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DYNIOWO-JABEKOWYCH I ICH JAKOSC SENSORYCZNA

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie wptywu dodatku cynamonu na przezywalno$¢ dwoch potencjalnie pro-
biotycznych szczepow bakterii: Lactobacillis rhamnosus K3, Lactobacillus brevis 024 oraz na jako$¢
sensoryczng probiotycznych musow dyniowo-jabtkowych, przechowywanych w temp. 5 °C przez 21 dni.
Zakres pracy obejmowat produkcj¢ probiotycznych musow dyniowo-jabtkowych w warunkach laborato-
ryjnych, oznaczenie liczby bakterii dwoch wymienionych szczepdw, pomiar wartosci pH oraz oceng
jakosci sensorycznej produktow. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono istotny wpltyw
czasu przechowywania na liczbe bakterii Lactobacillis rhamnosus K3 1 Lactobacillus brevis 024 w mu-
sach jabtkowo-dyniowych bez wzgledu na poziom dodawanego cynamonu. Po uptywie 7 dni przechowy-
wania produktow w temp. 5 °C odnotowano statystycznie istotne zwigkszenie liczby bakterii we wszyst-
kich produktach z wyjatkiem musu zawierajacego szczep bakterii Lactobacillis rhamnosus K3 i dodatek
przyprawy na poziomie 3 % przy jednoczesnym obnizeniu wartosci pH. Liczba bakterii potencjalnie
probiotycznych szczepow Lactobacillis rhamnosus K3 oraz Lactobacillus brevis 024 utrzymywata si¢ na
wysokim poziomie, tj. powyzej 7 log jtk/g produktu przez caty okres chtodniczego przechowywania mu-
séw dyniowo-jabtkowych. Dodatek sproszkowanego cynamonu na poziomie 6 % wptywat na nieznaczne
obnizenie ogodlnej jakosci sensorycznej musow. W produktach tych zaobserwowano wyzsza intensywno$¢
odczucia smaku i zapachu innego, okreslanego jako ,,cynamonowy”. Przez caly okres przechowywania
produkty charakteryzowaly si¢ wysoka jakos$cia sensoryczng ($rednia ogolna jako$¢ sensoryczna wynosita
powyzej 6,3 j.u). Szczepy potencjalnie probiotycznych bakterii Lactobacillis rhamnosus K3 1 Lactobacil-
lus brevis 024 moga by¢ wykorzystywane do produkcji muséow dyniowo-jabtkowych o akceptowanej
jakosci sensorycznej i odpowiedniej liczbie komorek bakterii warunkujacych witasciwosci probiotyczne
produktu finalnego.

Stowa kluczowe: szczepy probiotyczne, Lactobacillis rhamnosus K3, Lactobacillus brevis 024, musy
dyniowo-jabtkowe, cynamon, jako$¢ sensoryczna
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Wprowadzenie

Mozliwosci wykorzystania bakterii fermentacji mlekowej (LAB) w technologii
zywnosci odnoszg si¢ do utrwalania zywnoS$ci oraz do zwigkszania asortymentu zyw-
nosci funkcjonalnej, zwtaszcza produktow probiotycznych.

Dawniej przeprowadzano fermentacj¢ spontaniczng z udzialem mikroflory su-
rowca, co stwarzato niebezpieczenstwo m.in. rozwoju dzikich szczepoéw bakterii,
a takze moglo prowadzi¢ do obnizenia jakoSci sensorycznej czy psucia zywnoSci.
Obecnie w celu zapewnienia powtarzalnej jakosci i bezpieczenstwa wyrobu finalnego
stosuje si¢ odpowiednie kultury starterowe, czesto o cechach probiotycznych [18].

Na etapie projektowania zywnos$ci probiotycznej istotnym czynnikiem jest dobor
wlasciwe] kultury starterowej, zdolnej do metabolizowania weglowodanowych sktad-
nikéw surowcoOw owocowych, zapewniajgcej wlasciwy i powtarzalny postep procesu
fermentacji [19]. Kolejnym waznym czynnikiem jest wybor matrycy zywnosciowe;,
stwarzajacej mozliwosci rozwoju mikroflory probiotycznej oraz odpowiednich sub-
stancji ksztaltujacych bukiet smakowo-zapachowy produktu finalnego. Nalezy
uwzgledni¢ nie tylko jako$¢ tych substancji, ale rowniez wptyw, jaki moga wywierac
na wzrost 1 przezywalnos$¢ probiotycznych szczepdw bakterii bezposrednio po procesie
produkcji oraz podczas catego okresu przydatnosci do spozycia takiego wyrobu.

Ziota i przyprawy stanowig wazng grupe sktadnikow wykorzystywanych w pro-
jektowaniu zywnos$ci funkcjonalnej ze wzgledu na zawartos¢ réznych, biologicznie
aktywnych zwigzkow oraz cenne wilasciwosci sensoryczne. Cynamon jest jedng z naj-
bardziej rozpowszechnionych przypraw na $§wiecie, otrzymywang z suszonej kory
drzew rosnacych gtownie w potudniowej Azji (Cinnamomum zeylanicum) oraz w Azji
potudniowo-wschodniej (Cinnamomum cassium). Gtownym zwigzkiem wystepujacym
w korze jest aldehyd cynamonowy. Cynamon zawiera rowniez alkohol cynamonowy,
kumaryny, kwasy fenolowe, terpeny, weglowodany 1 garbniki [13]. Wystepuje w for-
mie sproszkowanej oraz w postaci zwini¢tych w rulon kawatkéw, ma barwe rdzawag
i dzigki zawartemu w nim olejkowi cynamonowemu ma silny aromat i charaktery-
styczny slodkawo-korzenny, lekko piekacy smak. W technologii zywno$ci cynamon
jest dodawany do wielu produktow jako srodek smakowo-zapachowy, m.in. do wypie-
kéw, napojow, potraw migsnych, rybnych czy produktéw mlecznych, zbozowych
i owocowych. Stosuje si¢ go takze do gum do zucia ze wzgledu na jego dziatanie od-
swiezajace. Wykazuje takze korzystne dziatanie prozdrowotne, m.in. przeciwzapalne,
obnizajace poziom cukru we krwi, wspomagajace trawienie czy tez wspomagajace
krzepnigcie krwi [7, 11].

W literaturze dostgpne sg tylko nieliczne doniesienia dotyczace wptywu cynamo-
nu na przezywalno$¢ probiotycznych szczepdéw bakterii LAB w zywnosci [3]. Projek-
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towanie zywnos$ci fermentowanej z udzialem nowych szczepow o wlasciwosciach
probiotycznych wpisuje si¢ w aktualny trend badan nad zywnoscia funkcjonalng.

Celem pracy byto okreslenie wptywu dodatku cynamonu na stabilno$¢ dwoch,
potencjalnie probiotycznych szczepow bakterii: Lactobacillis rhamnosus K3 1 Lacto-
bacillus brevis 024 oraz na jako$¢ sensoryczng probiotycznych muséw dyniowo-
jabtkowych.

Material i metody badan

Material do badan stanowity musy jablkowo-dyniowe z 3- i 6-procentowym do-
datkiem cynamonu w postaci sproszkowanej, wyprodukowane w warunkach laborato-
ryjnych z nastepujacych surowcow:

— przecier dyniowy z odmiany dyni ‘Melonowa Zétta’, przygotowany wedhug Szy-
dlowskiej 1 Kotozyn-Krajewskiej [14],

— jabtka prazone (firmy ,,Marinex”, Polska) o deklarowanej przez producenta zawar-
tosci cukréw na poziomie 11 g/100 g produktu),

— sacharoza (firmy ,,Diamant”, Polska),

— sproszkowany cynamon (,,Kamis”, Polska),

— szczepy bakterii potencjalnie probiotycznych Lactobacillis rhamnosus K3 i Lacto-
bacillus brevis 024 pochodzace z kolekcji Zaktadu Higieny i Zarzadzania Jakoscig
Zywno$ci SGGW w Warszawie. Szczepy zostaly wyizolowane z kiszonych ogor-
kow 1 kapusty otrzymanych metodg tzw. spontanicznej fermentacji 1 wykazywaty
wybrane cechy probiotycznosci (opornos¢ na niskie pH, obecno$¢ soli zotci, zdol-
no$¢ adhezji oraz bezpieczenstwo) [20]. Szczepy hodowano na pozywce MRS
(Merck, Niemcy) w temp. 37 °C przez 24 h, a nastgpnie uzywano do fermentacji
przecieru dyniowego.

Probki przecieru dyniowego zaszczepiano 24-godzinnymi hodowlami bakterii Lb.
rhamnosus K3 i Lb. brevis 024 w ilosci 1 % obj. produktu. Poziom poczatkowy wyno-
sit 8 log jtk/ml. Fermentacj¢ przecieru dyniowego prowadzono w temp. 35 °C przez
24 h z dodatkiem sacharozy na poziomie 8 %.

Musy dyniowo-jabtkowe produkowano w warunkach laboratoryjnych przez pota-
czenie fermentowanego probiotycznego przecieru dyniowego z prazonymi jabtkami
w stosunku objetosciowym 1 : 1. Nastepnie dodawano sacharoze na poziomie 10 %
w stosunku do masy produktu i odpowiednio 3 i 6 % cynamonu w postaci sproszko-
wanej. Wyprodukowane musy przechowywano w warunkach chtodniczych (5 °C)
przez 21 dni.

Oznaczenie liczby bakterii kwasu mlekowego wykonywano metoda plytkowa
przez posiew na podlozu wybidérczym MRS (Biokar Diagnostic, Francja), zgodnie
z normg PN-ISO: 15214:2002 [10].



WPLYW DODATKU PRZYPRAWY Z SUSZONEJ KORY CYNAMONOWCA NA PRZEZYWALNOSC ... 51

Pomiar pH badanych produktéw wykonywano zgodnie z norma PN-EN
1132:1999, z uwzglednieniem temperatury probek, przy uzyciu pH-metru CP-501
(Elmetron, Polska) [9].

Do oceny sensorycznej produktow zastosowano metode ilosciowej analizy opi-
sowej QDA wedtug normy PN-EN ISO 13299:2016-05 [6]. W celu opisania jakos$ci
sensorycznej produktow uwzgledniono 12 wyrdéznikow wytypowanych przez wyszko-
lony zesp6t oceniajacych (3 wyrdzniki zapachu: dyniowy, jablkowy, inny; 2 wyrdzniki
tekstury: gesto$¢, gtadkos¢; 6 wyrdznikéw smaku: dyniowy, stodki, kwasny, jabtkowy,
gorzki, inny). Oceny przeprowadzano z udzialem 10-osobowego zespotu pracownikow
Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci. Czlonkowie zespotu oce-
niajacego zostali przeszkoleni w zakresie metodyki wykonywanych analiz oraz prze-
badani pod wzgledem wrazliwosci sensorycznej. Ocene jakosci sensorycznej powta-
rzano 3 razy w przypadku kazdego okresu przechowywania. Podstawa wynikow
srednich byto 30 ocen jednostkowych.

Analize statystyczng przeprowadzono z wykorzystaniem programu Statistica 12
(StatSoft). Do oceny statystycznej wynikow uzyskanych podczas pomiarow pH oraz
oznaczenia liczby bakterii zastosowano jednoczynnikowa analiz¢ wariancji Anova
(p < 0,05). Do interpretacji wynikow oceny sensorycznej przechowywanych produk-
tow wykorzystano analize sktadowych gléwnych PCA (Principal Component Analy-
SiS).

Wiyniki i dyskusja

W badaniach wlasnych zastosowano dwa potencjalnie probiotyczne szczepy bak-
terii Lactobacillus rhamnosus K3 1 Lactobacillus brevis 024 wyizolowane z Zywnosci.
W wyniku procesu fermentacji przecierow z dyni liczba bakterii, niezaleznie od uzyte-
go szczepu, wzrosta o ok. 1 rzad logarytmiczny, co bylo skorelowane z obnizeniem
warto$ci pH $rednio do wartosci 4,2.

Na rys. 1.1 2. przedstawiono zmiany liczby komorek bakterii Lactobacillus rha-
mnosus K3 1 Lactobacillus brevis O24 oraz wartosci pH w musach dyniowo-
jablkowych podczas przechowywania. Stwierdzono, ze poczatkowa liczba bakterii
w musach dyniowo-jablkowych wynosita 8,10 + 9,01 log jtk/g w zaleznosci od uzyte-
go szczepu. Wicksza liczbe bakterii stwierdzono w przypadku prébek muséw z dodat-
kiem szczepu Lactobacillus rhamnosus K3. Dodatkowo czynnikiem roznicujagcym
produkty byl poziom dodatku cynamonu. W przypadku obydwu zastosowanych szcze-
pOw nizsza liczbe bakterii wykazano w prébkach z dodatkiem cynamonu na poziomie
6 %.
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3-procentowy dodatek cynamonu
Cinnamon added in the amount of 3 %
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6-procentowy dodatek cynamonu
Cinnamon added in the amount of 6 %
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Objasnienia / Explanatory notes:

Na rysunku przedstawiono wartosci $rednie (w postaci stupkow) i odchylenia standardowe (w postaci
odcinkow) / Figure shows mean values (bars) and standard deviations (line segments); a, b, ¢, d — wartosci
$rednie oznaczone tymi samymi literami nie réznia si¢ migdzy soba statystycznie istotnie (p > 0,05) /
mean values denoted by the same letters don’t differ statistically significantly (p > 0.05).

Rys. 1. Zmiana liczby bakterii Lactobacillus rhamnosus K3 oraz wartosci pH w musach dyniowo-
jabtkowych podczas 21 dni przechowywania w temp. 5 °C

Fig. 1  Changes in count of bacteria of Lactobacillus rhamnosus K3 and in pH value in pumpkin-apple
mousses during 21 days storage at temperature of 5 °C
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3-procentowy dodatek cynamonu
Cinnamon addend in the amount of 3 %
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Objasnienia jak pod rys. 1./ Explanatory notes as in Fig. 1.

Rys.2. Zmiana liczby bakterii Lactobacillus brevis O24 oraz wartosci pH w musach dyniowo-
jabtkowych podczas 21 dni przechowywania w temp. 5 °C

Fig.2. Changes in count of Lactobacillus brevis O24 bacteria and in pH value in pumpkin- apple
mousses during 21 days storage at temperature of 5 °C

Po uplywie 7 dni chtodniczego przechowywania statystycznie istotny wzrost licz-
by bakterii Lactobacillus brevis 024 zaobserwowano w musach dyniowo-jablkowych
(na rys. 2 zaznaczono stupkami) z 3- i 6-procentowym dodatkiem sproszkowanego
cynamonu. Z uwagi na zastosowany szczep oraz poziom dodatku przyprawy w ciagu
kolejnych 14 dni liczba bakterii Lactobacillus ulegata istotnemu obnizeniu do poziomu
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7,35 + 8,34 log jtk/g. Obnizenie liczby komoérek bakterii w produkcie podczas prze-
chowywania mozna przypisa¢ kumulacji pewnych ilosci kwasow organicznych produ-
kowanych przez bakteriec w wyniku ich aktywnosci i przeprowadzanego procesu fer-
mentacji. Przezywalno$¢ bakterii jest warunkowana zawartoscig —cukrow
w fermentowanym surowcu, udzialem suchej masy, zastosowaniem odpowiednich
szczepow i/lub gatunkow, czasem fermentacji, pH Srodowiska (produktu), warunkami
przechowywania wyrobu finalnego, obecnoscig tlenu oraz dostgpnoscig sktadnikow
odzywczych w podtozu [19]. Takze sam dodatek przypraw moze ogranicza¢ rozwdj
bakterii w produkcie ze wzgledu na obecno$¢ substancji przeciwdrobnoustrojowych.
Wazne jest, aby okresli¢ takze wpltyw tych dodatkow na przezywalnos¢ korzystnej
mikroflory. W nielicznych badaniach wskazuje si¢ na stabilno$¢ bakterii probiotycz-
nych w produktach z dodatkiem niektorych przypraw, a nawet ich wzrost. Marhamati-
zadeh 1 wsp. [8] wykazali, ze wraz ze zwigkszeniem dodatku migty do mleka probio-
tycznego 1 jogurtu nastapit wzrost liczby bakterii Lactobacillus acidophilus
i Bifidobacterium bifidum. Podobnie Yaghtin [17] stwierdzil, ze wraz ze wzrostem
dodatku cynamonu wzrastata liczba bakterii probiotycznych w mleku i w jogurcie pod-
czas chtodniczego przechowywania. Z kolei Romano i wsp. [12] do produkcji musow
z kasztanow jadalnych uzyli liofilizowanych form szczepu bakterii LAB - Lb. rhamno-
sus RBM526, ktory, tak jak szczepy zastosowane w badaniach wiasnych, zostat wyizo-
lowany z zywnosci (z sera Parmigiano-Reggiano). W badaniach tych nie stwierdzono
statystycznie istotnej zmiany liczby bakterii podczas 90 dni przechowywania produk-
tow w temp. 15 °C. Po uptywie 120 dni liczba bakterii wynosita powyzej 7 log jtk/g.
Wyniki badan wtasnych zdajg si¢ by¢ zgodne z wynikami, jakie uzyskali Bakr Shori
i Baba [1], ktoérzy po 7 dniach przechowywania w temp. 4 °C odnotowali nieznaczny
wzrost liczby bakterii Lactobacillus spp. w mleku krowim, wzbogaconym ziolowym
ekstraktem wodnym Cinnamomum verum, natomiast po uptywie 21 dni przechowywa-
nia w warunkach chtodniczych liczba ta ulegla obnizeniu do poziomu ok. 6 log jtk/ml.
W badaniach wtasnych zmianom liczby bakterii w musach dyniowo-jabtkowych
podczas przechowywania towarzyszyta zmiana ich wartosci pH (na rys. 2. zaznaczono
linig). Wraz ze wzrostem liczby bakterii po uptywie 7 dni chtodniczego przechowywa-
nia produktéw zaobserwowano statystycznie istotne obnizenie wartosci pH, $rednio
o ok. 0,25 jednostki. W miare dalszego uptywu czasu przechowywania warto$¢ pH
ulegata nieznacznemu obnizeniu. Zmiany te nie byly jednak statystycznie istotne.
Zmiany wartos$ci pH byly skorelowane z dodatkiem cynamonu. Zaobserwowano, ze
6-procentowy dodatek cynamonu wptynal na zahamowanie rozwoju i aktywnosci
metabolicznej bakterii Lactobacillus, co skutkowato mniejszg produkcja kwasow orga-
nicznych 1 obserwowang wyzszg wartoScia pH w pordwnaniu z musem
z 3-procentowym dodatkiem cynamonu (rys. 1 i 2). Podobnie Behrad i wsp. [3] stwier-
dzili obnizenie liczby bakterii w jogurtach probiotycznych wyprodukowanych z udzia-
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tem kultur staterowych Lactobacillus acidophilus LA-5 i NCFM, Bifidobacterium Bb-
12, Lactobacillus casei LC-10, Streptococcus thermophilus Th-4 i z dodatkiem eks-
traktu cynamonu na poziomie 6 %. Po uptywie 21 dni przechowywania jogurtow
w temp. 4 °C autorzy zaobserwowali istotne obnizenie warto$ci pH badanych prob.
Natomiast Buritti 1 wsp. [4] po uptywie 21 dni chtodniczego przechowywania nie od-
notowali statystycznie istotnych zmian warto$ci pH oraz liczby bakterii Lactobacillus
acidophilus w musach z owocoéw gujawy. Autorzy sugeruja, ze przy projektowaniu
produktéw probiotycznych niezwykle istotny jest wybor rodzaju surowcéw, w tym
przypadku owocdw, ktdry moze wptynaé na przezywalno$¢ probiotycznych szczepow
bakterii. Stwierdzono takze [2], ze dodatek owocowych przecieréw z mango i gujawy
do jogurtu sojowego niekorzystnie wptynal na liczbe bakterii probiotycznych w pro-
dukcie 1 tym samym utrudnit spelnienie tzw. kryterium probiotyczno$ci. Zdecydowanie
poprawit akceptacj¢ sensoryczng produktu.

W wyniku oceny sensorycznej wyprodukowanych muséw jabtkowo-dyniowych
oraz przeprowadzonej oceny statystycznej metodg PCA wyodrebniono 3 sktadowe
gtowne, ktorych suma wyjasniata 70 % catkowitej wariancji zmiennych. Suma warian-
cji 2 pierwszych sktadowych glownych wyjasniata 57 % wariancji zmiennych. Projek-
cj¢ graficzng uzyskanych wynikow przedstawiono na rys. 3.

Pierwsza grupa jednorodng pod wzgledem jakosciowym byty probki §wiezych
musOow jabtkowo-dyniowych oznaczone numerami 1 - 4. Produkty wysoko oceniono
za zapach dyniowy, inny oraz za jako$¢ og6lng, z wyczuwalng nutg smaku gorzkiego.
Probki z dodatkiem cynamonu na poziomie 6 % (2 i 4) zostaly najnizej ocenione pod
wzgledem ogdlnej jakosci sensorycznej sposrod wszystkich produktow $wiezych. Na
drugim ,,biegunie jakosciowym” zostaly usytuowane probki muséw oznaczone nume-
rami 4 - 8. To produkty oceniane po uptywie 21 dni przechowywania. Ich jako$¢ sen-
soryczna byla nizsza w poroéwnaniu z probkami produktow $wiezych. Oceniajacy
wskazywali w tym przypadku na wigkszg intensywno$¢ odczucia smaku kwasnego
i innego, zidentyfikowanego jako ,,cynamonowy”. W przeprowadzonych badaniach
wiasnych wykazano istotny wptyw dodatku cynamonu oraz czasu przechowywania na
jakos$¢ sensoryczng musow. Zastosowane szczepy bakterii w niewielkim stopniu r6zni-
cowaty jakos$¢ produktow.

Podobnych obserwacji dokonali Wilczynska i wsp. [16], ktérzy wykazali, ze do-
datek cynamonu i kardamonu do miodéw wptynal znaczaco na ich smak i zapach.
Miodd z dodatkiem cynamonu byt najbardziej pozadanym produktem przez konsumen-
tow. Dodatek przypraw nie miat jednak istotnego wplywu na strukturg i wyglad pro-
duktéw. Rowniez pozytywny wplyw cynamonu na jako$¢ sensoryczng produktu na
przyktadzie czekolady gorzkiej odnotowali Dwijatmoko i wsp. [5]. Z kolei Vijayalaks-
hmi i wsp. [15] poddali ocenie sensorycznej osiem rodzajow jogurtow z dodatkiem
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p1
Objasnienia / Explanatory notes:
gestos¢ / density; gltadko$¢ / smoothness; zapach dyniowy / pumpkin smell; zapach jablkowy / apple
smell; zapach inny / another smell; smak dyniowy / pumpkin taste; smak jablkowy / apple taste; smak
stodki / sweet taste; smak gorzki / bitter taste; smak kwasny / sour taste, smak inny / another taste, jakos¢
ogolna / total quality.
1. L. brevis 024, 3 % dodatku cynamonu, $wieze / L. brevis 024, 3 % addition of cinnamon, fresh; 2. L.
brevis 024, 6 % dodatku cynamonu, $wieze / L. brevis 024, 6 % addition of cinnamon, fresh; 3. L. rham-
nosus K3, 3 % dodatku cynamonu, $wieze / L. rhamnosus K3, 3 % addition of cinnamon, fresh; 4. L.
rhamnosus K3, 6 % dodatku cynamonu, §wieze / L. rhamnosus K3, 6 % addition of cinnamon, fresh; 5. L.
brevis 024, 3 % dodatku cynamonu, czas przech. 21 dni / L. brevis 024, 3 % addition of cinnamon, 21
days of storage period; 6. L. brevis 024, 6 % dodatku cynamonu, czas przech. 21 dni/ L. brevis 024, 6 %
addition of cinnamon, 21 days of storage period; 7. L. rhamnosus K3, 3 % dodatku cynamonu, czas
przech. 21 dni / L. rhamnosus K3, 3 % addition of cinnamon, 21 days of storage time; 8. L. rhamnosus K3,
6 % dodatku cynamonu, czas przech. 21 dni / L. rhamnosus K3, 6 % addition of cinnamon, 21 days of
storage time

Rys. 3.  Graficzne przedstawienie wynikéw profilowania jakosci muséw dyniowo-jabtkowych podda-
nych analizie sktadowych gtownych (PCA)

Fig. 3. Graphical presentation of quality profiling results of pumpkin-apple mousses analyzed by Prin-
cipal Component Analysis (PCA)

przypraw w postaci ekstraktow: oleorezyn, tj. kardamonu, cynamonu i gatki muszkato-
towej, z dodatkiem probiotycznych szczepow bakterii Lactobacillus acidophilus 5
(LAS) lub Bifidobacterium animalis ssp. lactis (Bb12). Najwyzej oceniono probki
z dodatkiem kardamonu (z LAS5 lub Bb12). Badane jogurty probiotyczne zawierajace
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przyprawy wykazywaly dobre wlasciwosci sensoryczne podczas 28 dni przechowywa-

nia

w temp. 4 °C. W przypadku badan wtasnych po 21 dniach przechowywania obser-

wowano natomiast obnizenie jakoSci sensorycznej musow owocowo-dyniowych, co
moze by¢ zwigzane ze specyfikg matrycy zywnosciowej.

‘Whioski

1.

(1]

(10]

Dodatek sproszkowanego cynamonu na poziomie 6 % wptynal nieznacznie na
obnizenie ogolnej jakosci sensorycznej musow. W produktach tych odnotowano
wyzszg intensywno$¢ odczucia smaku i zapachu innego, okreslanego jako ,,cyna-
monowy”’.

Liczba bakterii Lactobacillis rhamnosus K3, Lactobacillus brevis 024 utrzymywa-
ta si¢ na wysokim poziomie > 7 log jtk/g produktu przez caly okres chlodniczego
przechowywania.

Szczepy potencjalnie probiotycznych bakterii Lactobacillis rhamnosus K3 1 Lacto-
bacillus brevis 024 moga by¢ wykorzystywane do produkcji musow dyniowo-
jabtkowych o akceptowanej jako$ci sensorycznej i odpowiedniej liczbie komorek
bakterii warunkujacych wtasciwosci probiotyczne produktu finalnego.
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EFFECT OF DRY CINNAMON BARK SPICE ADDITIVE ON VIABILITY OF POTENTIALLY
PROBIOTIC BACTERIAL STRAINS IN PUMPKIN-APPLE MOUSSES AND
ON SENSORY QUALITY THEREOF

Summary

The objective of the study was to determine the effect of cinnamon additive on the viability of two
potentially probiotic bacterial strains: Lactobacillis rhamnosus K3 and Lactobacillus brevis 024 as well as
on the sensory quality of probiotic pumpkin-apple mousses stored at 5 °C for 21 days. The scope of the
study included the production of probiotic pumpkin-apple mousses under the laboratory conditions, the
determination of the count of probiotic bacteria of the two above named strains, measuring pH value and
evaluating changes in the sensory quality of products. Based on the analyses performed, it was found that
the period time of storage had a significant effect on the count of Lactobacillis rhamnosus K3 and
Lactobacillus brevis 024 in the pumpkin-apple mousses regardless of the level of cinnamon added. After 7
days of storing at 5 °C, a statistically significant increase of 3 % was reported in the number of bacteria in
all the products analyzed except those containing the bacterial strain of Lactobacillis rhamnosus K3 and
the cinnamon spice additive as was, at the same time, a decrease in the pH value. The count of potentially
probiotic bacterial strains of Lactobacillis rhamnosus K3 and Lactobacillus brevis 024 remained at a high
level, i.e. above 7 log cfu /g of product during the entire time of refrigerated storage of pumpkin-apple
mousse. The cinnamon powder added in the amount of 6 % caused the overall sensory quality of the
mousses to slightly decrease. It was proved that those products had a higher intensity of other taste and
flavour that was described as "cinnamon". During the storage period, the products were characterized by
a high sensory quality (overall mean sensory quality was above 6.3 A.U.). The potentially probiotic strains
of Lactobacillis rhamnosus K3 and Lactobacillus brevis 024 can be used to produce pumpkin-apple
mousses with acceptable sensory quality and a suitable number of bacterial cells to determine the probiotic
properties of the end product.

Key words: probiotic bacterial strains, Lactobacillis rhamnosus K3, Lactobacillus brevis 024 pumpkin-
apple mousses, cinnamon, sensory quality
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