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JAKOSC SENSORYCZNA NEKTAROW I NAPOJOW Z CZARNEJ
PORZECZKI WZBOGACONYCH EKSTRAKTAMI Z JEZOWKI
PURPUROWEJ ORAZ ZIELONEJ HERBATY

Streszczenie

Celem pracy bylo poréwnanie jakosci sensorycznej nektarow i napojéw z czarnej porzeczki bez do-
datkow oraz wzbogacanych ekstraktami z jezowki purpurowej i zielonej herbaty. Oceng sensoryczna
przeprowadzono trzema metodami. Metoda skali S-punktowej oceniano barwe, klarowno$¢, smak i za-
pach, metoda profilowania ustalone wczesniej wyrdzniki zapachu i smaku, a takze jakos¢ calkowita pro-
duktu, a oceng preferencji przeprowadzono metoda szeregowania. W produktach dokonano réwniez po-
miaru barwy metodami instrumentalnymi. Dokonujac pomiaré6w kolorymetrycznych, ustalono wielko$¢
podstawowych parametrow barwy L*, a*, b*, C*, h. W celu dodatkowej charakterystyki produktu mierzo-
no réwniez maksima widm spektrofotometrycznych oraz absorbancje przy Apay.

Zastosowane ekstrakty spowodowaly znaczne obnizenie jakosci sensorycznej nektarow i napojow.
Negatywnie wplynely na zapach, smak oraz jako$¢ koncowa badanych produktéow. Nie stwierdzono istot-
nego ich wptywu na klarownos¢ produktéw. W napoju z dodatkiem jezowki stwierdzono nieznaczne
przesunigcie maksimum absorpcji w kierunku fal dtuzszych.

Stowa kluczowe: nektary, napoje, jezowka purpurowa, zielona herbata, jako$¢ sensoryczna

Wprowadzenie

Istnieje wiele rodzajow metod oceny i analizy zywnosci, mi¢dzy innymi analiza
ich sktadu chemicznego, badania fizyczne, czy tez mikrobiologiczne. Jednak w odnie-
sieniu do oczekiwan konsumenta miejsce szczegdlne zajmuje analiza sensoryczna.
Ocena sensoryczna pozwala oceni¢ produkt za pomoca zmystéw: wzroku, wechu, do-
tyku i smaku, odpowiadajac na pytanie dotyczace jego akceptowalnos$ci przez konsu-
menta [3, 11, 12]. Zalezy ona od wrazliwosci oraz osobistych preferencji oceniajacych
i jest warto§ciowym zrodlem wiedzy niezbednej w procesie tworzenia nowych produk-
tow badz poprawy juz istniejacych [8].
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Konkurencja na rynku zywno$ci wymusza od producentow wprowadzania no-
wych i bardziej atrakcyjnych produktéw. Sposobem na ich tworzenie jest m.in. stoso-
wanie prozdrowotnych dodatkow wzbogacajacych juz istniejgce produkty. Niewatpli-
wie za takie mozna uznaé ekstrakty z jezowki purpurowej oraz zielonej herbaty [2].

W polskim przemysle owocowo-warzywnym niezwykle atrakcyjnym surowcem
jest czarna porzeczka, a jej krajowa produkcja stanowi ok. 65 % produkcji w Unii Eu-
ropejskiej, za$ areat uprawny to ok. 30 tys. ha. Owoce porzeczki odgrywaja ogromna
rol¢ zywieniowa, m.in. sg bogate w witamine C, zawieraja rowniez witaminy B 1 P
oraz prowitamin¢ A. Ponadto zawieraja pektyny, garbniki, polifenole, sole potasu,
zelaza [9, 14].

Popularnymi produktami z czarnej porzeczki sg nektary i napoje. Ich obecno$¢ na
rynku polskim i1 $wiatowym jest znaczaca. Podjeto wigc probeg ich uatrakcyjnienia
przez wzbogacenie nowymi dodatkami o wlasciwos$ciach prozdrowotnych, takimi jak
ekstrakty z jezowki purpurowej i zielonej herbaty. W pierwszym etapie badan
w otrzymanych produktach przeanalizowano zawarto$¢ sktadnikow biologicznie ak-
tywnych, m.in. polifenoli i witaminy C, co byto przedmiotem wcze$niejszej publikacji
[5].

Celem niniejszej pracy byla ocena sensoryczna nektar6w i napojow z czarnej po-
rzeczki wzbogaconych ekstraktami z jezowki purpurowe;j i zielonej herbaty.

Material i metody badan

Materiat badawczy stanowity nektary i napoje z czarnej porzeczki otrzymane
w skali laboratoryjnej w wariantach bez dodatkow, z dodatkiem ekstraktu handlowego
z jezowki purpurowej (Echinacea purpurea L.) oraz z dodatkiem ekstraktu handlowe-
go z zielonej herbaty. Udziat sktadnika owocowego w nektarach ustalono na minimal-
nym poziomie, okreslonym w Kodeksie Praktyki do oceny sokéw owocowych i wa-
rzywnych AIIN, ktory wynosit w nektarze 25 %, natomiast w napoju przyjeto 50 %
minimalnego dodatku zalecanego do nektarow, czyli 12,5 % [2, 6]. Zastosowane do
wzbogacania nektaré6w i napojow substancje dodatkowe byly dozowane w ilo$ci: eks-
trakt z jezowki 3 g/kg, natomiast ekstrakt z zielonej herbaty 1 g/kg. Analizy przepro-
wadzano w 3 powtdrzeniach na 3 odrgbnych probach z tej samej partii.

Czes¢ analityczna eksperymentu obejmowata analize sensoryczng nektarow i na-
pojow z czarnej porzeczki, bez dodatkow oraz wzbogacanych ekstraktami. Oceng
sensoryczng prowadzono nastepujacymi metodami: skalowania (ocena barwy, klarow-
nosci, zapachu i smaku w skali 5-punktowej), profilowania (ocena smaku, zapachu
1 jakos$ci catkowitej) oraz szeregowania (ocena preferencji) [1, 3, 10]. Oceng przepro-
wadzat zespot sktadajacy sie z 8 przeszkolonych osob. Dodatkowo w probach mierzo-
no parametry barwy L*, a*, b*, C*, h. Pomiary wykonywano przy uzyciu kolorymetru
Konica Minolta CM-3600d, w $wietle przechodzacym, w kuwetach szklanych o grubo-
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$ci 10 mm, stosujgc typ obserwatora 10° oraz iluminant D65. Dla pekniejszej charakte-
rystyki produktu wyznaczano maksima widm spektrofotometrycznych i absorbancji
PIZY Amax-

Analize statystyczng przeprowadzono w programie Statgraphics Plus 4.1. Zasto-
sowano jednoczynnikowa analiz¢ wariancji, a istotnos¢ roznic weryfikowano testem

t-Tukey’a przy poziomie istotnosci o = 0,05.

Wiyniki i dyskusja

Ocena barwy przeprowadzona metodg skalowania, przy uzyciu skali
S-punktowej, wykazata, ze dodatek ekstraktow z jezowki i zielonej herbaty nie spowo-
dowat istotnych zmian barwy badanych nektaréw i napojow (rys. 11 2). Stwierdzono,
ze poszczegbdlne warianty nektarow i napojow tworzyty grupe homogenng w zakresie
badanej cechy (odpowiednio p =0,9441 i p = 0,4722).
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Rys. 1. Pordownanie barwy, klarownos$ci, zapachu i smaku w nektarach z czarnej porzeczki bez dodat-
kow (BD), z dodatkiem ekstraktu z jezowki purpurowej (E) oraz z dodatkiem ekstraktu z zielo-
nej herbaty (ZH).

Fig. 1. Comparing colour, clarity, smell, and flavour of black currant nectars without additives (BD),
with echinacea extract (E) added, and with green tea extract (ZH) added.
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Rys. 2. Pordéwnanie barwy, klarownosci, zapachu i smaku w napojach z czarnej porzeczki bez dodatkoéw
(BD), z dodatkiem ekstraktu z jezowki purpurowej (E) oraz z dodatkiem ekstraktu z zielonej
herbaty (ZH).

Fig. 2.  Comparing colour, clarity, smell, and flavour of black currant beverages without additives (BD),
with echinacea extract (E) added, and with green tea extract (ZH) added.

Podobna tendencje stwierdzono przy ocenie klarownosci (rys. 1 1 2). Cecha ta zo-
stala oceniona dobrze i nie bylo statystycznie istotnych zmian klarownosci w obrebie
poszczegdlnych nektarow (p = 0,9863) i napojow (p = 0,4816) pod wptywem dodat-
kéw. Warto zwréci¢ uwage, ze klarowno$¢ jest bardzo istotna w pierwszej wizualnej
ocenie produktu. Nalezy podkresli¢, ze produkty klarowne mimo czesto ubozszego
sktadu sg znacznie lepiej postrzegane przez konsumentow.

Metoda skali 5-punktowej analizowano rowniez zapach (rys. 1 i 2). Najsilniejsze
pogorszenie zapachu wystapito w nektarach z ekstraktem z zielonej herbaty. Produkty
te oceniono o 57 % nizsza nota od nektarow kontrolnych. Istotnie r6znity si¢ one od
pozostatych probek (p = 0,0002), ktore stanowily grupe homogenng. Oceniajac w nek-
tarach porzeczkowych smak, metoda skali 5-punktowej, przy ocenie ogdlnej tego wy-
roznika, zarowno w przypadku nektaréw, jak i napojow nie stwierdzono znaczacego
wplywu ekstraktow na badana ceche, co potwierdzita statystyczna obrobka wynikow,
(p = odpowiednio 0,145910,4131).
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Roéwnie nisko oceniono zapach nektaré6w metoda profilowania (rys. 3). Podczas
oceny profilowej nektarow porzeczkowych najwigksza intensywno$¢ zapachu po-
rzeczkowego stwierdzono w produkcie bez dodatkéw (wartos¢ deskryptora zapachu
5,6 na graficznej skali liniowej oceny nat¢zenia wyr6znika w zakresie od niewyczu-
walnego do bardzo intensywnego). Zapachy obcy i ostry zostalty zidentyfikowane we
wszystkich trzech probkach, ale najwigksza ich intensywnos¢ stwierdzono w nektarze
z dodatkiem ekstraktu z zielonej herbaty. W przypadku zapachu obcego i ostrego ce-
chy te przyjmowaly warto§¢ wyzsza odpowiednio o 51 % i 129 %, w poréwnaniu
z warto$cig przyporzadkowang probie bez dodatkow.
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Rys. 3. Profil sensoryczny zapachu (z.), smaku (s.) i jako$ci ogdlnej nektaru porzeczkowego bez dodat-
kéw (BD), nektaru porzeczkowego z dodatkiem ekstraktu z jezowki purpurowej (E) i nektaru
porzeczkowego z dodatkiem ekstraktu z zielonej herbaty (ZH).

Fig. 3. Sensory profile of smell (z.), flavour (s.) and total quality of black currant nectars without addi-
tives (BD), with echinacea extract (E) added, and with green tea extract (ZH) added.

Oceniajac napoje porzeczkowe (rys. 4) wyrdzniono tylko dwa deskryptory zapa-
chowe: porzeczkowy i obcy. W napoju bez dodatkéw dominujacy byt zapach porzecz-
kowy (warto$¢ deskryptora 5,1), natomiast w napojach z dodatkami ekstraktow prze-
wazal zapach obcy. Zapachy takie, jak obcy czy ostry wpltywajg negatywnie na jako$¢
produktu, co znalazto odzwierciedlenie podczas oceny metodg skali 5-punktowej. Ni-
ska ocena tego wyroznika w produktach wzbogacanych wynikata z niewielkiego udzia-
hu pozadanego zapachu porzeczkowego. Poréwnujac probki wzbogacane z kontrolny-
mi stwierdzono, ze dodatek ekstraktu z zielonej herbaty spowodowat 47 % spadek
wyczuwalnosci zapachu porzeczkowego w nektarach oraz 63 % w napojach. Warto
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podkresli¢, ze zapach bardzo czgsto odgrywa decydujaca role w akceptacji produktu,
wplywa takze na decyzje¢ o jego zakupie [13].
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Rys. 4. Profil sensoryczny zapachu (z.), smaku (s.) i jakosci ogdlnej napoju porzeczkowego bez dodat-
kow (BD), napoju porzeczkowego z dodatkiem ekstraktu z jezowki (E) i napoju porzeczkowego
z dodatkiem ekstraktu z zielonej herbaty (ZH).

Fig. 4. Sensory profile of smell (z.), flavour (s.) and total quality of black currant beverages without
additives (BD), with echinacea extract (E) added, and with green tea extract (ZH) added.

Kolejng cecha oceniang metoda profilowania byt smak produktow. W nektarze
porzeczkowym wyrdzniono smak: kwasny, cierpki, porzeczkowy, agrestowy, obcy
oraz stodki (rys. 3). Deskryptory smaku, ktore zostaly ocenione najwyzej we wszyst-
kich probkach to: kwasny (7,2 w przypadku nektaru bez dodatkéw, 7,9 — nektaru
z dodatkiem ekstraktu jezowki oraz 8,5 — nektaru z dodatkiem zielonej herbaty)
i cierpki (w takiej samej kolejnosci produktéw, odpowiednio 6,0; 6,6 i 8,3. Ocena tg
metodg jest bardziej szczegdtowa niz metodg skalowania, pozwalajac nie tylko na wy-
bor i zdefiniowanie jednostkowych cech charakteryzujacych produkt, ale réwniez
umozliwiajac okreslenie natezenia kazdej z cech [1].

Podczas oceny napojow porzeczkowych metoda profilowania okreslono takie wy-
rozniki smaku, jak: porzeczkowy, stodki, kwasny, lisci (rosliny) oraz syntetyczny (rys.
4). Najbardziej wyczuwalny byl smak porzeczkowy oraz stodki, ktére zostaty najwyzej
ocenione w napojach bez dodatkow. Dodatek ekstraktu z zielonej herbaty spowodowat
wiekszg wyczuwalno$¢ smaku syntetycznego niz w napojach kontrolnych bez ekstrak-
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tow, co potwierdzil wzrost wartosci tego deskryptora z 1 do 3,9. Dodatek ekstraktu
z jezOwki intensyfikowal w produkcie wyczuwalnos¢ smaku kwasnego (wzrost warto-
sci deskryptora z 2,4 do 3,5). Wzbogacanie napojow obydwoma ekstraktami spowo-
dowato jednoczesnie obnizenie wyczuwalnosci smaku porzeczkowego (o 14 % w na-
pojach z ekstraktem z jezowki oraz o 41 % w napojach z ekstraktem z zielonej herbaty)
oraz stodkiego (0 36 % w napojach z ekstraktem z jezowki i 0 22 % w napojach z eks-
traktem z zielonej herbaty). Oceniajac stosunek smaku stodkiego do kwasnego, naj-
wyzsza warto$¢ odnosita si¢ do napojow z dodatkiem ekstraktu z zielonej herbaty
(3,9). Nalezy zaznaczy¢, ze stosunek smaku stodkiego do kwasnego odgrywa bardzo
wazng role w ocenie sensorycznej produktow [11].

Przy ocenie preferencji metoda szeregowania produktéw, od najlepszego do naj-
gorszego, zarowno w przypadku nektarow, jak i napojoéw oceniajgcy za najgorszy
uznali produkt z dodatkiem zielonej herbaty (tab. 1).

Tabela 1

Wiyniki oceny preferencji napojow i nektarow bez dodatkow (BD), z dodatkiem ekstraktu z jezowki pur-
purowej (E) oraz z dodatkiem ekstraktu z zielonej herbaty (ZH).

Evaluation results of preferences regarding black currant nectars and beverages without additives (BD),
with echinacea extract (E) added, and with green tea extract (ZH) added.

Oceniajacy / Evaluator i
Kolejnosé
. Suma rang .
Proba preferencji
Sample Total rank Order of
I 2 3 4 > 6 7 8 rating preferences
Nektar / Nectar
BD 2 1 1 1 1 1 2 0 9 I
E 1 2 2 2 2 2 1 0 12 I
ZH 3 3 3 3 3 3 3 0 21 I
Napoj / Beverage
BD 3 1 3 2 2 1 1 3 16 I
E 1 2 1 1 3 2 2 2 14 I
ZH 2 3 2 3 2 3 3 1 19 I

Jest to zbiezne z wnioskami uzyskanymi metodg skalowania i profilowania. Moz-
na to thumaczy¢ najwickszym udziatem smaku obcego (6,4), cierpkiego (8,3) oraz
kwasnego (8,5) w nektarach (rys. 3), a takze najmniejszym udziatem pozadanego sma-
ku porzeczkowego (2,9) i najwigkszym syntetycznego (3,9) w napojach (rys. 4),
W poréwnaniu z innymi badanymi probkami. Inni autorzy [11, 13] podaja, ze w przy-
padku sokoéw, nektarow i napojow porzeczkowych najwickszy wptyw na ich jakos$¢
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majg smak i zapach porzeczkowy, jako najbardziej typowe i utozsamiane z surowcem.
Zauwazono, ze im wigksza jest intensywno$¢ tego zapachu oraz wyczuwalnos$¢ tego
smaku, tym jakos$¢ sensoryczna oceniana jest wyzej. Zaleznos¢ t¢ potwierdzili rowniez
Nadolna i Szponar [11]. Jak podaje Reguta [13], wyrdzniki smakowito$ci, czyli m.in.
smak i1 zapach uwazane sg za najistotniejszy element doznan sensorycznych.

Podsumowujac, mozna stwierdzi¢, ze najwyzej oceniono jako$¢ catkowitg tych
produktow, w ktorych udzial zapachu porzeczkowego byt najwigkszy. Dodatek eks-
traktow jezdéwki i1 zielonej herbaty intensyfikowal odczucia zapachdéw i smakow niepo-
zadanych, wptywajacych negatywnie na jako$¢ sensoryczng produktow.

W nektarach i napojach zostata okre§lona takze barwa metodg instrumentalna, za
pomoca kolorymetrii w uktadzie CIE L*a*b* oraz CIE L*C*h [4, 7]. Wyniki pomiaru
parametréw barwy przedstawiono w tab. 2.

Tabela 2

Wiyniki pomiar6w skladowych barwy nektarow i napojow z czarnej porzeczki, bez dodatkow i z dodatka-
mi, w systemie CIE L*a*b* i CIE. L*C*h.

Measurement results of colour parameters of black currant nectars and beverages without and with addi-
tives, in CIE L*a*b* and CIE L*C*h system.

Rodzaj nekataru i napoju Parametry barwy / Colour parameters
Type of nectar and beverage L* a* b* C* h
Nektar bez dodatkow

+ +
Nectar with no additives 2322 57,58 39,69 69,99 34,62

Nektar z dodatkiem jezowki

+ +
Nectar with Echinacea extract added 21,40 5643 36,51 67,21 32,98

Nektar z dodatkiem zielonej herbaty

+ +
Nectar with green tea extract added 21,50 56,54 36,91 67.42 33,07

Napdj bez dodatkdéw

. o 45,23 +69,25 +47,94 84,18 34,74
Beverage without additives

Napdj z dodatkiem jezowki

+ +
Beverage with Echinacea extract added 38,.36 69,12 59,37 oLI9 40,72

Napoj z dodatkiem zielonej herbaty

+ +
Beverage with green tea extract added 45,54 70.67 52,81 88,15 36,79

Nie stwierdzono znaczgcych zmian parametréw barwy produktoéw wzbogaconych
ckstraktami ro$linnymi w poréwnaniu z prébkami bez dodatkow. Brak istotnego
wpltywu wybranych dodatkéw na barwe analizowanych nektarow i napojow potwier-
dzita tez przeprowadzona analiza sensoryczna.

Analizujac badane nektary stwierdzono natomiast, ze pod wplywem dodatkéw
ekstraktu jezowki oraz zielonej herbaty obserwowano wzrost absorbancji przy A
kolejno 0 26 % i 19 % (tab. 3). W napojach dodatek ekstraktu jezowki spowodowat
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wzrost absorbancji przy Ap. 0 36 % w poréwnaniu z napojem bez dodatku ekstraktu.
Jednoczesnie obserwowano jedynie nieznaczne przesunig¢cie maksimum absorbancji
w kierunku fal dtuzszych Al.,= 1 nm.

Tabela 3

Wiyniki pomiaru widm absorpcyjnych dla nektarow i napojow z czarnej porzeczki.
Measurement results of absorption spectra as regards black currant nectars and beverages.

Produkty z czarnej porzeczki / Black currant products
Nektar / Nectar Nap¢j / Beverage
Parametry bez z ekstraktem | z ekstraktem bez z ekstraktem | z ekstraktem
Parameters dodatkéw | Z jezowki z zielonej dodatkéw z jezowki z zielonej
. with herbaty . with herbaty
without . . without . .
additives echinacea with green additives echinacea with green
extract tea extract extract tea extract
Maksimum
widma
Maximum 518 518 518 518 519 518
spectrum at Ay
[nm]
Absorbancja przy
)"max
Absor e at 0,497 0,628 0,590 0,499 0,679 0,470
)"max

Whioski

1. Dodatek ckstraktow z jezowki purpurowej oraz z zielonej herbaty negatywnie
wplynat na zapach nektarow i napojoéw z czarnej porzeczki. Zastosowane dodatki
spowodowaty wzrost wyczuwalno$ci zapachéw obcego 1 ostrego oraz zmniejsze-
nie wyczuwalnosci zapachu porzeczkowego w badanych produktach, co wplyneto
na ich niskg ocene¢ ogdlna.

2. Wzbogacanie nektarow i napojow porzeczkowych ekstraktami z jezoOwki purpuro-
wej 1 z zielonej herbaty spowodowato zmniejszenie wyczuwalno$ci smaku po-
rzeczkowego na korzys$¢ smakoéw niepozadanych, takich jak: kwasny, obcy i cierp-
ki. Wptyneto to niekorzystnie na jakos¢ produktéw wzbogaconych w pordéwnaniu
z tymi bez dodatkow.

3. Dodatek badanych ekstraktéw nie wplynat znaczaco na barwe i1 klarowno$¢ nekta-

roOw oraz napojow z czarnej porzeczki. Nie odnotowano takze ich wptywu na pod-
stawowe parametry barwy mierzone w uktadzie CIE L*a*b* i CIE L*C*h.
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SENSORY QUALITY OF BLACK CURRANT NECTARS AND BEVERAGES ENRICHED
WITH ECHINACEA AND GREEN TEA EXTRACTS

Summary

The objective of the study was to compare the sensory quality of black currant nectars and beverages
without any additives and enriched with echinacea and green tea extracts. The sensory analysis was per-
formed using three methods. A 5-point scale rating method was applied to assess the colour, clarity, flavour,
and smell; a profiling method was applied to assess the smell and flavour factors that were earlier determined,
as well as the total quality of product; a ranking method was used to evaluate preferences. Instrumental meth-
ods were applied to measure colour of the products studied. While taking calorimetric measurements, the
values of basic colour parameters were determined, i.e.: L*, a*, b*, C*, and h. In order to additionally charac-
terize the products, the maximum of spectrophotometric spectra and absorbances at A, were measured

The extracts applied caused the sensory quality of nectars and beverages to significantly decrease.
They negatively impacted the smell, flavour, and final quality of the products analyzed. No essential im-
pact of those extracts was found on the clarity of the products. In the nectars with echinacea and green tea
extracts added, as well as in the beverage enriched with the In the beverage enriched with the Echinacea
extract, it was found that the maximum absorbance was slightly shifted towards the longer waves.

Key words: nectars, beverages, echinacea, green tea, sensory quality



