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MONIKA HOFFMANN

JAKOSC SENSORYCZNA WYBRANYCH WARZYW
PRZYPRAWOWYCH LIOFILIZOWANYCH I SUSZONYCH
KONWENCJONALNIE

Streszczenie

Zroznicowana jako$¢ aromatu suszy warzywnych utrwalanych réznymi metodami stanowi problem
zarowno dla wytworcow gotowych potraw i1 koncentratow spozywczych, jak i gastronoméw oraz konsu-
mentow.

Celem pracy bylo pordwnanie intensywnosci i typowosci zapachu wybranych warzyw przyprawo-
wych o réznym stopniu rozdrobnienia i odwodnienia. Badano material suszony konwencjonalnie i liofili-
zowany: liscie pietruszki, szczypiorek, koper, cebulg, czosnek i chrzan, a wyniki porownywano z surow-
cem §wiezym.

W pracy oceniano intensywnos¢ i typowos¢ zapachu poszczegodlnych warzyw bezposrednio po pobra-
niu z opakowan handlowych oraz w modelowych bulionach warzywno-migsnych. Stosowano sensoryczne
metody oceny jako$ci: metodg szeregowania, skalowania oraz metodg ilo§ciowej analizy opisowej QDA.

Wykazano istotne roznice pomigdzy suszami pochodzacymi od réznych producentow na podstawie te-
stu szeregowania. Natomiast stopien rozdrobnienia suszy warzywnych cho¢ roznicowat probki, nie miat
statystycznie istotnego wptywu na oceniane cechy. Jakos$¢ produktéw spozywczych i potraw otrzymanych
z zastosowaniem suszy konwencjonalnych i liofilizowanych byla zréznicowana, a zwigkszenie udziatu
tych pierwszych w skladzie recepturowym nie rekompensowato nizszej intensywnosci aromatu ani jego,
odbiegajacej od wzorca, typowosci. Wynika to z zachodzacych, podczas suszenia w goracym powietrzu,
strat zwiazkow aromatycznych i zmian w zapachowym profilu jakosciowym warzyw przyprawowych, co
wykazano stosujac sensoryczne metody skalowania i metodg ilos§ciowej analizy jako$ciowe;.

Stowa kluczowe: warzywa przyprawowe liofilizowane i suszone konwencjonalne, jako$¢ sensoryczna,
metoda szeregowania, metoda skalowania, metoda QDA

Wprowadzenie

Przyprawy stosowane sa do produkcji zywnosci w celu uatrakcyjnienia jej aroma-
tu, smaku, a takze barwy i wygladu. Jakos$¢ sensoryczna zywno$ci przetworzonej jest
wigc w duzej mierze uzalezniona od jakosci dodatkow smakowych i zapachowych.

Dr inz. M. Hoffinann, Katedra Zywnosci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa, Wydz. Nauk o Zywieniu
Czlowieka i Konsumpcji, Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego, ul. Nowoursynowska 159 C, 02-776
Warszawa
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Poza wzbogacaniem atrakcyjno$ci sensorycznej przyprawy moga tez wykazywac dzia-
fanie przeciwutleniajace i bakteriobdjcze, co zwiazane jest z wystgpowaniem takich
specyficznych zwiazkow chemicznych, jak olejki eteryczne, lotne i nielotne zwiazki
fenolowe oraz zwiazki siarki, alkaloidy 1 inne [5, 10, 11, 13].

Dynamiczny rozwoj przemystu spozywczego, szczegolnie przetwordw migsnych,
koncentratow obiadowych, przetworéw mlecznych oraz zywnosci niskottuszczowej
i matosolnej, stymuluje wzrost zuzycia przypraw, doskonalenie ich jakosci i produkcje
nowych form, dostosowanych do wymagan nowoczesnych proceséw technologicznych
[1, 4, 8]. Sezonowa dostgpnos¢ zidt 1 warzyw przyprawowych, a takze aspekty ekono-
miczne zwiazane z kosztami dystrybucji (ograniczenie objgtosci, zmniejszenie kosztow
przechowywania) stwarza konieczno$¢ utrwalania tych produktow.

Tradycyjnie stosowana metoda utrwalania ziot 1 warzyw przyprawowych w Pol-
sce jest suszenie goracym powietrzem. Oferta suszy uzyskanych ta metoda jest najszer-
sza i z niej gtdownie korzysta konsument, podczas gdy warzywa i ziota przyprawowe
utrwalane metoda liofilizacji stosowane sa przede wszystkim w przemysle spozyw-
czym [3, 14]. Wysoka temperatura procesu suszenia powoduje niepozadane zmiany
profilu sensorycznego produktéw, w tym ulatnianie si¢ zwiazkow aromatycznych i ich
modyfikacje prowadzace do wytworzenia si¢ nowych cech zapachowych. Zr6znicowa-
na jako$¢ aromatu suszy utrwalanych réznymi metodami jest problemem zaréwno dla
wytworcow gotowych potraw i koncentratow spozywczych, jak i gastronomoéw czy
konsumentow.

Celem pracy byto poréwnanie intensywnosci i typowosci zapachu wybranych wa-
rzyw przyprawowych poddanych réoznym metodom utrwalania w odniesieniu do su-
rowca nieprzetworzonego.

Material i metody badan

Materialem badawczym byty zakupione w sieci handlu detalicznego lub dostar-
czone przez producentow swieze, suszone konwencjonalnie i liofilizowane warzywa:
liscie pietruszki, szczypiorek i koper, o réznym stopniu rozdrobnienia oraz cebula,
czosnek i chrzan. Badaniom poddano takze odpowiednie warzywa $wieze. Susze znaj-
dowaly si¢ w porownywalnym okresie przydatnosci do spozycia. Material do$wiad-
czalny podzielono na dwie grupy - cebula, czosnek, chrzan oraz liscie pietruszki,
szczypiorek 1 koper. Pierwsza grupa obejmowata materiat swiezy, dwa susze pocho-
dzace od r6znych producentéw (oznaczone w pracy jako A i B) oraz dwie probki liofi-
lizowane, pochodzace od tego samego producenta, lecz zréznicowane ze wzgledu na
stopien rozdrobnienia (w formie proszku oznaczona jako ,,P” i w kostce — oznaczona
jako ,,G”). W drugiej grupie warzyw badano trzy rodzaje materiatu — §wiezy, suszony
i liofilizowany, wszystkie o tym samym stopniu rozdrobnienia.
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Doswiadczenie sktadato si¢ z dwoch etapow. W pierwszym przeprowadzano oce-
n¢ intensywnosci i typowosci zapachu poszczegolnych probek bezposrednio po pobra-
niu z opakowan handlowych. W drugim etapie oceniano intensywnosc¢ i typowos¢ za-
pachu dwoch warzyw wybranych z badanej grupy, a mianowicie cebuli i kopru, po-
przez zastosowanie ich w modelowych bulionach warzywno-migsnych (15% warzyw,
15% migsa z koscia, 0,3% warzyw przyprawowych, 0,05% soli). Probki, o objetosci 30
ml i temp. wywaru wynoszacej ok. 65°C, podawano do oceny w szklanych przykrytych
naczynkach.

Intensywno$¢, a nastgpnie typowos¢ zapachu poszczegélnych probek oceniano
dostosowana do ocen konsumenckich metoda szeregowania [9]. W ocenie warzyw
przyprawowych bez nosnika udziat wzigto 340 osob, gtownie mtodych kobiet, ktore
oceniaty typowos$¢ (85 0sob) oraz intensywnos¢ (85 osob) zapachu warzyw przypra-
wowych ,,zielonych” oraz typowo$¢ (85 osob) oraz intensywnos$¢ (85 osob) zapachu
pozostatych warzyw: cebuli, czosnku i chrzanu. W uktadzie modelowym cechy bada-
nych probek metoda skalowania [12] oceniaty 40-osobowe grupy przeszkolone w za-
kresie podstawowych metod analizy sensorycznej. Jako narz¢dzie w ocenach skalowa-
nia wykorzystano niestrukturowana skale graficzna (0—10 jednostek umownych — j.u.).
Do analitycznej charakterystyki wybranych probek uzyto metody ilosciowej analizy
opisowej QDA wg [2]. Charakterystyke profilu badanych produktéw wykonat dziesig-
cioosobowy zespot majacy odpowiednie kwalifikacje metodyczne i znaczne do$wiad-
czenie w realizowaniu ocen metoda QDA. Wszystkie oceny przeprowadzono w wa-
runkach laboratoryjnych.

Znamienno$¢ roéznic wynikdéw uzyskanych metoda szeregowania (analiza danych
rangowanych) interpretowano testem y’. Do oszacowania réznic wynikéw oceny jako-
$ci sensorycznej zastosowano jednoczynnikowa analize wariancji. Testowanie prowa-
dzono na poziomie istotnosci p<0,01 i p<0,05.

Whiyniki i dyskusja

Wyniki testu szeregowania zgodnie z oczekiwaniami wykazaty, ze w obu grupach
warzyw przyprawowych — liscie pietruszki, szczypiorek, koper oraz cebula, czosnek,
chrzan — najwyzsza typowoscia oraz intensywnos$cia zapachu charakteryzowatly si¢
probki $wieze, natomiast najnizsza susze uzyskane metoda konwencjonalna (rys. 1).
Podobne rezultaty uzyskali inni autorzy [6, 7, 9, 15]. Jednoczes$nie w czgsci przypraw
zaobserwowano istotne réznice pomigdzy suszami pochodzacymi od réznych produ-
centow. W przypadkow suszu cebuli wyzsza intensywnos$cia i typowos$cia zapachu
cechowala si¢ proba od producenta B, z kolei susz czosnkowy tego samego producenta
wykazywat nizsza typowosc¢ i intensywno$¢ niz susz pochodzacy od producenta A (rys.

).
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Fig. 1.

Mean rank of intensity and typicality of odour in investigated samples of seasoning vegetables.

Na taki wynik wptyw mogta mie¢ zarowno jako$¢ surowca swiezego poddanego
suszeniu, jak 1 warunki procesu technologicznego — gtdwnie temperatura. W przypadku
probek chrzanu nie zaobserwowano istotnych roéznic pomigdzy proébkami pochodza-
cymi od roéznych producentow. Kolejny badany czynnik - rozdrobnienie materiatu,
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cho¢ réznicowat probki, nie mial statystycznie istotnego wplywu na oceniane cechy,
z wyjatkiem liofilizatow cebuli.

Do bardziej szczegotowej analizy cech zapachowych przypraw w uktadach mode-
lowych oraz oceny profilowej wybrano cebulg i koper. Ocena warzyw przyprawowych
w uktadzie modelowym (bulion warzywno-migsny) wykazata wigksze zréznicowanie
intensywnosci 1 typowosci zapachu w poroéwnaniu z warzywami ocenianymi bez no-
$nika, co zwiazane jest z uwodnieniem i ogrzaniem materiatu badanego. W takich wa-
runkach stwierdzono lepsza ekspozycje zwiazkow zapachowych wystepujacych
w warzywach przyprawowych liofilzowanych.
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Rys. 2. Srednie wyniki intensywnosci i typowosci zapachu cebuli i kopru zastosowanych w bulionach.

Fig.2.  Mean values of intensity and typicality of investigated samples of onion and dill used in bul-
lions.

Swiezy material w bulionach zostal oceniony jako najbardziej typowy (zaréwno
w przypadku cebuli, jak i kopru), jednak o mniejszej intensywnosci niz przy zastoso-
waniu liofilizatu; roznica ta byla istotna statystycznie przy p<0,05 jedynie w odniesie-
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niu do cebuli. Typowo$¢ zapachu zardwno suszy, jak i liofilizatdéw oceniono na zblizo-
nym poziomie.

Mozna przypuszczaé, ze obnizenie not za typowo$¢ zapachu suszy konwencjo-
nalnych i liofilizatow spowodowane byto zmiana profilu sensorycznego w stosunku do
materialu Swiezego. Analiza wynikéw uzyskanych w metodzie QDA wykazata, Ze
utrwalone probki kopru — susze konwencjonalne i liofilizaty charakteryzowaty sig,
w odniesieniu do prob $wiezych, wyzsza intensywnoscia not okreslanych jako ,,siano-
wy, kurzowy” (koper $wiezy 0,78 j.u.; susz 3,94 j.u.; liofilizat 4,11 j.u.), czy zapach
przyprawy ,,maggi” (odpowiednio 2,23; 2,83; 3;51). Jednoczesnie intensywno$¢ noty
»Swiezego kopru” obnizyla si¢ trzykrotnie, do wartosci 1,86-1,89 j.u. Natomiast suszo-
na i liofilizowana cebula cechowala si¢ istotnie nizsza intensywnos$cia not ,,Swiezej
cebuli”; $rednie wartosci w przypadku tej noty obnizyly si¢ od 4,98 j.u. do wielkosci
odpowiednio 1,76 1 1,96 j.u. Ponadto w przyprawach utrwalonych obnizyla si¢ istotnie
intensywnos¢ noty ,,ostry, drazniacy”, a wzrosta kilkukrotnie intensywno$¢ not ,,sma-
zonej cebuli” i zapachu przypalonego.

Whioski

1. Jako$¢ suszy konwencjonalnych i liofilizowanych moze by¢ zrdéznicowana,
a zwigkszenie udziatlu suszy tradycyjnych w sktadzie recepturowym potraw nie za-
pewnia rekompensaty nizszej intensywno$ci aromatu ani jego odbiegajacej od
wzorca typowosci.

2. Zmiany te wynikaja z zachodzacych podczas suszenia w goracym powietrzu strat
zwiazkow aromatycznych i zmian w zapachowym profilu jakoSciowym warzyw
przyprawowych, co wykazano stosujac sensoryczne metody skalowania i metode
iloéciowej analizy jakos$ciowe;j.

Praca byla prezentowana podczas XXXVII Ogdlnopolskiej Sesji Komitetu Nauk
o Zywnosci PAN, Gdynia, 26 — 27.1X.2006
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SENSORY QUALITY OF FROZEN-DRIED AND AIR-DRIED SEASONING VEGETABLES
Summary

The differences in the quality of the dried products’ odour in relation to the drying method seems to be
interesting from their manufacturers and consumers point of view. Taking this into account the aim of this
study was to compare the sensory intensity and typicality of selected fresh and dried seasoning vegetables
(parsley leaves, chives, dill, garlic, onions and horse-radish) differing in their level of fragmentation. The
processed products were compared with unprocessed samples.

The study analyzed sensory intensity and typicality of samples odour immediately after taking out of
their commercial packaging and in model meat-vegetable bullions. The following sensory quality assess-
ment methods were used: ranking test, scaling test and QDA.

The ranking test revealed significant differences between samples from different manufacturers. The
level of fragmentation, despite differentiating the samples, was not statistically relevant for the tested
parameters. The results obtained suggest, that the quality of food products and meals produced with air
dried products and freeze dried was different, and that increasing the amount of dried product in the recipe
did not overcome problems with low intensity and typicality of the odour. This was especially relevant for
the air dried products, as the process of air drying introduces irrecoverable losses in aromatic compounds
resulting in a change in the odour profile of seasoning vegetables. This was confirmed in the scaling test
and QDA method.

Key words: conventional and frozen dried seasoning vegetables, sensory quality, ranking test, scaling
method, QDA method
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