ZYWNOSC. Nauka. Technologia. Jako$¢, 2018, 25,2 (115), 71 — 80

DOI: 10.15193/ZNTJ/2018/115/234

AGATA ZNAMIROWSKA, DOROTA KALICKA, MAGDALENA BUNIOWSKA,
PRZEMYSLAW ROZEK

WPLYW DODATKU SUSZU Z WYTLOKOW JABLKOWYCH
NA WLASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNE I SENSORYCZNE
JOGURTOW

Streszczenie

Zaletg preparatow btonnikowych z suszu jest postrzeganie ich przez konsumentéow jako naturalnych
sktadnikow owocow i warzyw. Dzigki takiemu pozytywnemu odbiorowi sproszkowane susze z owocoOw
jako potencjalne zrodlo blonnika nabieraja coraz wigkszego znaczenia dla przemystu spozywczego. Celem
pracy bylto okreslenie wplywu zastosowania dwoch dawek suszu jabtkowego: 1,5 i 3 % na kwasowose¢,
barwe, synerezg, teksture¢ i cechy sensoryczne jogurtéw produkowanych metoda termostatowa. Zakres
pracy obejmowal produkcje jogurtdw naturalnych oraz z dodatkiem suszu jablkowego i oceng ich jakosci
po 7 dniach przechowywania w warunkach chtodniczych. Oceniono: pH, kwasowos$¢ ogélna, synereze,
parametry barwy (L*, a*, b*), teksture testem TPA oraz cechy sensoryczne.

Dodatek suszu jabtkowego wplywat istotnie na ograniczenie synerezy, zwigkszenie kwasowosci 0gol-
nej oraz zmniejszenie twardosci jogurtow. Wprowadzenie 1,5 % suszu spowodowato zmniejszenie wy-
dzielania serwatki o ok. 4 %, a zwigkszenie dodatku suszu do 3 % wptyng¢to na ograniczenie synerezy az
o ok. 6,5 %. Ponadto zwigkszanie ilosci wprowadzanego suszu z 1,5 do 3 % istotnie zwigkszato intensyw-
no$¢ barwy zottej i czerwonej jogurtow. Susz jablkowy spowodowal niekorzystne pociemnienie barwy
jogurtow, ale jednoczes$nie nadat wyrazisty smak i zapach jablkowy preferowany przez konsumentow.
Dodatek jabtkowy wplywal na zmniejszenie intensywnosci odczucia smaku mleczno-kremowego,
a zwigkszal intensywno$¢ smaku kwasnego w jogurtach. Susz jabtkowy nie nadawal jogurtom zapachu
i posmaku obcego i dodatek ten byl postrzegany przez konsumentow jako naturalny, owocowy. Susz
z wyttokow jabtkowych jest naturalnym produktem owocowym, ktory w szerszym stopniu powinien by¢
stosowany do produkcji napojow mlecznych ze wzgledu na duza zawarto$¢ blonnika, optymalng zawar-
to$¢ cukru oraz bardzo dobry smak i zapach. Skladnik ten dobrze wpisuje si¢ w trend ,,czystej etykiety”
w segmencie rynku zywnosci naturalne;.
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Wprowadzenie

Dietetycy zalecaja spozywanie ok. 30 +~ 40 g btonnika dziennie, podczas gdy
przecigtne spozycie w wiekszosci krajow wynosi tylko 15 g [2]. Blonnik, zarowno
rozpuszczalny, jak i nierozpuszczalny, wptywa korzystnie na zdrowie czlowieka, m.in.
na kontrol¢ wielu istotnych proceséw w organizmie, a ponadto dziata przeciwnowo-
tworowo [2, 26]. Na przestrzeni kilkunastu lat spozycie blonnika pokarmowego
w Polsce zmniejszyto si¢ w wyniku znacznego zmniejszenia spozycia produktow zbo-
zowych, owocow 1 warzyw [5].

Konsumenci w coraz wigkszym stopniu zwracajg uwage na sktad produktow
zywnos$ciowych oraz tres¢ tekstow podawanych przez producentéw na etykietach. Ich
opinie wymuszajg na producentach eliminacj¢ kolejnych, negatywnie kojarzacych si¢
dodatkéw do zywnosci. Zaleta preparatow btonnikowych z suszu jest kojarzenie ich
przez konsumentow z naturalnoscig — jako sktadnikow owocow i warzyw [27]. Dzieki
takiemu pozytywnemu odbiorowi sproszkowane susze z owocOw jako potencjalne
zrodto btonnika nabieraja coraz wigkszego znaczenia dla przemystu spozywczego.

Surowcem do produkcji blonnika jabtkowego sg wyttoki z jablek powstate przy
produkcji soku. Glowne etapy wytwarzania preparatow blonnikowych to oczyszczenie,
suszenie, rozdrabnianie i mikronizacja. Ostatni etap produkcji to obrobka termiczna,
ktéra ma na celu otrzymanie preparatu o dobrej czystosci mikrobiologicznej. Preparat
jabtkowy ma postac proszku o jednolitej konsystencji [8, 14, 18]. Cechuje go przyjem-
ny jablkowy zapach, kwasny smak wynikajacy z duzej zawartosci kwasoéw organicz-
nych oraz jasnobrgzowa barwa z mozliwymi szarymi odcieniami [14]. Blonnik jabt-
kowy sktada si¢ z frakcji nierozpuszczalnej i rozpuszczalnej. Jest bogaty we wszystkie
warto$ciowe sktadniki zawarte w jabtku, tj. weglowodany, biatko oraz wtérne zwigzki
roslinne — przeciwutleniacze polifenolowe [7, 20]. Pektyny wchodzace w sktad btonni-
ka pokarmowego w jabtku wplywaja na hamowanie wchtaniania z pozywienia tok-
sycznych zwiazkéw otowiu oraz biorg udzial w regulacji poziomu cholesterolu we
krwi, co jest istotne ze wzgledow dietetycznych i leczniczych [2, 14]. W wytlokach
jablkowych znajduje si¢ 8 + 12 % substancji pektynowych. Najwiecej pektyn zawiera
skorka jabtka i pestki [4, 8]. Pektyny dzigki zdolnosci zatrzymywania wody w produk-
cie mogag by¢ wykorzystywane do stabilizowania i zaggszczania produktow. Dzigki
tym wlasciwosciom w produkcie finalnym woda nie jest uwalniana i nast¢puje hamo-
wanie wycieku. Pektyny wplywajg takze na poprawe tekstury i nadajag odpowiednig
konsystencje produktom [4, 14, 16, 22]. Oprocz frakcji btonnikowych preparaty jabt-
kowe zawierajg kwasy organiczne i cechujg si¢ termiczng stabilnoscia [7, 27].

Jak podajg Gahruie i wsp. [6], maksymalna akceptowana ilo$¢ btonnika, ktéra
moze by¢ dodana do jogurtow wynosi 3 %. Nalezy zaznaczy¢, ze zgodnie z Rozporza-
dzeniem 1924/2006 Parlamentu Europejskiego [19] srodek spozywczy jest zrodlem
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btonnika pokarmowego tylko wowczas, gdy produkt zawiera przynajmniej 3 g btonni-
ka w 100 g lub przynajmniej 1,5 g blonnika na 100 kcal.

W badaniach wskazano na dodatkowe technologiczne korzysci wynikajace z za-
stosowania preparatow btonnikowych do produkcji jogurtow, takie jak: poprawe kon-
systencji 1 smaku oraz zmniejszenie tendencji do synerezy i zwigkszenie stabilno$ci
skrzepu. Zastosowanie dodatku blonnikéw umozliwito produkcje niskottuszczowego
jogurtu z jednoczesnym zachowaniem wrazenia produktu thustego o bardzo dobrych
cechach sensorycznych [5, 6, 9].

Celem pracy byto okreslenie wplywu zastosowania suszu jablkowego na kwaso-
wos¢, barwe, synereze, teksture i cechy sensoryczne jogurtéw produkowanych metoda
termostatowa.

Material i metody badan

Materiatem do badan byto mleko krowie pasteryzowane, mikrofiltrowane, o za-
wartosci thuszczu 2 % (OSM Piatnica, Polska) oraz sproszkowany susz z wyttokow
jabtkowych (Kriiger, Ostrow Mazowiecka, Polska) o sktadzie podanym przez produ-
centa w 100 g: tluszcz — 1,3 g, weglowodany — 62 g (w tym cukry 54 g), btonnik —
30,0 g (w tym: rozpuszczalny — 7,5 g, nierozpuszczalny — 22,5 g), biatko — 2,3 g.

Do mleka dodawano susz jabtkowy w ilosci 1,5 1 3 %. Probe¢ kontrolng stanowito
mleko bez dodatku suszu jabtkowego (0 %). Nastepnie probki mleka homogenizowano
(temp. 65 °C, 20 MPa), pasteryzowano (temp. 85 °C, 15 min) i schtadzano do temp.
43 °C. Po schlodzeniu kazdy z wariantow napojow zaszczepiano dodatkiem 0,6 g kul-
tury do 1000 ml mleka. W sktad szczepionki FD-DVS YC-X 11 Yo-Flex® (Chr. Han-
sen, Dania) wchodzity: Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus i Streptococcus
thermophilus. Wymieszane mleko rozlewano do opakowan o pojemnosci 100 ml
z pokrywka i1 kodowano. Inkubacj¢ prowadzono w temp. 43 °C przez 4,5 h do momen-
tu otrzymania skrzepu, nast¢pnie uzyskany jogurt schtadzano do 5 °C i przechowywa-
no w tej temperaturze w inkubatorze z chtodzeniem ILW 115 SDT (POL-ECO Apara-
tura Sp. j., Polska). Probki do analiz pobierano po 7 dniach. W jogurtach oznaczano:
pH przy uzyciu pH-metru Toledo FiveEasy TM (MettlerToledo, Szwajcaria), kwaso-
wos¢ ogbdlng w °SH [17], synereze metoda wirowkowa [10] — 10 g probki wirowano
przy predkosci 4000 obr./min przez 10 min (wirowka MPW-352R, Danlab, Polska),
teksturg testem TPA (teksturometrem Brookfield CT3, Brookfield AMETEK, USA) —
wykonywano dwukrotny test penetracyjny przy ustawieniach: sita 0,1 N, predkos¢
przesuwu glowicy 1 mm/s, srednica probki 35 mm, sonda TA3/100, $rednica elementu
pomiarowego o ksztatcie walca 25,3 mm (Brookfield AMETEK, USA). Okre$lano
nastepujace sktadowe tekstury: twardos$c, adhezyjnos¢, odksztatcalnosé, kleistos¢, ko-
hezyjno$¢, sprezystosé [28]. Barwe jogurtdw mierzono instrumentalnie (Chroma Meter
CR-400, Konica Minolta, Japonia) w systemie CIE LAB (L*a*b*) [28]. Oceng senso-
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ryczng metodg profilowania przeprowadzil przeszkolony 15-osobowy zesp6t. Ocenia-
no probki w skali 9-stopniowej ze skala liniowg ustrukturowang i z okresleniami brze-
gowymi: lewy koniec skali oznaczat cech¢ najmniej wyczuwalng, najmniej charaktery-
styczng, a prawy — cech¢ najintensywniejszg, najbardziej charakterystyczng [1].
Oceniano konsystencje, barwe, smak mleczno-kremowy, smak kwasny, smak i zapach
dodatkow, smak i zapach obcy, zapach kwasny. Oceng preferencji prowadzono metoda
szeregowania — od najlepszej ,,1”” do najgorsze;j ,,3”.

Doswiadczenie wykonano w pigtnastu powtorzeniach w kazdej grupie. Otrzyma-
ne wyniki opracowano statystycznie w programie Statistica v.12. Przeprowadzono
jednoczynnikowa analiz¢ wariancji, a istotno$¢ réznic migdzy wartosciami Srednimi
szacowano testem Tukeya przy p < 0,05.

Wiyniki i dyskusja

Srednie wyniki oceny kwasowosci, barwy i synerezy jogurtow z réznym dodat-
kiem suszu jabtkowego przedstawiono w tab. 1. Dodatek suszu (1,5 1 3 %) istotnie
zwickszal kwasowos$¢ ogolng jogurtéw w pordwnaniu z probag kontrolng. W suszu
jablkowym znajdujg si¢ kwasy organiczne, takie jak: jablkowy, chinowy, cytrynowy
i szikimowy [7], ktére najprawdopodobniej zwigkszyly kwasowos$¢ ogdlna jogurtow.
Jednak wptyw tego sktadnika na pH jogurtow okazat si¢ statystycznie nieistotny. Row-
niez dodatek btonnika w badaniach, ktore przeprowadzili Hashim i wsp. [9] oraz Sah
i wsp. [22] nie powodowat istotnych zmian kwasowosci jogurtu.

Po przeanalizowaniu sktadowych barwy jogurtow stwierdzono, ze wartosci para-
metru L* jogurtow z suszem jabtkowym i kontrolnych roznity si¢ istotnie (p < 0,05).
Wraz ze wzrostem ilo$ci dodanego suszu jablkowego jasno$¢ barwy L* przyjmowala
coraz nizsze wartosci Swiadczgce o poszarzeniu barwy. Wartosci parametrow a* i b*
wskazuja, ze dodatek suszu jablkowego powodowat przesunigcie barw w przestrzeni —
w strong czerwonej i zoltej. Jogurt naturalny w pordwnaniu z jogurtami z suszem cha-
rakteryzowat si¢ wigkszym udzialem barwy zielonej, a mniejszym — zottej. Ponadto
zwigkszenie ilosci wprowadzanego suszu z 1,5 do 3 % wplywato na istotny wzrost
intensywnosci barwy zoltej i czerwonej jogurtow. Na ksztaltowanie barwy jogurtow
miaty wplyw obecne w suszu jabtkowym polifenole. O wlasciwosciach optycznych
suszu decyduje rowniez technika suszenia wyttokdéw jabtkowych [20, 21]. Polifenole
wystepujace w jablkach sktadaja si¢ w ponad 50 % z procyjanidyn nalezacych do fla-
won-3-oli. Reszte stanowig natomiast glikozydy kwercetyny, kwasy fenolowe oraz
chalkony, takie jak florydzyna i floretyna [23]. Podczas suszenia produktéw ros§linnych
zmiany barwy nastepuja w wyniku reakcji brazowienia, zardwno enzymatycznego, jak
1 nieenzymatycznego. Suszenie konwekcyjne w porownaniu z mikrofalowo-
konwekcyjnym powoduje najczesciej niekorzystng zamiang barwy. Wraz ze wzrostem
temperatury powietrza oraz czasu suszenia barwa staje si¢ ciemniejsza [20]. Nalezy
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dodac¢, ze blonnik jabtkowy charakteryzuje si¢ duzg zdolnoScig absorpcji karotenoidow
[16]. W innych badaniach jogurty wzbogacone w 3 % btonnika daktylowego miaty
takze ciemniejszg barwe (L* = 80,1, a* = 4,1, b* = 11,0) w pordwnaniu z jogurtami
naturalnymi [9]. Rowniez dodatek wywaru z kopru i rumianku powodowat pociemnie-
nie barwy jogurtow (L* = 91) oraz zmiany wartosci parametréw a* (-2,6 + -3,0) i b*
(11,5) w poréwnaniu z jogurtami naturalnymi [3].

Tabela 1.  Wtasciwosci fizykochemiczne jogurtéw z dodatkiem suszu jabtkowego
Table 1.  Physical-chemical properties of yoghurt with dried apple powder added

Wiaseiwose Dodatek suszu jabtkowego
asctwosct Dried apple powder additive [%]
Properties
0 1,5 3
pH 4,46 + 0,02 4,45+ 0,03 4,44* + 0,01
Kwasowo$¢ ogolna a b b
+ + +
Total acidity [°SH] 36,36 £ 0,46 41,36°+ 1,30 42,16° + 1,25
L* 96,57° + 0,69 81,16" + 0,34 66,76 + 0,46
a* -4,65%+ 0,03 2,00°+ 0,07 3,37+ 0,03
b* 13,26 0,08 15,98" + 0,06 17,70°+0,18
Synereza / Syneresis [%] 47,38°+1,23 43,58 + 1,08 40,96 £ 1,48

Objasnienia / Explanatory notes:

W tabeli przedstawiono wartosci §rednie + odchylenia standardowe / Table shows mean values + standard
deviations; wartosci $rednie w wierszach oznaczone roznymi literami rdznig si¢ statystycznie istotnie
(p <0,05) / mean values in rows denoted by different letters differ statistically significantly at p < 0.05.

Bardzo wazng cecha fizyczng wtokna pokarmowego jest zdolno$¢ do pecznienia,
a tym samym absorbowania wody w swojej matrycy, ktora tworza polisacharydy
i lignina [4, 5]. Zgodnie z deklaracja producenta w dodanym do jogurtéw suszu z wy-
tlokow jabtkowych znajdowato si¢ 30 % btonnika, w tym: 7,5 % — rozpuszczalnego
122,5 % — nierozpuszczalnego. Jak podajg Gullon i wsp. [8], susz jabtkowy zawiera
m.in. celuloze, hemiceluloze i pektyny. Zdolnos$¢ btonnika do wigzania wody utatwia
stabilizacje emulsji, tworzenie i stabilizacje¢ Zeli, a wigc moze hamowac proces synere-
zy m.in. w mlecznych napojach fermentowanych [16]. Synereza zazwyczaj nastepuje
w wyniku utraty zdolno$ci do zatrzymywania fazy wodnej w zelu jogurtowym z po-
wodu osltabienia struktury zelowej [13]. W tym przypadku dodatek suszu jablkowego
istotnie ograniczyl synereze jogurtéw. Wprowadzenie 1,5 % suszu zmniejszylo wy-
dzielanie serwatki o ok. 4 %, a zwiekszenie dodatku suszu do 3 % ograniczyto synere-
z¢ az o ok. 6,5 %. Rowniez Nastaj i Gustaw [15] twierdza, ze dodatek polisacharydow
w ilosci 1 % ogranicza wielko$¢ synerezy. Wielko$¢ synerezy thtumaczy si¢ zaleznoscig
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zewnetrznego tadunku elektrycznego miceli od wartosci pH, ktora w jogurtach wynosi-
ta 4,44 + 4,46. Struktura zelu jogurtowego jest wynikiem agregacji micel kazeinowych
przez obnizanie wartosci pH 1 przylaczanie zdenaturowanych biatek serwatkowych
przez wigzania disiarczkowe do k-kazeiny [22]. Obnizenie warto$ci pH ponizej 4,5
podczas przechowywania prawdopodobnie spowodowato skurczenie skrzepu kazeino-
wego, a tym samym wydzielenie serwatki z powodu zmniejszenia fadunku ujemnego
miceli kazeiny prowadzacego do zmniejszenia odpychania elektrostatycznego miedzy
czasteczkami kazeiny i ze wzgledu na zwickszone interakcje hydrofobowe [11]. Po-
nadto wzrosta wielko$¢ tadunku dodatniego oddzialujacego na czasteczki kazeiny po-
nizej jej punktu izoelektrycznego, podczas gdy wielko$¢ ujemnego tadunku w cza-
steczkach pektyny obecnych w btonniku znacznie si¢ zmniejszyta przy pH ponizej 4,5
[12]. Ujemnie natadowane czasteczki pektyny mogag w obecnosci wapnia wigzaé si¢
z dodatnio natadowanymi micelami kazeinowymi, nadajac czasteczkom tadunek ujem-
ny zapewniajacy wzajemne odpychanie i zwigkszajgc ich zdolnos¢ do wigzania wody
[12,13].

W przeprowadzonych badaniach ilos¢ wprowadzonego suszu istotnie zmniejszyta
warto$ci adhezyjnosci i kleistosci jogurtow (p < 0,05). Wykazano rowniez, ze dodatek
suszu jabtkowego zmniejszyt twardos$¢ zelu jogurtowego (tab. 2). Istotne roznice wy-
kazano pomiedzy twardoscig jogurtu naturalnego a twardoscig jogurtu wzbogaconego
3-procentowym dodatkiem suszu jabtkowego. Ponadto 3-procentowy dodatek suszu
jabtkowego do jogurtéw istotnie zwigkszyt odksztatcalnos¢ i kohezyjnos¢ w poréwna-
niu z proba kontrolng. Wyniki te sg zgodne doniesieniami Tudorica i wsp. [25], ktorzy
wzbogacali mleko ukwaszone w B-glukany. Wedtlug Saha i wsp. [22] wzbogacanie
jogurtow preparatem btonnikowym z ananasa zmniejszyto jego twardos¢ i wptyneto na
uzyskanie stabszego i bardziej delikatnego zelu.

W tab. 3. przedstawiono wyniki oceny sensorycznej jogurtow z réznym udziatem
suszu jabtkowego. Oceniajacy zdecydowanie preferowali jogurt z 3-procentowym
dodatkiem suszu jabtkowego, pomimo ze charakteryzowat si¢ on nieatrakcyjng jasno-
brazowg barwa i mniej charakterystyczna konsystencjag w poréwnaniu z jogurtem natu-
ralnym.

Jogurty z dodatkiem preparatu jablkowego charakteryzowaty si¢ korzystnym, wy-
razistym smakiem i zapachem jabtkowym o intensywnosci zaleznej od ilosci wprowa-
dzonego suszu. Dodatek jabtkowy zmniejszat intensywno$¢ odczucia smaku mleczno-
kremowego, a zwigkszatl intensywno$¢ smaku kwasnego w jogurtach. Susz jabtkowy
nie nadawat jogurtom zapachu i posmaku obcego i dodatek ten byt postrzegany przez
konsumentéw jako naturalny, owocowy.

W badaniach Waszkiewicz-Robak [26] dodatek 1 % inuliny i fruktooligosachary-
doéw nie powodowal zmiany cech sensorycznych, podczas gdy niektore hydrokoloidy
powodowaty posmak metaliczny, kwasny lub mdty. Z kolei Tomic i wsp. [24] w oce-
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nie sensorycznej jogurtow wzbogaconych nierozpuszczalnym blonnikiem z pszenzyta
uzyskali dobre noty oraz wykazali mozliwo$¢ zastosowania tych jogurtéw w dietach

0 obnizonej zawarto$ci cukru lub bez cukru.

Tabela 2. Tekstura jogurtow z dodatkiem suszu jablkowego
Table 2.  Texture of yoghurts with dried apple powder added

Dodatek suszu jabtkowego

Xgﬁf:eli Dried apple powder aditive [%)]
0 1,5 3
Twardos¢ / Hardness [N] 0,83°+ 0,04 0,82° £ 0,05 0,68+ 0,14
Adhezyjno$¢ / Adhesiveness [m]] 1,10°+0,19 0,68° + 0,28 0,23*£ 0,20
Odksztatcalnosé / Resilience 0,07°+ 0,01 0,10°+ 0,07 0,29+ 0,12
Kleisto$¢ / Thickness [mm)] 10,50¢ + 0,41 8,28+ 1,98 5,028+ 1,25
Kohezyjnos¢ / Cohesiveness 0,53% 4+ 0,021 0,54*+ 0,04 0,64+ 0,07
Sprezysto$¢ / Springiness [mm] 13,69+ 0,26 13,80*+0,15 13,69 £ 0,67

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

Tabela 3.  Wyniki oceny sensorycznej jogurtow z dodatkiem suszu jabtkowego
Table 3. Sensory assessment of yoghurt with dried apple powder added

Dodatek suszu jabtkowego

Cecha Addition of dried apple powder [%]
Feature
0 1,5 3
Preferencje / Preferences 2,83+ 0,40 1,66° + 0,51 1,50 + 0,83
Konsystencja / Consistency 9,00°+ 0,50 7,00° £ 0,50 6,00 + 0,30
Barwa / Colour 9,00° + 0,00 6,00* + 1,09 433"+ 1,96
Sn.1ak mleczno-kremowy 2332081 1,66+ 1,63 1,33+ 0,81
Milky-creamy taste
Smak kwasny / Sour taste 3,83+ 1,04 4,83 + 1,04 5,66+ 1,21
Smak dodatkow —jablkowy 1,00 % 0,20 4,13°+0,75 5,45 + 0,66
Taste of additives — apple-like
Smak obcy / Strange taste 1,00* + 0,00 1,00* + 0,00 1,00% £ 0,00
Zapach kwasny / Sour aroma 1,16+ 0,40 1,16+ 0,40 1,16* £ 0,40
Zapach dodatkow — jablkowy a b .
+ + +
Aroma of additives — apple-like 1,00°+0,20 2.83°£0,75 4,25°+0,66
Zapach obcy / Strange aroma 1,00* + 0,00 1,00* + 0,00 1,00% £ 0,00

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

Podsumowujac, mozna stwierdzi¢, ze istnieje mozliwo$¢ zastosowania suszu
z wytlokow jabtkowych do produkcji jogurtéw jako naturalnego dodatku owocowego

zawierajacego blonnik.
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Whioski

1. Dodatek suszu jablkowego wptywal na istotne ograniczenie synerezy, zwigkszenie
kwasowosci ogolnej oraz zmniejszenie twardosci jogurtow statych.

2. Susz jabtkowy powodowat niekorzystne pociemnienie barwy jogurtow, ale jedno-
czesnie nadawal wyrazisty smak i zapach jabtkowy preferowany przez konsumen-
tow.

3. Susz z wytlokoéw jablkowych jest naturalnym produktem owocowym, ktory powi-

(]

nien znalez¢ zastosowanie w produkcji napojow mlecznych ze wzgledu na duza
zawarto$¢ btonnika oraz bardzo dobry smak i zapach. Dodatek ten dobrze wpisuje
sie w trend ,,czystej etykiety” w segmencie rynku zywnoS$ci naturalnej.
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EFFECT OF DRIED APPLE POWDER ADDITIVE ON PHYSICAL-CHEMICAL AND
SENSORY PROPERTIES OF YOGHURT

Summary

The advantage of dried fibre products is that they are perceived by consumers as natural ingredients in
fruits and vegetables. Owing to this positive perception, the dried powdered fruit has become increasingly
important as a potential source of fibre for the food industry.

The objective of the study was to determine the effect of applying two doses of dried apple powder:
1.5 and 3 % on the total acidity, colour, syneresis, texture, and sensory features of yogurt produced using a
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thermostatic method. The scope of the research study covered the production of plain yoghurt with dried
apple powder added and the assessment of its quality after 7 days of refrigerated storage. The assessed
parameters were: pH, total acidity, syneresis, colour parameters (L *, a * b *), texture with the use of
TPA, and sensory features.

The dried apple powder additive significantly affected the reduction of syneresis, acidity increase, and
yoghurt hardness reduction. Adding dried apple powder in the amount of 1.5 % caused the release of whey
to be 4 % reduced while increasing the quantity of dried apple powder added to 3 % caused the syneresis
effect to be reduced as much as ca. 6.5 %. Moreover, increasing the amount of dried apple powder added
from 1.5 to 3 % significantly increased the intensity of red and yellow colour of the yoghurt. The dried
apple powder added caused the yoghurt colour to adversely grow dark but, at the same time, it imparted a
distinct apple flavour and aroma to the yoghurt, the ones preferred by consumers. The dried apple powder
added caused the intensity of the milky-cream flavour to be reduced and the intensity of the sour taste of
yogurt to increase. The dried apple powder did not impart any foreign aroma and foreign flavour to the
yoghurt and this additive was perceived by consumers as a natural, fruity flavour. The dried apple powder
is a natural fruit product that should be applied to a greater extent in the production of milk-based drinks
owing to its high fibre content, optimal sugar content, and very good taste and aroma. This additive fits
well into the “clean label” trend in the organic foods segment.

Key words: yoghurt, dried apple, fibre, sensory features
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