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JAKOSC SENSORYCZNA KAKAO INSTANT W KONCOWYM
OKRESIE (III KWARTAL) PRZYDATNOSCI DO SPOZYCIA

Streszczenie

Celem przeprowadzonych badan byto okreslenie wptywu czasu i temperatury przechowywania na
jako$¢ sensoryczna kakao instant, w koncowym okresie (III kwartat) jego przydatnosci do spozycia.

Materiat do badan stanowity trzy proszki kakaowe instant, zakupione po dwdch kwartatach
sktadowania w jednym sklepie, lecz pochodzace od réznych producentéw. Podczas badan produkty
przechowywano w zamknigtych opakowaniach polietylenowych, bez dostgpu $wiatta, w temp. 7, 15 i
27°C.

Analizie sensorycznej poddano prébki proszkéw oraz napojow kakaowych sporzadzonych z tych
proszkéw. Charakterystyke sensoryczng produktow przeprowadzit przeszkolony 13-osobowy zespét
oceniajacy, przy uzyciu metody ilosciowe]j analizy opisowej. Proszek oceniano z uwzglgdnieniem 7
wyréznikéw jakosciowych (barwa, wyrézniki zapachu, jednorodno$¢), natomiast napdj wedlug 12
wyr6znikéw (barwa, wyrézniki zapachu i smaku). Przeprowadzono 4 niezalezne sesje ocen. Ostatnig serig
badan wykonano po 3. miesiacu (III kwartatu) sktadowania produktéw - na kilka dni przed uptywem ich
terminu przydatnosci do spozycia.

Nie stwierdzono statystycznie istotnego wptywu temperatury i czasu przechowywania (w okresie
trzech miesigey III kwartatu sktadowania produktéw) na najbardziej charakterystyczne i pozytywne cechy
sensoryczne proszkéw kakaowych oraz napojéw z nich sporzadzonych. Wykazano za$ statystycznie
istotny wplyw temperatury i czasu przechowywania w badanym okresie na intensywno$¢ negatywnych
cech proszkéw oraz napojéow kakaowych. Zaobserwowany wptyw analizowanych czynnikéw byt
prawdopodobnie skutkiem bardzo niskiego natg¢zenia negatywnych cech kazdego z produktéw. Badania
potwierdzity stabilno$¢ sensoryczna kakao instant pod koniec wydtuzonego do 9 miesigcy terminu
przydatnosci do spozycia, w stosunku do 6-miesigcznego okresu normatywnego. W czasie
przechowywania nie zanotowano bowiem znaczacych zmian jako$ciowych zaréwno proszkéw jak i
napojow. Zaobserwowano za$ zréznicowanie poczatkowej jakosci sensorycznej proszkéw kakaowych w
przeciwienstwie do sporzadzonych z nich napojow.

Stowa kluczowe: kakao instant, jako$¢ sensoryczna, przechowywanie

Wprowadzenie

Kakao instant definiowane jest jako koncentrat mieszaniny kakao oraz dodatkéw,
otrzymany Ww procesie instantyzacji, o szybkiej rozpuszczalnosci w wodzie lub
w mleku, umozliwiajacy przyrzadzenie gotowego do spozycia napoju [8].
Podstawowym i najprostszym napojem kakaowym jest mieszanka proszku kakaowego
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oraz cukru, dodatkéw takich, jak: lecytyna, mleko w proszku i aromaty [6]. Czgsto
stosuje si¢ wzbogacanie w witaminy oraz sktadniki mineralne (wapn, magnez, zelazo).
Ze wzgledu na swoja duza funkcjonalno$¢ wyroby te ciesza si¢ duzym
zainteresowaniem konsumentéw, a docelowa grupa odbiorcéw sa gtdwnie dzieci.

Na jako$¢ wyrobéw kakaowych, w tym gidwnie na jako$¢ sensoryczna, ogromny
wplyw ma jako$¢ surowca, prawidtowo przeprowadzona fermentacja ziarna
kakaowego oraz proces technologiczny uzyskania proszku kakaowego [2, 13, 16, 19].
Podczas fermentacji w wyniku biochemicznego utleniania flawanoli i tanin zawartych
w ziarnie zmniejsza si¢ jego cierpko$¢, a na skutek przemian antocyjanéw do
zwiazkow guidynowych powstaje typowo brazowa barwa ziarna kakaowego [15, 17].
Proces suszenia redukuje za$ zawarto$¢ wody w ziarnie, zatrzymuje hydrolityczne
jeftczenie ttuszczu kakaowego oraz hamuje rozwdj mikroorganizméw [12, 18]. Podczas
prazenia ziarna na skutek reakcji Maillarda powstaja zwiazki odpowiedzialne za
finalny aromat ziarna kakaowego [12, 20]. W wyniku przeprowadzonej alkalizacji
mozliwe jest ponadto uzyskanie odpowiedniej barwy proszku kakaowego o rdéznej
intensywnoéci aromatu [3]. Wedtug Swiderskiego [13] i Wyczanskiego [19], jako$é
kakao determinuja rowniez warunki przechowywania i transportu.

Zgodnie z PN-A-74859:1994 [9] oraz PN-A-74859:1994/Az1:2001 [10] wyroby
cukiernicze trwate, w tym rowniez kakao instant, nalezy przechowywaé¢ w temp.
ponizej 18°C i wilgotnosci wzglednej powietrza ponizej 75%. Proponowany w
normach okres przechowywania kakao instant w tych warunkach wynosi 6 miesigcy.
Jednak termin ten nie jest obligatoryjny, gdyz stosowanie Polskich Norm od 2003 roku
nie jest obowigzujace. Producent moze wigc zadeklarowa¢ dluzszy termin waznoSci
wyrobu kakaowego aczkolwiek pod warunkiem, ze produkt w okresie przydatnosci do
spozycia nie stworzy zagrozenia dla zdrowia konsumentéw. W przypadku kakao
instant, producenci, na podstawie badan przechowalniczych, okreslili okres
przydatnosci do spozycia tego produktu na 9 miesigcy. Zachowanie parametrow
chemicznych w czasie calego okresu przechowywania na odpowiednim poziomie
niekoniecznie musi skutkowa¢ utrzymaniem dobrej jakosci sensorycznej kakao instant.
Jak wiadomo, kakao jest produktem silnie higroskopijnym i tatwo pochtaniajacym
obce zapachy [2, 13], dlatego warunki i wydtuzony okres przechowywania moga w
znacznym stopniu determinowac jego koncowa jakos$¢ sensoryczna.

Celem przeprowadzonych badan bylo okreslenie wplywu czasu i temperatury
przechowywania na jako$¢ sensoryczna kakao instant w koncowym okresie jego
przydatnosci do spozycia (III kwartat) oraz do okres$lenia jego stabilno$ci sensoryczne;j.
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Material i metody badan

Materiat badawczy

Material badawczy stanowily 3 proszki kakaowe instant dostgpne na rynku,
pochodzace od réznych producentéw. Zostaly zakupione w jednym sklepie, tak aby
zapewni¢ mozliwie analogiczne warunki sktadowania kazdego z nich w punkcie
sprzedazy. Do momentu zakupu kakao instant znajdowalo si¢ na péice sklepowej przez
okres okoto 6 miesiecy. Sklep byt klimatyzowany (temp. 18°C), a kakao instant wraz z
innymi proszkami spozywczymi znajdowato si¢ blisko lad chiodniczych, dzigki czemu
temp. jego sktadowania wynosita okoto 15°C. Analizowane produkty charakteryzowaty
si¢ takim samym, 9-miesigcznym terminem przydatnosci do spozycia. Zatozeniem pracy
bylto przebadanie produktéw pod koniec ich terminu przydatnosci, dlatego zakupiono je
dopiero na 3 miesiace przed jego uplywem. Zostaly oznaczone jako proszek kakaowy A,
B oraz C. Po otwarciu i podzieleniu na préby przechowywano je przez 3 miesiace w
szczelnie zamknigtych opakowaniach (pojemniki z ciemnego polietylenu) w temp. 7, 15 i
27°C, tj. odpowiednio w komorze chtodniczej KO-3,5 (PPUCh Tarczyn) z wymuszonym
obiegiem powietrza, klimatyzowanym pomieszczeniu o statej temp. 15°C, zgodnej z
zaleceniami PN-A-74859:1994 [9], PN-A-74859:1994/Az1:2001 [10] oraz w cieplarce
Memmert typ BE400 — w temperaturze, w jakiej produkt moze by¢ skladowany w
zwyklym sklepie, np. w okresie letnim. Dobér temp. 7°C wynikat z mozliwosci
przechowywania wyrobow przez konsumenta w warunkach chtodniczych.

Przygotowanie i prezentacja probek do ocen sensorycznych

Ocenom sensorycznym poddawano prébki proszkéw A, B, C oraz napojow
kakaowych sporzadzonych z tych proszkéw.

Préobki proszku kakaowego w ilosci 1,5 g (1 plaska tyzeczka) odwazano do
bezwonnych jednorazowych pojemniczkéw (o pojemnosci 100 ml) i przykrywano
przykrywka.

W celu sporzadzenia prébek napoju kakaowego rozpuszczano 40 g proszku
kakaowego w 400 ml $wiezo destylowanej wody (o temp. 20°C) i mieszano bagietka
do catkowitego rozpuszczenia. Przygotowany napdj (w ilosci okoto 25 ml) rozlewano
do bezwonnych pojemniczkéw jednorazowego uzycia o pojemnosci 50 ml i
przykrywano matymi ptytkami Petriego.

W sesjach przechowalniczych oceniajacy otrzymywali do oceny prébki proszkéw
sktadowanych w 3 warto$ciach temperatury oraz napojow sporzadzonych z tych
proszkéw. W kazdej z tych sesji zespdt oceniajacy otrzymywal réwniez probke
standardowa. W tym celu po badaniach wstgpnych zamrozono (w temp. -18°C) 240 g
kazdego z proszkéw kakaowych A, B, C (po 80 g proszku na kazda sesje
przechowalnicza). Akredytowane laboratoria sensoryczne wykorzystuja mrozenie
proszkéw spozywczych jako metod¢ zapewnienia ich standardu. Zaktada si¢ bowiem,
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ze zamrazanie jest najbardziej skuteczna metoda utrzymania cech produktu bez zmian
majacych istotne znaczenie dla prowadzonych badan, w szczegélnosci sensorycznych.

W poszczegdlnych sesjach kazdy z 13 oceniajacych otrzymywal po 4 prébki
kazdego z proszkéw A, B, C (probke standardowa oraz probki przechowywane w
temp. 7, 15 i 27°C), a wigc tacznie 12 prébek proszkéw oraz analogicznie 12 prébek
napojoéw kakaowych. W pierwszej kolejnosci oceniano proszki, za§ w drugim etapie
napoje kakaowe. Zakodowane prébki proszkéw oraz napojow kakaowych podawano
do ocen w losowej kolejnosci - innej dla kazdego oceniajacego.

Zespot oceniajqcy i warunki ocen sensorycznych

Charakterystyke sensoryczna przeprowadzit przeszkolony 13-osobowy zespdt
oceniajacy, majacy przygotowanie metodyczne (teoretyczne i praktyczne) w zakresie
metod sensorycznych. Sesje ocen odbywaly si¢ w laboratorium analiz sensorycznych
Katedry Dietetyki i Zywnoéci Funkcjonalnej SGGW, spelniajacym wymagania
okreslone norma PN-ISO 8589:1988 [11].

Do przygotowania testow, zbierania indywidualnych ocen oraz zestawienia
wynikéw indywidualnych i wynikéw $rednich zastosowano skomputeryzowany
system wspomagania analiz sensorycznych (ANALSENS NT).

Metoda badan

Charakterystyke jakoSciowo-iloSciowa proszkéw oraz napojow kakaowych
przeprowadzono przy uzyciu metody iloSciowej analizy opisowej (Quantitative
Descriptive Analysis — QDA), wykorzystywanej m. in. w badaniach trwalosci
produktéw spozywczych [7] i nazywanej rowniez metoda profilowa. Probke kontrolna
(standardowa) stanowil produkt bezposrednio po nabyciu oraz ten sam produkt
zamrozony, z ktérym poréwnywano przechowywane prébki. Koncepcja metody QDA
polega na zatozeniu, ze zapach, smakowito$¢ lub tekstura nie sa pojedynczymi cechami
jakosci sensorycznej, lecz kompleksem wielu jednostkowych cech ustalanych wedtug
okreslonej procedury [1]. Zgodnie z procedura metody QDA [5] przeprowadzono
wybor jakosciowych wyréznikéw proszkéw i napojow kakaowych oraz ustalono ich
listg wraz z definicjami:

e barwa - odpowiadajaca barwie kakao z dodatkami, od jasnobrazowej do
ciemnobrazowej,

« zapach czekoladowy — =zapach fagodny, charakterystyczny zapach mlecznej
czekolady,

» zapach kakaowy — charakterystyczny zapach gorzkiej czekolady i kakao,

« zapach stodki — zapach fagodny, charakterystyczny zapach lekko przypalonego
cukru lub waty cukrowej,

 zapach ostry — zapach wywolujacy wrazenie draznienia przy wachaniu,

» zapach obcy — nietypowy, mato charakterystyczny,

+ jednorodno$¢ — stopien jednorodnos$ci pod wzgledem wielkoSci czasteczek proszku,
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« smak czekoladowy — smak tagodny, charakterystyczny smak mlecznej czekolady,
» smak kakaowy — charakterystyczny smak gorzkiej czekolady i kakao,

+ smak stodki — podstawowa jakos$¢ smaku, nie wymaga definicji,

» smak gorzki — podstawowa jakos¢ smaku, nie wymaga definicji,

» smak cierpki — wrazenie $ciagajace na powierzchni jezyka,

« smak obcy — nietypowy, mato charakterystyczny.

Proszek oceniano z uwzglednieniem 7 wyréznikéw jakos$ciowych (barwa,
wyrézniki zapachu, jednorodno$¢), natomiast napdj wedtug 12 wyréznikéw (barwa,
wyrézniki zapachu i smaku). Przeprowadzono 4 niezalezne sesje wlasciwe ocen (sesja
wstepna — przed przechowywaniem i 3 sesje przechowalnicze). Ostatnia z 3 serii badan
przechowalniczych wykonano po 3. miesiacu przechowywania produktéw, na kilka dni
przed uptywem ich terminu przydatnosci do spozycia. Intensywno$¢ wyréznikéw
zaznaczano na niestrukturowanej skali liniowej o okreS§leniach brzegowych

w przypadku barwy: jasnobrazowa — ciemnobrazowa, =zapachu i smaku:
niewyczuwalny — bardzo intensywny, za§ w przypadku jednorodno$ci proszku:
niejednorodny — jednorodny. Wyniki ocen podlegaty konwersji do wartosci

liczbowych wyrazanych w jednostkach umownych (zakres skali — 10 jednostek
umownych — 10 j.u.).

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej za pomocg programu
komputerowego Statgraphics plus 2.1, stosujac analiz¢ wariancji.

Wiyniki i dyskusja

Probki proszkéw i napojow kakaowych oceniane bezposrednio po zakupie oraz
probki sporzadzone z tych proszkéw (uprzednio zamrozonych) i podawane do oceny
w trzech sesjach badan przechowalniczych cechowaty si¢ bardzo zblizonym profilem
jakosciowym. Stad wartosci ich oceny profilowej usredniono i nazwano prébkami
standardowymi proszkéw lub napojow kakaowych. W celu zbadania trwatosci
analizowanych produktéw profile jakoSciowe proszkéw oraz napojéw porownywano
z prébka standardowa.

Proszki kakaowe A po 1., 2. oraz 3. miesiacu (III kwartatu) przechowywania w
réznej temperaturze (tab. 1) oraz proszek A standardowy charakteryzowaly si¢
zblizona jako$cia sensoryczng. Proszki B (tab. 2) oraz proszki C (tab. 3) wykazaty
analogiczna zalezno$¢.

Zaobserwowano natomiast zréznicowanie jako$ci sensorycznej pomigdzy
badanymi proszkami A, B i C (tab. 1-3). Réznice w profilu jakosciowym dotyczyty
stopnia jednorodno$ci oraz barwy. Proszek kakaowy B odznaczat si¢ wysokim
stopniem jednorodnosci i ciemnobrazowa barwa, podczas gdy proszek kakaowy C
cechowal si¢ niskim stopniem jednorodnosci oraz barwa jasnobrazowa. Proszek A
uzyskat nizsze noty w stosunku do proszku B, a wyzsze od proszku C. Zaobserwowane
réznice pomigdzy proszkami mogly by¢ spowodowane réznicami w ich technologii
produkcji, w zaleznosci od ktérych spotykane sa proszki kakaowe o barwie od jasnego
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ztota az po ciemne brazy, o r6znym stopniu rozdrobnienia oraz intensywnosci aromatu
(2, 3].

Tabela 1

Wplyw czasu i temperatury przechowywania na jakos¢ sensoryczng proszku kakaowego A.
The effect of storage time and temperature on the sensory quality of ‘A’ cocoa powder.

Wyréznik jakosci Czynnik zmiennosci / Factors of variability
. Czas Temperatura
sensorycznej o o]
Sensory [mleélqc] x+SD P-Value [ x+SD P-Value
quality factor Period Temperature
[month] [°C]
Barwa 1 4,83 +0,09 7°C 4,82 +0,16
v 2 475+0,17 | 0.5 15°C 475£026 | 027
Colour
3 4,78 0,27 27°C 4,79 £ 0,13
Zapach 1 3,33 +£0,36 7°C 3,19 +0,45
czekoladowy 2 3,19 + 0,46 0,38 15°C 3,27 + 0,46 0,29
Chocolate smell 3 3,27 +0.,46 27°C 3,34 +£0,37
anach kak 1 2,91+0,73 7°C 2,97 £0,67
Apach Xaxaowy 2 3,06£046 | 0,15 15°C 3,06£065 | 054
Cocoa smell
3 3,19 0,64 27°C 3,13 +£0,56
Jvach stodki 1 1,49 +0,20 7°C 1,49 £ 0,21
apact sfodd 2 158026 | 020 15°C 157022 | 0,16
Sweet smell
3 1,55 +0,14 27°C 1,56 +0,19
Jamach osir 1 1,30 +0,53° 7°C 1,15 +0,5478
P Y 2 1,L12+0,47%® | 0,04 15°C 0,99 +042% | 0,02
Sharp smell . .
3 1,03 £0,44° 27°C 1,30 0,47
anach obe 1 0,45 +0,29° 7°C 0,27 £0,18¢
P " 2 0,29 +0,19¢ 0,01 15°C 0,47 £0,29° 0,00
Strange smell 5 5
3 0,37 £0,20° 27°C 0,37 £ 0,20
Tednorodnoge 1 6,31+ 0,63 7°C 6,57 0,42
. 2 6,30 +0,89 0,11 15°C 6,36 £ 0,75 0,17
Homogeneity
3 6,60 0,51 27°C 6,28 +0,85

Objasnienia: / Explanatory notes:

Xx — warto$¢ $rednia / mean value; SD — odchylenie standardowe / standard deviation

Warto$¢ P-Value > o (a = 0,05) wskazuje na brak statystycznie istotnego wplywu czasu i temperatury
przechowywania (w III kwartale sktadowania produktu) na wyrézniki jakosci sensorycznej proszku
kakaowego;

P-Value > a, (a0 = 0,05) indicates that there is no statistically significant effect of storage life and
temperature on quality factors of cocoa powder;

Warto§¢ P-Value < a (o = 0,05) oraz warto$ci $rednie oznaczone réznymi literami wskazuja na
statystycznie istotny wplyw, odpowiednio czasu (mate litery) Ilub temperatury (duze litery)
przechowywania (w III kwartale sktadowania produktu) na wyrézniki jakosci sensorycznej proszku
kakaowego;

P-Value < a, (o = 0,05) and mean values, which are designed by different small or capital letters, indicates
that there is a statistically significant effect of storage life (small letters) or storage temperature (capital
letters) in the 3" quarter of the whole storage period) on quality factors of the cocoa powder.
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Tabela 2

Wplyw czasu i temperatury przechowywania na jako$¢ sensoryczna proszku kakaowego B.
The effect of storage time and temperature on the sensory quality of ‘B’ cocoa powder.

Wyréznik Czynnik zmiennosci / Factor of variability
jakosci
serfsorycznej [m(i::;S c] Temperatura [*C]
1 ¥+SD | P-Value ¥+SD  |P-Value
Sensory Period T oC
quality factor [month] emperature ['C]
1 7,50 £0,28 7°C 7,41 £0,29
Barwa
2 7,38 £0,24 0,15 15°C 7,44 £0,23 0,51
Colour
3 7,45 +0,23 27°C 7,48 £0,24
Zapach 1 3,13+£0,18 7°C 3,09 +0,14
czekoladowy 2 3,09 +0,16 024 15°C 3,12+ 0,20 0.46
Chocolate 3 3,06 0,23 27°C 3,07 £0,23
smell
Zapach 1 4,05 +0,44 7°C 3,90 £ 0,41
kakaowy 2 3,88 £0,40 0,19 15°C 3,95+0,37 0,48
Cocoa smell 3 3,94 £ 0,41 27°C 4,01+0,48
. 1 1,53 £0,14 7°C 1,51 £0,20
Zapach stodki 2 1,58+026 | 036 15°C 1,57 £0,22 0,38
Sweet smell
3 1,51 £0,19 27°C 1,54 +0,19
” b ost 1 0,96 +0,34 ¢ 7°C 0,96 0,31 4
apact 051y 2 |LI8%£040°| 0,04 15°C 1.18£041° | 0,04
Sharp smell - -5
3 1,10+£0,39 27°C 1,09 £ 0,41
Jamach obe 1 0,80+ 0,32 ¢ 7°C 0,63 +0,21 ¢
p y 2 0,64 +0,16 ¢ 0,01 15°C 0,73 +0,20° 0,03
Strange smell -
3 0,68 £0,18 ¢ 27°C 0,76 £0,28
Tednorodnodé 1 7,84 +0,56 0,15 7°C 7,99 + 0,56 0,56
. 2 7,93 £0,32 15°C 7,93 £0,42
Homogeneity
3 8,04 £ 0,45 27°C 7,88 £ 0,39

Objasnienia jak w tab. 1 / Explanatory notes as in Tab. 1

Kazdy z proszkéw odznaczatl si¢ ponadto umiarkowana intensywnos$cia pozytywnych
wyréznikéw zapachowych (zapach czekoladowy, kakaowy i stodki) oraz bardzo niska
intensywnoscia negatywnych wyréznikow (zapach ostry, obcy).

Serra Bonvehi i Ventura Coll [12] wykazali, ze stopien akceptacji sensorycznej
proszkéw kakaowych instant zwiazany jest z zawarto$cia polifenoli, tanin i epikatechin
w kakao uzytym do jego produkcji. Stad wysoka lub umiarkowana zawarto$¢
wymienionych skladnikow determinuje wysoki czy tez umiarkowany poziom
akceptacji kakao instant [12].

Po 1., 2., oraz 3. miesigcu przechowywania (III kwartat) wszystkie trzy napoje
kakaowe (tab. 4 - 6) (sporzadzone z proszkéw sktadowanych w réznych wartosciach
temperatury), jak réwniez odpowiadajace im napoje standardowe charakteryzowaty si¢
zblizona jako$cia sensoryczna.

Tabela 3
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Wplyw czasu i temperatury przechowywania na jakos$¢ sensoryczna proszku kakaowego C.
The effect of storage time and temperature on the sensory quality of ‘C’ cocoa powder.

Wyréznik Czynnik zmiennosci / Factor of variability
jakosci Temperatura
sensorycznej | Czas [miesiac] — [°C] -
Sensory quality | Time [month] X£SD | P-Value Temperature X+5D L
factor [°C]
Barwa 1 2,51 £0,51 7°C 2,59 + 0,44
v 2 2,60 +£0,40 | 0,27 15°C 2,50 £ 0,52 0,17
Colour
3 2,68 +0,48 27°C 2,70 0,42
Zapach 1 2,96 +0,32 7°C 3,02 +0,19
czekoladowy 2 3,03+0,19 | 0,18 15°C 2,97 0,28 0,20
Chocolate
smell 3 3,07 £0,27 27°C 3,08 £0,32
Zapach 1 3,37 +0,14 7°C 3,37+0,14
kakaowy 2 3,34+0,11 | 0,15 15°C 3,41+0,15 0,21
Cocoa smell 3 3,41 +£0,21 27°C 3,34 40,18
Jamach stodki 1 1,54 £ 0,16 7°C 1,48 £0,22
Apach sToc 2 149+029 | 026 15°C 1,59+ 0,24 0,16
Sweet smell
3 1,59 +£0,28 27°C 1,54 +0,28
7 oach oste 1 0,77 +0,25* 7°C 0,91 +0,28"
P Y 2 0,92 +027°| 0,03 15°C 0,84 + 0,248 0,04
Sharp smell = <
3 0,83 +0,24" 27°C 0,77 £0,21
anach obe 1 0,43 +0,20° 7°C 0,32 +0,17°
P " 2 0,32+£0,17c | 0,04 15°C 0,44 +0,23P 0,02
Strange smell — o
3 0,38 £0,21¢ 27°C 0,36 0,16
Tednorodnoge 1 1,89 0,26 7°C 1,89 +0,28
. 2 1,95+023 | 0,17 15°C 2,00 +0,28 0,24
Homogeneity
3 2,00 +0,31 27°C 1,96 £ 0,25

Objasnienia jak w tab. 1 / Explanatory notes as in Tab. 1

Pomimo zaobserwowanego zrdéznicowania jako$ci sensorycznej pomigdzy
proszkami A, B, C, w przypadku napojéw nie zanotowano wigkszych réznic w
intensywnosci poszczegélnych wyréznikéw. Napoje cechowaly sig¢ ciemnobrazowa
barwa oraz umiarkowana intensywnos$cia smaku i zapachu kakaowego, czekoladowego
oraz stodkiego. Wykazywaly bardzo niskie natgzenie not negatywnych — zapachu
ostrego i obcego oraz smaku gorzkiego, cierpkiego i obcego (tab. 4-6).

Przeprowadzona analiza statystyczna wykazata brak istotnego wptywu czasu
i temperatury przechowywania na najbardziej charakterystyczne, a jednocze$nie
dominujace oraz pozytywne wyrdzniki profilu jako$ci sensorycznej proszkow i
napojoéw kakaowych (barwa, jednorodnos¢, zapach oraz smak czekoladowy, kakaowy,
stodki). Zaobserwowano za$ statystycznie istotny wptyw czasu i temperatury

Tabela 4
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Wplyw czasu i temperatury przechowywania na jakos¢ sensoryczna napoju kakaowego A.
The effect of storage time and temperature on the sensory quality of ‘A’ cocoa drink.

Wyréznik Czynnik zmienno$ci / Factor of variability
Jakosci Czas Temperatura
sensorycznej | [miesiac] — [°C] =
Sensory quality Period x+=SD P-Value Temperature x+=SD P-Value
factor [month] [°C]
B 1 6,29 + 0,89 7°C 6,59 +0,42
arwa 2 6,60 0,51 0,16 15°C 6,29 + 0,82 0,16
Colour
3 6,44 +0,62 27°C 6,45 +0,77
Zapach 1 2,95 +0,33 7°C 2,95 +0,30
czekoladowy 2 3,09 + 0,33 0,15 15°C 3,02 +0,32 0,17
Chocolate smell 3 3,03 £0,29 27°C 3,09 +0,34
Zapach 1 2,81 +0,48 7°C 2,80 + 0,42
kakaowy 2 291 +0,41 0,28 15°C 3,00 £ 0,43 0,16
Cocoa smell 3 2,97 +0,48 27°C 2,80 £0,51
. 1 1,65 +0,16 7°C 1,68 + 0,25
Zapach stodki 2 1,68 0,28 0,19 15°C 1,59 0,21 0,13
Sweet smell
3 1,59 + 0,20 27°C 1,65+0,18
anach ostr 1 0,30 0,17 * 7°C 0,31 +0,19%
P y 2 0,38+0,19%® 0,00 15°C 0,46 £ 0,258 0,01
Sharp smell 5 = -5
3 0,46 + 0,24 27°C 0,37 0,16
Zaoach obe 1 0,28 +0,16°¢ 7°C 0,37 0,18 °
P Y 2 0370179 | 0,01 15°C 030+0,14P | 0,02
Strange smell S = <
3 0,29 +0,12 27°C 0,27 £ 0,15
Smak 1 3,36 + 0,13 7°C 3,40 0,15
czekoladowy 2 3,38 £0,14 0,19 15°C 3,41 £0,15 0,21
Chocolate taste 3 3,42 £0,20 27°C 3,35+0,17
Smak kak 1 2,20 + 0,49 7°C 2,29 +0,35
mak kakaowy 2 2,29 + 0,30 0,19 15°C 2,20 + 0,46 0,16
Cocoa taste
3 2,36 + 0,34 27°C 2,37 +034
) 1 3,77 £0,22 7°C 3,83 £ 0,20
Ssmak stodki 2 3.85+0,23 0,16 15°C 3,88 +0,28 0,19
weet taste
3 3,87 £ 0,26 27°C 3,78 £0,23
Smak eorzki 1 0,48 0,29 7°C 0,49 +0,28
Bi & 2 0,59 £ 0,31 0,01 15°C 0,60 + 0,33 EF 0,04
1tter taste T S F
3 0,71 £ 0,38 27°C 0,69 + 0,38
Smak ciernki 1 0,21 0,118 7°C 0,18 +0,10°
Ta clerp 2 035+£0,19" | 0,00 15°C 028+0,18 " 0,00
art taste T 5 T
3 0,29 + 0,19 27°C 0,38 £0,17
Smak obe 1 0,67 +0,17 ¢ 7°C 0,54 0,227
s Y 2 062+015% | 0,00 15°C 0,65+ 0,16 ¥ 0,01
trange taste = m T
3 0,43 + 0,20 27°C 0,52 +0,20

Objasnienia jak w tab. 1 / Explanatory notes as in Tab. 1.

Tabela 5
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Wplyw czasu i temperatury przechowywania na jakos$¢ sensoryczna napoju kakaowego B.
The effect of storage time and temperature on the sensory quality of ‘B’ cocoa drink.

Wyréznik Czynnik zmiennos$ci / Factor of variability
jakosci Temperatura
sensorycznej | Czas [miesiac] . [°C] .
Sensory Period [month] x+SD P-Value Temperature x+SD P-Value
quality factor [°C]
Barwa 1 7,32 +0,38 7°C 7,33 0,39
2 7,25 +0,36 0,15 15°C 7,24 £0,27 0,18
Colour
3 7,17 £0,29 27°C 7,18 0,36
Zapach 1 4,38 +0,40 7°C 4,30 + 0,45
czekoladowy 2 4,20 +0,55 0.22 15°C 4,36 + 0,45 033
Chocolate 3 429 + 0,40 27°C 421 + 0,46
smell [ e
Zapach 1 2,32 +0,33 7°C 2,40 +0,34
kakaowy 2 2,38 £0,34 0,15 15°C 2,22 +0,45 0,14
Cocoa smell 3 2,21 +£047 27°C 2,28 + 0,36
. 1 2,58 + 0,40 7°C 2,49 +0,42
Zapach slodki 2 241+0,51 0,22 15°C 2,57 +035 0,26
Sweet smell -
3 2,49 + 0,35 27°C 2,42 +0,49
Zamach ost 1 0,52+0,17° 7°C 0,63+0.22°
apach ostry 2 0,57+020% | 0,02 15°C 051016~ | 003
Sharp smell 5 = -5
3 0,65 +0,23 27°C 0,60 + 0,22
Zaoach obe 1 0,25 +021°¢ 7°C 0,33 +£0,21 P
P Y 2 0,35+024° | 0,03 15°C 0,40 +0,27 P 0,02
Strange smell 7l = =
3 0,38 +0,23 27°C 0,25 + 0,20
Smak 1 4,18 + 0,60 7°C 4,19 +0,48
czekoladowy 2 4,40 + 0,40 0,15 15°C 430 +0,47 0,20
Chocolate taste 3 430+ 0,41 27°C 4,39 + 0,49
Smak kak 1 2,50 + 0,54 7°C 2,61 +0,48
ax kakaowy 2 2,61 0,42 0,21 15°C 2,49 + 0,54 0,16
Cocoa taste
3 2,70 £ 0,51 27°C 2,71 £0,45
. 1 3,95 +0,37 7°C 3,96 + 0,34
Smak stodki 2 410 0,41 0,17 15°C 4,09 + 0,37 0,25
Sweet taste
3 4,03 +0,29 27°C 4,02 +0,37
Simak sorgki 1 0,51 £0,37°¢ 7°C 0,73 +030°F
Bi & 2 0,62+031° | 0,04 15°C 0,62 +0,33 EF 0,01
1tter taste T 5 E
3 0,71 £ 0,33 27°C 0,50 + 0,36
Smak cieroki 1 0,39 +£0,19" 7°C 0,32 +0,16 1
T P 2 0,28+0,18¢ | 0,01 15°C 0,38 0,18 " 0,02
art taste = =
3 030+0,13¢ 27°C 0,27 £0,17
Smak obe 1 038026 7°C 0,39 +0,24"
S Y 2 0,53 +0,27! 0,04 15°C 0,54 +0,28° 0,03
trange taste T o T
3 0,48 £0,24 7 27°C 0,46 + 0,24

Objasnienia jak w tab. 1 / Explanatory notes as in Tab. 1.
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Tabela 6
Wplyw czasu i temperatury przechowywania na jakos$¢ sensoryczna napoju kakaowego C.
The effect of storage time and temperature on the sensory quality of ‘C’ cocoa drink.
Wyréznik Czynnik zmienno$ci / Factor of variability
jakosci Czas Temperatura
sensorycznej | [miesiac] - [°C] -
Sensory quality | Period x£5D P-Value Temperature X +SD P-Value
factor [month] [°C]
Barwa 1 6,90 + 0,85 7°C 7,18 £0,43
W 2 6,94 + 0,60 0,11 15°C 6,96 + 0,77 0,13
Colour
3 7,19 +0,49 27°C 6,89 +0,78
Zapach 1 2,58 0,50 7°C 2,57 £0,47
czekoladowy 2 2,67 0,38 0,28 15°C 2,66 + 0,46 0,16
Chocolate smell 3 2,75 +0,47 27°C 2,77 +£0,43
Zavach kakaow 1 3,38 +0,40 7°C 3,20 + 0,46
P Y 2 321 +045 0.20 15°C 331 +047 0,27
Cocoa smell
3 3,29 +£0,47 27°C 3,36 + 0,38
. 1 1,09 + 0,30 7°C 1,08 +£0,27
Zapach stodki 2 1,20 + 0,28 0,19 15°C 1,17 +0.26 0,15
Sweet smell -
3 1,14 £0,18 27°C 1,19 £ 0,25
Javach ostr 1 0,60 +0,30 " 7°C 0,47 £0,27 8
P y 2 025+020° | 0,00 15°C 035+£030~ | 0,01
Sharp smell 5 = 5
3 0,52 +0,33 27°C 0,56 + 0,35
Zvach obe 1 0,25 +0,15 7°C 0,19+0,17
p Y 2 0,32+0,22¢ 0,00 15°C 0,24 +0,20 <P 0,04
Strange smell < = 5
3 0,16 +0,14 27°C 0,30 +0,18
Smak 1 3,26 +0,49 7°C 3,08 +£0,47
czekoladowy 2 3,18 +£0,42 0,27 15°C 3,29 +0,42 0,15
Chocolate taste 3 3,09 +0,47 27°C 3,16 +£0,50
Smak kak 1 3,26 +0,50 7°C 3,16 £ 0,46
Ak Kaxaowy 2 3,19+ 047 0.35 15°C 3,35+ 041 0,17
Cocoa taste -
3 3,34 £ 0,40 27°C 3,27 +£0,48
. 1 4,00+0,41 7°C 3,99 +0,41
Smal siodki 2 4,19+ 0,49 0,17 15°C 4,17 + 0,44 0,18
Sweet taste
3 4,07 £0,39 27°C 4,10 £ 0,44
Smak gorzki 1 0,71 +032" 7°C 0,81 +0,34°
Jax gorzid 2 0,51+037° | 004 15°C 0,60+ 036" 0,00
Bitter taste i ~ 5
3 0,63 + 0,37 27°C 0,45+ 0,31
Smak cieroki 1 0,17+0,13" 7°C 0,39+0,29'
fria cletpd 2 0,44+0297 | 0,00 15°C 0,20 +0,18 " 0,00
Tart taste : = T
3 0,28 +0,21 27°C 0,30 £ 0,22
Smak ob 1 0,52 041" 7°C 0,47 041 %
fmax o5ey 2 081+038" | 0,00 15°C 0,59+041 % | 0,04
Strange taste T S T
3 0,42 +£0,32 27°C 0,70 £ 0,37

Objasnienia jak w tab. 1 / Explanatory notes as in Tab. 1

sktadowania na intensywno$¢ negatywnych cech proszkéw oraz napojéw z nich
sporzadzonych (zapach ostry, obcy oraz smak gorzki, cierpki i obcy) (tab. 1-6).
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Generalnie jednak, zaréwno w przypadku proszkéw, jak i napojéw, nie stwierdzono
jednoznacznie, w ktérej temperaturze przechowywania, a takze po ktérym z etapéw
sktadowania uzyskano istotnie najwyzsza intensywnos$¢ tych cech jakoSciowych.
Mozna domniemywac, ze statystycznie istotne réznice w natg¢zeniach negatywnych
cech nie byty wigc wynikiem wptywu analizowanych czynnikéw, za$ gtéwnie tego, ze
kazdy z badanych produktéw charakteryzowat si¢ bardzo niska intensywnos$cia wyzej
wymienionych wyr6éznikow. W ocenie sensorycznej, przy tak minimalnym poziomie
not byloby bowiem mato prawdopodobne, aby nie stwierdzono chociazby
najmniejszych, lecz statystycznie istotnych réznic w intensywnos$ciach.

Zdaniem Wyczanskiego [19] wada kakao niewtasciwie przechowywanego
(nieprawidlowe warunki sktadowania oraz sposéb zamknigcia opakowania) jest przede
wszystkim pojawienie si¢ obcego smaku i zapachu. Zgodnie z nadmienionymi powyzej
spostrzezeniami, analizowane w ramach badan produkty wykazaly bardzo niskie
natgzenia tych wyréznikow. Ponadto wraz z uptywem czasu ich sktadowania nie
zaobserwowano znaczacego wzrostu intensywnosci zaréwno smaku, jak i zapachu
obcego.

Reasumujac, mozna stwierdzi¢, ze analizowane czynniki zmiennosci (temperatura
i czas przechowywania) nie wplynely na znaczace zmiany jakoSciowe zaréwno
proszkéw, jak i napojow z nich sporzadzonych w okresie 3 miesigcy III kwartatu
sktadowania. Proszki oraz napoje z nich sporzadzone wykazaty wigc stabilno$¢
sensoryczng pod koniec terminu ich przydatnosci do spozycia, co mogto by¢ zwiazane
z dobra jakos$cia ziarna uzytego do produkcji tych proszkéw. Haslam i wsp. [4] oraz
Thorngate i Noble[15] stwierdzili, ze sposrdd polifenoli i flawonoidéw zawartych w
kakao, za jego stabilno$¢ odpowiedzialne sa: grupa flawan-3-oli oraz antocyjany.

Whioski

1. Czas i temperatura przechowywania (w okresie trzech miesi¢cy III kwartatu
sktadowania produktéw) nie wplynely statystycznie istotnie na najbardziej
charakterystyczne oraz pozytywne cechy sensoryczne proszkéw kakaowych oraz
napojoéw z nich sporzadzonych.

2. Stwierdzono statystycznie istotny wptyw temperatury i czasu przechowywania w
badanym okresie na intensywnos$¢ negatywnych wyréznikéw sensorycznych
proszkéw oraz napojow. Mozna sadzi¢, ze zaobserwowany wplyw tych
czynnikéw byl jednak wyltacznie skutkiem bardzo niskiego natgZzenia
negatywnych cech kazdego z analizowanych produktéw.

3. Potwierdzono stabilnos¢ sensoryczna kakao instant pod koniec wydtuzonego do 9
miesigcy okresu ich przydatnosci do spozycia, w stosunku do 6-miesigcznego
okresu normatywnego.

4. Badane proszki kakaowe wykazaly zréznicowanie wyjsciowej jakoSci
sensorycznej, natomiast napoje z nich sporzadzone charakteryzowaty si¢
zblizonym profilem jako$ciowym.
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SENSORY QUALITY OF INSTANT COCOA IN THE FINAL PERIOD (THE THIRD QUARTER
OF A YEAR) OF ITS USEFULNESS FOR CONSUMPTION)

Summary

The objective of this work was to determine the effect of storage period and temperature on the
sensory quality of instant cocoa in the final period (the third quarter of a year) of its usefulness for
consumption.

The material investigated were three instant cocoa powders purchased in one shop after they had been
stored for two quarters of the year; the instant cocoa powders investigated were manufactured by three
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various manufacturers. During the investigation, the products were stored in closed polyethylene
packages, under no light conditions, and in a temperature of 7°C, 15°C, and 27°C.

The sensory analysis included samples of instant cocoa powders and cocoa drinks made of them.
A team of 13 trained persons carried out the sensory profile of the products investigated using a method of
quantitative descriptive analysis (QDA). The cocoa powder was assessed with regard to its 7 quality
factors (colour, attributes of smell, and homogeneity), whereas the cocoa drink was assessed according to
its 12 quality factors (colour, attributes of smell and taste). The products were accessed during four
independent sessions. The last investigation series was performed after the 3™ month of storing the
products (the third quarter of the year), a few days before the end of the instant cocoa’s expire date.

No statistically significant effect of storage time and temperature on the most characteristic and
approving characteristics of both the cocoa powders and the cocoa drinks made of them were stated.
However, it was proved that the storage duration during the period investigated, and the temperature had
a statistically significant effect on the intensity of negative properties of the cocoa powders and drinks
investigated. The impact of factors analysed as stated during the investigation could be probably attributed
to a very low intensity of negative properties of each individual product. The investigation also confirmed
the sensory stability of the instant cocoa analysed by the end of a period prolonged by 9 months after the
cocoa’s date compared to the cocoa’s standard 6-month shelf life. During storage, no significant
qualitative changes in cocoa powders and drinks were stated. However, it was stated that the initial
sensory quality of cocoa powders varied whereas the initial quality of cocoa drinks did not.

Key words: instant cacao, sensory quality, storage



