigbiorstwa ,,Spojnia” Hodowla
i Nasiennictwo Ogrodnicze w Nochowie. Buraki dostarczono w trzech partiach:
I w grudniu 2004, I w styczniu 2005 i IIT w lutym 2005.

W opisie morfologicznym buraka ¢wiktowego uwzglednione zostaty takie wyr6z-
niki, jak: wielko$¢, ksztatt korzenia, wybarwienie skorki, wyrazisto$¢ pierscieni. Kazda
parti¢ opisywano osobno, na 3 losowo wybranych korzeniach buraka ¢wiklowego kaz-
dej odmiany.

Sok do doswiadczen przygotowywano za pomoca sokowirdéwki (MPM Produkt),
a nastepnie cedzono przez sito. Wszystkie oznaczenia wykonywano na $§wiezo przygo-
towanym soku.

Pasteryzacjg¢ soku prowadzono po umieszczeniu go w szklanych amputkach o po-
jemnosci 20 ml, przy uzyciu tazni Juloba 26 w temp. 90°C przez 10, 20, 30, 40 min.
Bezposrednio po zakonczeniu pasteryzacji ampuitki chtodzono w wodzie o temp. 20°C.
Zakwaszanie soku wykonywano poprzez dodatek 10% kwasu cytrynowego do warto-
$ci pH rownej 4,5.

Zageszczanie soku buraczanego prowadzono za pomoca wyparki prozniowej Bu-
chi R-205. W tym celu 200 ml $wiezo przygotowanego soku, po pomiarze poczatkowej
zawarto$ci ekstraktu, odparowywano do zawartosci ekstraktu 55%.

Oznaczanie zawarto$ci barwnikéw betalainowych w soku z buraka ¢wiklowego
wykonywano metoda Nilssona [14] za pomoca spektrofotometru Hitachi U-3000. Za-
warto$¢ barwnikéw wyznaczano na podstawie wartosci absorbacji przy dtugosci fali



64 Roza Bieganska-Marecik, Janusz Czapski, Patrycja Blaszczyk

476 nm — barwniki zo6tte i 538 nm — barwniki czerwone. Zawarto$¢ barwnikéw czer-
wonych wyrazono jako betaning, a zoltych jako wulgaksantyne.

Oceng sensoryczna wykonywano metoda 5-punktowa, za pomoca arkusza spo-
rzadzonego przy zastosowaniu metody profilowania smakowitosci. Ustalono nastgpu-
jace wyrozniki smaku: buraczany, stodki, gorzki, cierpki, posmak li§ci, ziemisty i inny.
Nategzenie not smakowych bylo mierzone pigciostopniowa skala. We wszystkich prze-
prowadzonych ocenach sensorycznych brata udziat pigcioosobowa komisja oceniajaca.

Przygotowanie probek do oceny sensorycznej: z losowo wybranych korzeni bura-
ka ¢wiktowego (3 buraki z kazdej odmiany) pobierano wycinki o masie ok. 2 g, odpo-
wiadajace poszczegdlnym czgsciom korzenia: ze skorki, z czesci pod skorka, ze $rod-
ka, z promieni, z glowy, z nasady korzenia. Ocenie sensorycznej poddawano takze sok
otrzymany z burakow ze skorka i bez skorki.

Wiyniki i dyskusja

Najwigksza zawarto$cig barwnikéw zaréwno czerwonych, jak i zottych, w otrzy-
manym soku ze wszystkich trzech analizowanych partii burakéw ¢wiklowych cecho-
waty si¢ odmiany Chrobry i Nochowski (tab. 1). Zawarto§¢ barwnikéw czerwonych
tych odmian miescita si¢ w zakresie od 135 do 188 mg/100 ml soku, z6ttych natomiast
od 64 do 83 mg/100 ml soku. Rowniez wysoka zawartoscia barwnikow charakteryzo-
wata si¢ odmiana Ceryl, zawarto$¢ czerwonych barwnikéw w soku otrzymanym z ko-
rzeni tej odmiany wynosila, zaleznie od partii surowca, od 99 do 147 mg/110 ml, zo61-
tych natomiast od 47 do 54 mg/ml soku. W sokach otrzymanych z pozostatych odmian
zawarto$¢ barwnikow czerwonych i zottych wykazywata zréznicowanie w zaleznosci
od partii surowca i miescita si¢ w zakresie, odpowiednio, 68—129 mg/100 ml i 35-66
mg/100 ml soku. Inni autorzy podaja, ze zawarto$¢ barwnikow w burakach przyjmuje
bardzo zroznicowane wartosci w zaleznosci od odmiany, warunkéw pogodowych w
danym roku oraz czasu przechowywania surowca i wynosi od 23 do 300 mg/100 g w
przypadku barwnikow czerwonych, a zottych od 96 do 140 mg/100 g [10, 13, 14, 17].
Analizujac otrzymane wyniki mozna stwierdzi¢, ze odmiany o korzeniach w ksztatcie
kulisto-sptaszczonym charakteryzowaty si¢ wyzsza zawarto$cia barwnikow niz odmia-
ny tworzace korzenie spichrzowe o wydtuzonym ksztatcie, co potwierdzaja dane litera-
turowe [16, 17].

Najwigksza zawartoscia ekstraktu sposrod badanych odmian, od 16 do 18%, cha-
rakteryzowaly si¢ odmiany Ceryl, Okragly Ciemnoczerwony i Nochowski. W pozosta-
tych odmianach burakow ekstrakt byl nizszy i wynosit od 12 do 16%. Ekstrakt soku
z buraka ¢wiklowego w poszczeg6lnych partiach byt na podobnym poziomie, migdzy
partiami nie byto wyraznych r6znic. Makowska 1 wsp. [12] stwierdzili, Ze na zawartos¢
ekstraktu ma wptyw wielkos¢ korzenia, im mniejszy korzen, tym wigksza zawarto$¢
ekstraktu.
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Tabela |
Zawarto$¢ barwnikoéw czerwonych i zottych w soku z buraka ¢wiktowego.
Red and yellow pigments content in red beet juice.
Zawarto$¢ barwnikow czerwonych Zawarto$¢ barwnikow zoltych
Red pigments contents Yellow pigments contents

Odmiana burakow

Red beet cultivar [mg/100 ml soku] [mg/100 ml]

Partia | Partia 11 Partia I1I Partia | Partia 11 Partia I1I
Batch 1 Batch 11 Batch 111 Batch 1 Batch 11 Batch I1I

Ceryl

Kulisto-owalny 14742,5 | 100£2,6 99+1,2 761 4742.6 54412
Round-oval

Chrobry
Kulisto-splaszezony | 162+0,6 | 18812 | 148+0,58 71+0 64+1,2 83+1

Round-flattened

Czerwona Kula Noe
Kulisto-sptaszczony 129+0,6 89+0,6 79+0,6 52+1,7 49+0,6 47+0,6
round-flattened

Nochowski
Kulisto-splaszczony 135+1 158+3,5 135+2,6 71+0,6 75+0,6 70,3+0,6
Round-flattened

Noe 694
Kulisto-sptaszczony 98+1,5 114421 85+2,9 60+1,5 50+1,5 45+£1,2
Round-flattened

Noe 799 Tytus Cylin-
dryczny-wydhuizony 102+1,4 87+0,6 68=+1 43+1 50+1 38+0,6
Cylindrical-lengthened
Noe 21 Cylindryczny-
wydtuzony 108+2,9 119+2,6 123£2,3 54+1,5 54+1,5 50+1,6
Cylindrical-lengthened
Noe 804

Kulisty 115+0 116+0,6 924+0,6 45+1 61+0,1 35+1,2
Round

ocCcC
Kulisto-sptaszczony 106+1,2 108+1,2 120+1 58+0,6 62+0,6 660,6
Round-flattened

Opolski Cylindryczny-
wydtuzony 107£0,6 | 72+2,6 87+0,6 48+2.6 5042 38+0,6
Cylinder-prolonged
OCC - Okragty Ciemnoczerwony /dark red

Analizujac oceny sensoryczne poszczegdlnych czgsci burakow cEwiktowych
stwierdzono, ze spo$rod 10 ocenianych odmian najwigkszym odczuciem gorzkosci
charakteryzowaty si¢ buraki odmiany Nochowski, Chrobry i Okraglty Ciemnoczerwo-
ny. Gorzkos$¢ korzeni tych odmian odczuwano na poziomie 3,5 do 5 pkt w 5-
stopniowej skali ocen (rys. 1). Najbardziej gorzka czgscia korzenia byta skorka, w po-
zostalych czg$ciach odczucie gorzkosci byto znacznie mniejsze i wynosito od 0,5 pkt
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w czesci srodkowej korzenia do 3,0 pkt w czgsci pod skorka. Wymienione wyzej od-
miany zaliczono do bardzo gorzkich. Srednie odczucie smaku gorzkiego wszystkich
partii korzeni tych odmian wynosito od 2,0 do 3,5 pkt (rys. 2). Do odmian gorzkich
zaliczono buraki: Opolski, Ceryl, Czerwona Kula Noe i Noe 799; $rednie odczucie
gorzkosci bylo mniejsze niz w przypadku odmian bardzo gorzkich i miescito si¢
w zakresie od 1,0 do 2,5 pkt. Pozostate odmiany burakéw ¢wiklowych charakteryzo-
waly si¢ niewielkim odczuciem smaku gorzkiego, wynoszacym od 2,0 do 3,0 pkt
w przypadku skorki, a pozostatych czegsci korzenia od 0,3 do 0,8 pkt. Brak jest danych
literaturowych bezposrednio opisujacych wystgpowanie smaku gorzkiego w burakach
¢wiktowych, czgéciej opisywane sa ogodlne cechy smakowe, jako determinowane od-
miang burakow.

Eskorka / peel O pod skérkg / under peel

5 Osrodek / centre M pierscienie / rings

4 _ Ogtowa / root head E nasada korzenia / root base
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Rys. 1. Wyniki oceny sensorycznej smaku gorzkiego dziesigciu odmian buraka ¢wiklowego.
Fig. 1.  Sensory analysis results of bitter taste of ten red beet cultivars.

We wszystkich ocenianych burakach ¢wiktowych najbardziej gorzka cze¢scia ko-
rzeni byta skorka, nastgpnie glowa, nasada korzenia, a najmniej $rodek (rys. 1). Od-
czucie gorzkosci w skorce byto najwigksze 1 miescito si¢ miedzy 2,75 a 5,0 pkt w za-
leznosci od odmiany, natomiast w $Srodkowych czg$ciach smak gorzki wyczuwalny byt
na poziomie 0,1 do 2,1 pkt. We wszystkich partiach ocenianych burakéw ¢wiklowych
odmiany, ktore scharakteryzowano jako najbardziej gorzkie miaty kulisto-splaszczony
ksztalt korzenia, a takze charakteryzowaty si¢ wysoka zawarto$cia barwnikdéw czerwo-
nych i zottych. Na podstawie przeprowadzonych ocen stwierdzono rowniez, ze odczu-
cie smaku gorzkiego w wigkszos$ci ocenianych odmian wzrastato w miarg uptywu cza-
su przechowywania surowca, najmniejsze bylo w I partii burakdéw, najwigksze nato-
miast w partii III.
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Rys. 2. Wyniki oceny sensorycznej smaku gorzkiego trzech partii catych korzeni burakow ¢wiktowych.
Fig. 2.  Results of sensory analyses of whole red beet roots of all three batches.

Ocena sensoryczna sokow otrzymanych z burakow ¢wiktowych poszczegélnych
odmian potwierdzita wyniki oceny wycinkow korzenia. Jako najbardziej gorzkie scha-
rakteryzowano soki z burakéw odmiany Nochowski, Chrobry i Okragly Ciemnoczer-
wony, a takze Opolski i Ceryl. Ponadto wysokie odczucie gorzko$ci charakteryzowato
sok z odmiany Noe 21, ktora na podstawie wycinkow korzenia zostata scharakteryzo-
wana jako mato gorzka. Sok otrzymany z nieobranych burakéow wigkszosci odmian byt
bardziej gorzki niz sok wytloczony z surowca bez skorki, lecz réznice te nie byty istot-
ne (rys. 3).

Jedna z przyczyn gorzkosci burakow ¢wiktowych moze by¢ geosmina produko-
wana przez obecne w glebie promieniowce. Geosmina powoduje gorzki smak szcze-
gblnie w skorce 1 warstwie podskornej, natomiast wewngtrzne partie surowca zazwy-
czaj pozostaja niegorzkie [2, 6, 8, 11].

Po przeprowadzeniu pierwszej czesci doswiadczen do dalszych badan, dotycza-
cych wplywu procesow technologicznych na gorzko$¢ soku z buraka ¢wiklowego,
wybrano odmiany o najwyzszym odczuciu smaku gorzkiego: Nochowski, Chrobry,
Okragly Ciemnoczerwony, Opolski, Ceryl i Noe 21.

Po zastosowaniu zageszczenia soku buraczanego odczucie smaku gorzkiego byto
wyzsze niz w soku przed zaggszczaniem Srednio o 0,8 pkt. Wystepowanie smaku gorz-
kiego w soku przed zaggszczaniem bylo na poziomie od 2,5 do 3 pkt w zaleznosci od
odmiany, a po zageszczeniu na poziomie od 3,0 do 4,0 pkt wedlug 5-stopniowe;j skali
oceny.
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4 B ze skorka / with peel

M bez skoérki / without peel
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Rys. 3.  Wyniki oceny sensorycznej smaku gorzkiego sokow otrzymanych z burakow ze skorka i bez
skorki (wartosci Srednie z trzech partii).

Fig. 3. Sensory analysis results of bitter taste of juices produced from unpeeled and peeled beets (mean
values of all three batches).

Zakwaszanie sokow buraczanych ocenianych odmian spowodowalo w wigkszos$ci
odmian zanik smaku gorzkiego we wszystkich badanych partiach burakéw ¢wiklo-
wych. Intensywno$¢ kwasnego smaku po zakwaszeniu mogla by¢ przyczyna braku
wyczuwalnos$ci smaku gorzkiego. Jedynie w soku otrzymanym z pierwszej partii od-
miany Ceryl po zakwaszeniu smak gorzki byt lekko wyczuwalny. Pasteryzacja miata
niewielki wptyw na odczucie smaku gorzkiego. Wahania not uzyskanych z oceny sma-
ku gorzkiego byty niewielkie i trudno je ukierunkowaé. Smak ten utrzymywatl si¢ na
poziomie zblizonym do soku surowego i nie zmienial sig istotnie w miar¢ uptywu cza-
su pasteryzacji.

Whioski

1. Najbardziej gorzki smak odczuwany byt w korzeniach buraka odmian: Nochowski,
Chrobry i Okragly Ciemnoczerwony. Wszystkie te odmiany charakteryzuja si¢ ku-
listo-sptaszczonym ksztattem korzenia. Najbardziej gorzka czg¢scia korzeni bura-
kow ¢wiklowych byta skorka, glowa, nasada korzenia a najmniej §rodek.

2. Zageszczanie soku z buraka ¢wiktowego zwickszyto odczucie smaku gorzkiego, ale
korzystnie wptyneto na inne cechy smakowe soku, a takze na jego zapach i barwe.

3. Zakwaszanie soku z buraka ¢wiklowego spowodowalo usunigcie odczucia smaku
gorzkiego soku, co wynikato z duzej intensywnos$ci smaku kwasnego. Proces ten
korzystnie wptynat na inne cechy smakowe soku oraz na zapach i barwe.
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4. Proces pasteryzacji mial niewielki wptyw na odczucie smaku gorzkiego soku bura-

czanego, gorzko$¢ utrzymywata si¢ na poziomie zblizonym do soku surowego i nie
zmieniata si¢ istotnie w miar¢ upltywu czasu pasteryzacji.

Praca byta prezentowana podczas XXXVII Ogolnopolskiej Sesji Komitetu Nauk

0 Zywnos’ci PAN, Gdynia, 26 — 27.1X.2006.
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DETERMINATION OF CULTIVAR AND TECHNOLOGICAL PROCESS EFFECT
ON THE OCCURRENCE OF BITTER TASTE IN RED BEET

Summary

The bitterness in roots of ten red beet cultivars was assessed in the study. Beets of cv. ‘Ceryl’, ‘Chro-
bry’, ‘Czerwona Kula Noe’, ‘Nochowski’, ‘Noe 21°, ‘Noe 694°, ‘Noe 799 Tytus’, ‘Noe 804’, ‘Okragly
Ciemnoczerwony’ and ‘Opolski’ after their morphological description were subjected to sensory examina-
tion to detect bitter taste, after which juice was made and again sensory analysis was conducted. More-
over, bitterness of juice was assessed after it was subjected to the technological processes of pasteuriza-
tion, condensation and souring.

On the basis of results of sensory analyses of individual parts of roots and red beet juice the most bit-
ter taste was detected in cv. ‘Nochowski’, ‘Chrobry’ and ‘Okragly Ciemnoczerwony’. All those cultivars
were characterized by a round-flattened shape of roots. The bitterest part of red beets was their peel, fol-
lowed by the root head and root base, while the centre was least bitter. Pasteurization had a slight effect on
the sensation of bitter taste in juice, bitterness remained at a level similar to that of raw juice and did not
change significantly with the extension of pasteurization time. Juice condensation enhanced the sensation
of bitter taste, while souring completely eliminated bitter taste in the assessed juice of all cultivars.

Key words: red beet, bitter taste, sensory analysis
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