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W pracy opisano wplyw dodatku ekstraktow z zielonej herbaty oraz
miodokrzewu na jakos¢ sensoryczng oraz barwe napojow truskawkowych.
Oceng sensoryczng napojow  truskawkowych przeprowadzono trzema
metodami: szeregowania, skalowania oraz profilowania. Ponadto badano
podstawowe parametry barwy L¥* a* b* C* h. Stwierdzono, ze dodatek
miodokrzewu negatywnie wptywa na jakosé¢ sensoryczng produktu.
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W ostatnich latach zauwazalny jest coraz wiekszy wzrost $wiadomosci
zywieniowej konsumentow. Czgéciej zwracaja oni uwage na sklad chemiczny
produktéw, a szczegbélnie na zawarto$¢ skladnikow prozdrowotnych. Nie bez
znaczenia jest takze ich jako$¢ sensoryczna. Biorgc pod uwage wymienione wyzej
czynniki truskawki stanowig dla konsumenta i przemyshu atrakcyjny owoc, a to za
sprawa walorow sensorycznych oraz skladu, a szczegélnie zawarto$ci sktadnikow
biologicznie aktywnych (kwasy fenolowe, flawonoidy, witaminy) (1-6).

Obecna sytuacja na rynku sokow, nektaréw i napojéw wymaga od producentow
innowacyjno$ci i zabiegania o konsumenta. Polega to na wprowadzaniu nowych,
atrakcyjnych produktow badz wzbogacania, tych juz istniejgcych. Bez watpienia
cennymi dodatkami do napojow moglyby by¢ ekstrakty roslinne, bogate w zwiazki
biologicznie aktywne, takie jak ekstrakty z miodokrzewu, czy tez zielonej herbaty
@).

W niniejszej pracy scharakteryzowano nowe produkty, jakimi byly napoje
truskawkowe wzbogacane eckstraktami ros$linnymi. Badano je dotychczas pod
wzgledem skladu chemicznego, w tym zawartosci substancji biologicznie
aktywnych, takich jak polifenole i antocyjany. Jednakze biorac pod uwage fakt, ze
decyzje o zakupie determinuja przede wszystkim wrazenia zwiazane z wygladem, a
po otwarciu smakiem, zapachem i konsystencja, celowe byto zbadanie wplywu
wzbogacania napojow truskawkowych z dodatkiem ekstraktow z zielonej herbaty i
miodokrzewu na jako$¢ sensoryczng i akceptowalno$é konsumencka.
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MATERIAL I METODY

Material badawczy stanowily napoje truskawkowe otrzymane w skali
laboratoryjnej: bez dodatkéw (jako proba kontrolna) oraz z dodatkiem ekstraktow
handlowych: z zielonej herbaty i miodokrzewu. Udzial sktadnika owocowego
ustalono na poziomie 20%. Zastosowane do wzbogacania napojow substancje
dodatkowe byly dozowane w nastgpujacych ilosciach: ekstrakt z miodokrzewu
2,4 g/kg, natomiast ekstrakt z zielonej herbaty 1g/kg. Preparaty te pochodzily z
firmy Wild.

Cze$¢ analityczna eksperymentu obejmowata analize sensoryczng napoju bez
dodatkow oraz napojéw wzbogacanych. Do oceny sensorycznej zastosowano
nastepujagce metody: szeregowania (pozadalno$¢), skalowania (skala 5-cio
punktowa dla barwy, klarowno$ci, zapachu i smaku) oraz profilowania (smak,
zapach i jakos$¢ catkowita) (8-11). Produkty oceniat zesp6t sktadajacy sie z 8 osob,
pracownikéw 1 studentow SGGW, ktore wczesniej przeszly test na daltonizm
smakowy 1 zostaly przeszkolone w zakresie oceny organoleptycznej. Ponadto
dokonano oceny barwy metodami instrumentalnymi. Okre$lono wielko$¢
podstawowych parametréw barwy L*, a*, B*, C* h* przy uzyciu kolorymetru
Konica Minolta CM-3600d. Pomiaru dokonano w S$wietle przechodzacym, w
kuwetach szklanych o grubosci 10 mm w systemie CIELab oraz CIELCh stosujac
typ obserwatora 10° oraz iluminant D65.

Analize statystyczng uzyskanych wynikéw przeprowadzono przy uzyciu
programu StatGraphics Plus 4.1. Jako metode statystyczna zastosowano
wieloczynnikowa analiz¢ wariancji. Dodatkowo wyznaczono najmniejsze
statystycznie istotne roznice NIR oraz, P-value. Wszystkie testy przeprowadzono
dla poziomu zaufania o= 0,05.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Ocena barwy metoda skali 5-cio punktowej (ryc. 1) wykazala, ze dodatek
ekstraktu z miodokrzewu powodowal statystycznie istotne pogorszenie barwy
badanych produktow (spadek ocen w pordwnaniu z napojem bez dodatkéw o 24%).
Odwrotng zalezno$¢ zaobserwowano w napojach z dodatkiem ekstraktu
herbacianego (poprawa barwy o 7%). Jak podaje Kedzior (12) barwa sokdow,
nektarow i napojéw powinna odpowiada¢ zabarwieniu uzytych owocow. Podobnie
oceniono klarowno$¢ (ryc. 1), gdzie analiza statystyczna wykazata, ze napdj
z dodatkiem ekstraktu miodokrzewu roznit si¢ istotnie od pozostalych i uzyskat
tylko 2,3 pkt, podczas gdy ta samg ceche dla napoju z dodatkiem ekstraktu zielonej
herbaty oceniono lepiej na 4,6 pkt, a dla napoju niewzbogacanego na 4,1 pkt. Tak
niska ocena dla napoju wzbogacanego ekstraktem miodokrzewu moglta by¢
spowodowana jego wyrazna metnoscia, a cecha ta nawet, jesli wynika z dodatku
sktadnikow o charakterze prozdrowotnym jest niechetnie postrzegana przez
konsumentéw i czesto traktowana jako wada. Wielokrotnie potwierdzono fakt, ze



Nr3 Wskazniki jako$ci napojow truskawkowych wzbogaconych 1025

produkty klarowne, mimo ubozszego sktadu sg bardziej preferowane przez
konsumentow. Metnos¢ produktu mogla wplynaé takze na niskg ocene barwy
napojoéw wzbogacanych ekstraktem z miodokrzewu.
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Ryc. 1. Poréwnanie barwy, klarownosci, zapachu i smaku w napojach truskawkowych bez dodatkoéw
(BD), z dodatkiem ekstraktu zielonej herbaty (ZH) oraz ekstraktu z miodokrzewu (M).

Fig. 1. Color, purity, odour and taste comparison in strawberries beverages without additives (BD), with
green tea extract (ZH) and honeybush extract (M).

Oproécz barwy 1 klarownosci ocenie podlegat takze zapach produktow. Najnizsze
noty punktowe za ten wyr6znik przyporzadkowano analogicznie jak przy
poprzednich analizach, napojowi z dodatkiem ekstraktu z miodokrzewu. Dobrze
zostat natomiast oceniony produkt z dodatkiem ekstraktu z zielonej herbaty.

Podczas analizy metoda profilowania wyrdézniono nastgpujace wyrozniki
zapachu: gotowania, truskawkowy, kwasny, ostry i draznigcy (ryc. 2). Najbardziej
pozadany byt zapach truskawkowy, ktérego najwigkszy udzial obserwowano w
napoju z dodatkiem ekstraktu herbacianego (6,8 pkt), natomiast najnizszy w napoju
wzbogacanym ekstraktem z miodokrzewu (5,1 pkt). Tak nisko oceniony wyr6znik
zapachu (skala 5-cio punktowa) w napoju z dodatkiem ekstraktu z miodokrzewu
mogl by¢ spowodowany wysokim udzialem smakow niepozadanych w produktach,
takich jak gotowania, ostry, draznigcy, ktorych odczucie zintensyfikowat wiasnie
ten dodatek (np. zapach gotowania 5,7 pkt, ponad 60% bardziej intensywny niz w
produkcie bez dodatkow). Ocena smaku przeprowadzona metoda punktowa
wykazata, ze dodatek ekstraktu z miodokrzewu negatywnie wplynat na t¢ ceche
(ocena nizsza niz dla napoju bez dodatkow o 13%) (ryc. 1). Metoda profilowania
zidentyfikowano nastgpujace wyrdézniki smaku: truskawkowy, kwasny, stodki,
landrynkowy, chemiczny i gotowania (ryc. 2). Najbardziej pozadany - smak
truskawkowy, najwyzej zostal oceniony w napoju wzbogacanym ekstraktem
zielonej herbaty (6,9 pkt), podczas gdy w produktach bez dodatkéow - 6,5 pkt,
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a z dodatkiem ekstraktu z miodokrzewu 5,6 pkt, co potwierdzito wyniki oceny skali
punktowe;.

z. gotowania
7

z.0stry

s.stodki z.draznigcy

s. kwasny s. truskawkowy
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Ryc. 2 Wyniki oceny cech profilu smaku (s) i zapachu (z) oraz jakosci w napojach truskawkowych bez
dodatkow (BD), z dodatkiem ekstraktu z zielonej herbaty (ZH) oraz ekstraktu z miodokrzewu (M).

Fig. 2. Sensory evaluation results for taste(s) and odoru(z) in strawberries beverages without additives
(BD), with green tea extract (ZH) and honeybush extract (M).

Smaki negatywnie oddzialujace na produkt zidentyfikowano gtéwnie w produkcie
ocenionym najstabiej, z dodatkiem ekstraktu miodokrzewu. Byly to smak
gotowania (4,5 pkt), landrynkowy (5 pkt) i kwasny (4,7 pkt). Jak podaja doniesienia
literaturowe (12, 13) smak napojow powinien by¢ naturalny, charakterystyczny dla
uzytego surowca bez posmakdéw obcych.

Oceniona zostala takze pozadalno$¢ (najlepszy, najgorszy) napojow
truskawkowych (tab. 1). Najgorzej wypadt napodj z dodatkiem ekstraktu
z miodokrzewu, uzyskujac wynik o 18% nizszy od produktu bez dodatkow.

Tabela I. Poréwnanie pozgdalnosci napojéw bez dodatkéw (BD), z dodatkiem ekstraktu zielonej herbaty (ZH) oraz z
dodatkiem ekstraktu z miodokrzewu (M)

Table |. Desirable comparison in strawberries beverages without additives (BD), with green tea extract (ZH) and with
honeybush extract (M)

NI . L.
ST s |2 s | e | s |6 | 7 | 8 |Suma| Koenos
napgj
BD 1 1 2 2 3 2 2 3 16 I
ZH 2 2 3 1 1 1 1 2 13 |
M 3 3 1 3 2 3 3 1 19 1

Odnotowano natomiast pozytywny wptyw na barwe, klarownos¢, zapach i smak
napoju truskawkowego wzbogacanego ekstraktem herbacianym. Probka ta uzyskata
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najlepsze oceny w analizie metoda skali punktowej i pozadalnosci konsumenckie;.
Na wysoka oceng tych napojow wptyneta prawdopodobnie niska wyczuwalno$é
zapachdw 1 posmakdéw obcych. Reasumujgc mozna stwierdzié, ze dodatek ekstraktu
z miodokrzewu wplynal negatywnie na jako$C¢ sensoryczng napojow
truskawkowych, natomiast dodatek ekstraktu z zielonej herbaty spowodowat
widoczny wzrost warto$ci oceny.

W napojach i nektarach badano réwniez barwg¢ metoda instrumentalng, za
pomocag kolorymetrii w uktadzie CIEL*a*b* oraz CIEL*C*h. Jak podaje
Oszmianski (14) parametry te dobrze koreluja z wizualna oceng barwy. Wyniki
pomiarow przedstawia tabela II. Potwierdzaja si¢ one z wynikami analizy
Sensorycznej.

Tabela Il. Parametry barwy napojéw truskawkowych w systemie CIE Lab i CIE LCh
Table Il. Colour parameters in strawberries beverages in CIE Lab and CIE LCh system

Parametry bal
Wybrane nektary y bany

i napoje L* a* o* C* h
X:s X:s Xt:s X:s Xt:s
Napdj bez dodatkéw 68,78+ 0,08 | +37,97+0,47 | +37,78+0,07 53,56+0,76 | 44,86 +1,12
Napdj z dodatkiem
zielonej herbaty

Napéj z dodatkiem
miodokrzewu

66,00+0,92 | +41,87+0,12 | +43,30+0,05 60,23+0,36 | 45,96 0,28

55,28 +1,24 | +46,83+0,22 | +58,45+0,18 74,89+1,04 | 51,30 +0,69

X s — warto$¢ $rednia z odchyleniem standardowym.

Warto zwroci¢ uwagg na to, ze praktycznie kazdy z parametrow L*, a*, b*, C*, h
ulegt zmianie, co oznacza znaczacy wplyw dodanych ekstraktow na barwe
napojéw. Najwicksze zmiany parametréw barwy odnotowano dla napoju z
dodatkiem ekstraktu z miodokrzewu (w stosunku do probki kontrolnej bez
dodatkow). Oba dodatki spowodowaly przesuniecie barwy w kierunku czerwonym
oraz zoOttym. Wplynely rowniez na wzrost nasycenia barwy oraz kata tonu barwy
odpowiedzialnego za jej odcien (15).

Wazrost kata tonu barwy pod wptywem dodatku ekstraktéw mozna wigzaé z
degradacjg barwnikow antocyjanowych, w wyniku ktorej barwa zmienia si¢ W
kierunku pomaranczowo-zottej (14).

WNIOSKI

1. Dodatek ekstraktu z miodokrzewu do napojoéw truskawkowych negatywnie
wplynat na jego cechy sensoryczne takie jak, barwa, klarowno$¢, smak, zapach i
pozadalnosé.

2. Ekstrakt z zielonej herbaty wptynat na poprawe podstawowych parametrow
sensorycznych napojow truskawkowych, jak barwa, klarowno$¢, smak i zapach.



1028 E. Lysoniewska i inni Nr 3

3. Pod wptywem dodatkéw ekstraktow z zielonej herbaty oraz z miodokrzewu
zmianie ulegly parametry barwy. Nastapito przesunigcie barwy w kierunku
Czerwono-zottej, oraz wzrost nasycenia barwy oraz kata tonu barwy napojow
truskawkowych.

E. Lysoniewska, S. Kalisz, M. Mitek

COLOUR PARAMETERS AND SENSORY ANALYSIS AS AN INDICATOR OF QUALITY
STRAWBERRY BEVERAGES WITH GREEN TEA AND HONEYBUSH EXTRACTS

Summary

The aim of the study was to determine the influence of green tea and honeybush extracts on sensory
quality and colour parameters of strawberry beverages. The sensory analysis were conducted using
three methods: ranking test, rating test and profiling test. Colour parameters L*, a*, b*, C*, h were
examined. It was observed that honeybush extract reduced sensory quality of products.
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