122 Sekcja B: Jako$é produktow.

W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze:

- pieczywo otrzymane tylko z maki z amarantusa lub z jej 50% udzialem nie speiniato
podstawowych wymogdw technologicznych i jako$ciowych. Pieczywo bylo niewyros$nicte, o
bardzo zbitym mi¢kiszu i bardzo matej objetosci,

- po ustaleniu optymalnego czasu fermentacji, pieczywo z dodatkiem 25% maki
amarantusowej, 25% maki ryzowej oraz 50% kukurydzianej miato migkisz réwnomiernie
porowaty, dobrze wyrosniety oraz zadawalajacy smak i zapach.

Maka z amarantusa moze by¢ wykorzystana do produkcji pieczywa bezglutenowego w ilodci
nie wigkszej niz 25%, wzbogacajac tym samym asortyment produktéw mozliwych do spozycia
przez chorych na celiakig.
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3. BARWA SOKOW OWOCOWYCH JAKO WAZNY
WSKAZNIK WERYFIKACJI ICH JAKOSCI

Badanie barwy sokéw owocowych i ocena skali zmian daje pelna informacj¢ nie tylko o ich
sensorycznej jakosci, lecz takze o wplywie r6znych czynnikéw na szybko$¢ wystgpowania
Zmian. - '

Celem badai bylo okreslenie barwy sokéw owocowych oraz jej zmian w czasie ich
rocznego przechowywania w opakowaniach tekturowych, a takze wybdr odpowiedniej metody
jej pomiaru.

Material badawczy stanowily soki owocowe, takie jak: jabtkowy, aroniowy, malinowy,
truskawkowy, wisniowy, z czarnej porzeczki zapakowane aseptycznic systemem Combibloc i
Tetra-pak. Soki wyprodukowano i rozlewano w réznych zakladach przetwdrstwa
owocowo-warzywnego. Barwg oceniano nast¢pujacymi metodami:

- metoda S-punktowa,

- instrumentalnie, za pomoca: spektrofotometru "Spekol" oraz fotokolorymetru
tréjbodZcowego "Momcolor D" (w ukladzie CIE).

Podczas rocznego przechowywania sokéw owocowych nie obserwowano istotnych zmian
barwy, przebiegaly one wolno i réwnomiernie. W niektérych sokach, takich jak malinowy,
truskawkowy obserowano pociemnienie barwy w poréwnaniu z pozostalymi. Najbardziej
przydatna metoda oceny barwy sokéw podczas ich dlugotrwalego przechowywania jest ocena
sensoryczna, oraz jej pomiar przy uzyciu Spekolu. Zastosowanie natomiast Momcoloru do.
analizowania zmian barwy w czasie przechowywania sokéw okazalo si¢ malo przydatne.
Badania wykazaly, Ze ocena sensoryczna wg skali S-punktowe] jest w pelni przydatna do
weryfikacji jakoSci sokéw podczas przechowywania na réwni z metodami instrumentalnymi.
Analiza statystyczna uzyskanych wynikéw badaii, wykazala duza korelacj¢ ocen sensorycznych
z wynikami pomiaréw instrumentalnych. |



