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Barwa  produktow  spoZywczych  jest istotnq cechq ich jakosci
i atrakcyjnosci. Sensoryczna ocena barwy jest jednym z elementow oceny
towaroznawczej produktow Zywnosciowych. Konsument, dokonujqc wyboru
produktu bierze pod uwage intensywnosc¢ barwy oraz jej naturalnosé w odniesieniu
do danego rodzaju zywnosci. W niniejszej pracy przedstawiono oceng barwy w
systemie CIELAB (L*a*b*) jogurtow naturalnych o réznej zawartosci ttuszczu.
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Polski rynek jogurtow jest stosunkowo mtody ale bardzo réznorodny. W handlu
dostepne sa jogurty z roznymi dodatkami, sa to m.in.: wsady owocowe, dodatki
smakowe, takie jak np.: karmel czy wanilia oraz dodatki funkcjonalne, np.: koenzym
QI10, blonnik, kwasy omega. Jogurty stanowia istotny udziat w diecie, ich roczne
spozycie szacuje si¢ na 7-8 kg/osobg. Prognozy przewiduja wzrost spozycia
jogurtow w Polsce do poziomu 9,2 kg/osobg w 2015 roku. Najwigkszy udziat w
spozyciu maja jogurty owocowe, natomiast szybsze tempo wzrostu spozycia
odnotowuje si¢ w segmencie jogurtow pitnych i naturalnych. Zwiazane jest to ze
zmieniajacymi si¢ wymaganiami konsumentoéw. Jogurty naturalne postrzegane sa
jako ,,zdrowsza” alternatywa dla $mietany (1,2). Nie bez znaczenia jest rowniez
popularnos¢ diet sprzyjajacych redukcji masy ciata, opartych na spozywaniu
produktoéw biatkowych o obnizonej zawartosci thuszezu, bez dodatku cukru. Cechy
sensoryczne zywnosci, w tym takze jogurtow naturalnych, takie jak: smakowitos¢,
tekstura, czy barwa sa odzwierciedleniem ich jako$ci oraz odgrywaja wiodaca rolg w
wyborze produktu przez konsumenta. Precyzyjne okreslenie elementow sktadowych
jakosci jest przedmiotem zainteresowania producentdw zywnosci, ze wzgledu na
mozliwo$¢ wytwarzania produktu konkurencyjnego, o powtarzalnych parametrach,
spetiajacego rosnace wymagania konsumenta (3).

Celem pracy byla ocena barwy jogurtow naturalnych z zastosowaniem systemu
CIELAB (L*a*b*) oraz porownanie barwy jogurtow w zalezno$ci od deklarowane;j
zawartosci ttuszczu.
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MATERIAL I METODY

Materiat badawczy stanowily jogurty naturalne o r6znej, deklarowanej zawartosci
thuszczu, pochodzace od réznych producentdéw. Oznaczeniu poddano 34 jogurty, o
zawartosci thuszczu od 0 do10g/100g.

Badania przeprowadzono stosujac instrumentalny pomiar barwy (CHROMA
METER CR-400, Konica Minolta), z wykorzystaniem metody CIELAB (L*a*b*).
W systemie C.LE. jest mozliwe okreslenie jasnosci obrazu za pomocg parametru L*,
chromatyczno$ci za pomoca parametrow: a* oraz b*(4). Urzadzenie przed badaniem
kalibrowano na wzorcu bieli. Temperatura préby byta rowna temperaturze otoczenia
1 wynosita 200C. Kazda probke jogurtu mieszano, doprowadzajac do jednorodnej,
gtadkiej konsystencji i mierzono 5-krotnie, po czym wyznaczano $rednie parametry
barwy z wykonanych pomiardw, ktore postuzyly do wyliczenia catkowitej rdéznicy
barwy (AE* = ((L,*-L,*)*(a, *-a,*)(b, *-b,*)'?) (5).

W opracowaniu wynikow postuzono si¢ kryterium, wedtug ktorego bezwzgledne
roéznice barw (AE*), pomiedzy 0 i 1 sa nierozpoznawalne (odchylenie niewidoczne),
od 1 do 2 niewielkie odchylenie, rozpoznawalne przez osobg doswiadczona w
odréznianiu niuanséw barw, 2-3,5 $rednie odchylenie rozpoznawane nawet przez
osobg postronna, 3,5-5 wyrazne odchylenie, AE* powyzej 5 oznacza duze odchylenie
barwy.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Parametr L* okreélajacy jasnos¢, w badanych probkach jogurtdéw naturalnych,
zawieral si¢ w zakresie 87,00-92,58. Najnizsza warto$¢ oznaczono w jogurcie o
deklarowanej zawartosci thuszczu 0,2%, a najwyzsza warto$¢ w jogurcie o 10%
udziale tluszczu. Catkowita roznica barwy dla tych jogurtow wynosita 6,30, co
$wiadczy o duzym odchyleniu barwy. Obliczono réwniez catkowita réznicg barwy
dla jogurtéw o takiej samej deklarowanej zawartosci thuszczu, pochodzacych od
roéznych producentéw. Dla jogurtéw 0 % zawartosci thuszezu roznica barwy wynosita
2,06 — warto$¢ na granicy odchylenia $redniego. Dla jogurtéw o 3% udziale ttuszczu
AE* wyniosto 1,50 - co jest klasyfikowane jako odchylenie niewielkie.

W jogurtach, ktore nie zawieraly tlhuszczu (deklarowane 0%), parametr L*
posiadal warto$¢ ponizej 90, tj.: srednio 89,59 1 87,71. Dla jogurtow o zawartosci
thuszczu 1-5%, oznaczono L* w zakresie wartosci 90,04-91,32, oprdocz jogurtu
ekologicznego dla ktérego warto§¢ parametru L* byla stosunkowo niska, w
poréwnaniu do innych jogurtow o zblizonej zawarto$ci thuszczu i wyniosta $rednio
88,79. W grupie jogurtdw o najwyzszej zawartosci ttuszczu 7,5-10% warto$¢ L*
zawierata si¢ w granicach 91,71-92,58.

Parametr a* (zmiana barwy w zakresie od zieleni do czerwieni) przyjmowat
warto$ci ujemne dla wszystkich badanych probek jogurtow w zakresie -3,49 do
-4,82. Dla jogurtow 0-0,2% tluszczu wynosit -4,18 + - 4,82; 1-5% -3,49+ - 4,38;
7,5-10% -3,34 + - 3,82.
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Ocena barwy jogurtéw naturalnych

Tabela | Parametry barwy w oznaczanych jogurtach naturalnych
Table | Colour parameters of natural yoghurts samples
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Nazwa AF Drébki Srednia Srednia Srednia Dekl. zaw. tlusz-

jogurtu P wartos¢ *L | wartosé *a | wartos¢ *b | czu [g/100g]

pro biotyczny 0% 1 89,49 -4,79 9,35 0

(Bakoma) 2 89,69 -4,76 9,25

Jovi 1 87,72 -4,82 8,49 0

(Lactalis) 2 87,70 -4,76 8,43

E‘;‘;‘i"g'czny 1 87,17 413 7,18 02

(Ekotukta) 2 87,00 -4,15 7,20

Jogo Vita 1 90,62 -3,69 7.39 1

(Zott) 2 90,53 -3,93 7.63

Jogurt naturalny 1 90,75 -4,27 8,42 15

(Bakoma) 2 90,73 -4,27 8.35 ’

natura 1 91,16 -3,62 7.30 °

(DANONE) 2 90,52 -4,38 8.47

Jogurt naturalny 1 90,84 -4,26 8,41 o5

(Maluta) 2 90,82 -4,23 8,35 ’

‘g°9“rstt“at“ra'”y 1 90,44 3,82 7,42 -
- gesty 2 90,12 -3,93 7,67 :

(Bakoma)

Jogurt naturalny 1 90,04 -3,98 8,46 3

(Dr.Oetker) 2 90,52 -3,95 8,30

Jogurt naturalny 1 91,27 -3,49 7,31 3

(Zott) 2 91,32 -3,56 7,45

Activia 1 90,81 -4,18 8,49 34

(DANONE) 2 91,13 -4,12 8.10 '

GREEK STYLE 1 90,95 -4,03 8,46 35

light (Candia) 2 90,97 -4,06 8.49 ’

Ekologiczny 1 88,74 -4,26 9,37 38

(Ekotukta) 2 88,84 -4,25 9,27 ’

Ulubiony 1 90,46 -4,14 8,93 5

(Polmlek-Mackowy) 2 91,08 -4.17 9,02

lﬁpgec';'t 1 91,71 -3,82 8,88 25

per gesty 2 91,95 -3,62 8,55 ’

(Bakoma)

Typu greckiego 1 92,48 -3,34 8,82 9

(Mlekowita) 2 92,47 -3,52 9,55

Turkish Style 1 92,41 -3,61 9,97 10

(Candia) 2 92,58 -3,58 10,08

Zrodto: opracowanie wiasne na podstawie przeprowadzonych badan
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Parametr b* (zmiana barwy w zakresie od niebieskiego do zo6ttego) przyjmowat
warto$ci dodatnie dla wszystkich badanych probek jogurtéw w zakresie 7,18 do
10,08. Dla jogurtow 0-0,2% thuszczu wynosit 7,18 + 9,35; 1-5% 7,30+ 9,37; 7,5-
10% 8,55 +10,08.

WNIOSKI

1. Jogurty naturalne, poddane oznaczeniom, wykazuja réznice w parametrze
jasnosci L* w zalezno$ci od deklarowanej zawartosci thuszczu, wynikiem czego
wyliczono znaczace odchylenie w catkowitej roznicy barw AE*. Réznice barwy
moga by¢ zauwazalne przez konsumenta, przez co moga stanowic jedno z kryteriow
sensorycznej oceny jakosci i wyboru jogurtu.

2. Wyzsza warto$¢ parametru L* (wigksza jasno$¢) wykazuja jogurty o wysokim
udziale thuszczu (7,5-10%) niz jogurty bezttuszczowe.

3. Chromatyczne parametry barwy, w badanych probkach jogurtéw, przyjmuja
warto$ci ujemne dla a* (bardziej zielone niz czerwone) oraz dodatnie dla b* (bardziej
zo6lte niz niebieskie) dla wszystkich jogurtow, niezaleznie od zawartosci thuszczu.
Najwyzsze warto$ci parametru b* zmierzono dla jogurtdow o wyzszej zawartosci
thuszczu (najbardziej zotte).

A. Roj, P. Przybytowski

COLOUR MEASUREMENT OF NATURAL YOGHURTS

Summary

The color of natural yoghurts, and of food in general, can influence consumer choices to a large extent
and can be related to the content of fat and processing treatments they have undergone. The studies were
carried out to analyze the colour parameters (L*a*b*) of natural yoghurts with different fat contents. The
highest fat yoghurts exhibited the highest lightness of the colour (L*=91,71-92,58) than the yoghurts
without fat (L*=87,71-89,59). Values of a* and b* were in ranges -3,49 + -4,82 and 7,18 + 10,08.
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