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WPLYW OPAKOWAN NA CECHY SENSORYCZNE SEROW
TWAROGOWYCH®

Effect of packaging on the sensory features of the farming series®

Ponizszy artykul ma na celu przedstawienie wynikow ba-
dan dotyczqcych okreslenia wplywu opakowan na wiasciwo-
Sci sensoryczne serow twarogowych. Do analizy wykorzysta-
no metode oceny pigciopunktowej, podczas ktorej okreslano
barwe, smak, zapach, konsystencje oraz strukture.

WSTEP

Sery to najstarsze produkty spozywcze konsumowane
przez ludzi. Za miejsce narodzin sera uwaza si¢ dzisiejszy
Irak, kiedy$ obszary Mezopotamii. Sztuka wyrabiania tego
produktu rozprzestrzenita si¢ do Palestyny i Grecji aby upo-
wszechni¢ si¢ na caly swiat. O produkcji sera wspominali
Arystoteles, Hipokrates i Pliniusz. Ponad 5000 lat temu olim-
pijezycy w starozytnej Grecji posilali si¢ przed igrzyskami
serem, jak rowniez podjadaty go dzieci, jak dzisiejsze — pod-
jadaja stodycze. Obecnie produkuje si¢ sery gltdwnie z mle-
ka krowiego, z mleka owiec i kéz ale mozna wytwarza¢ go
z kazdego mleka: wielbtagdow, ostow, jakow, reniferéw, ba-
wolow [5].

Sery stanowig najtansze zrodto pelnowartosciowego biat-
ka, tworza najbardziej liczng grupg asortymentowa wsrod
srodkow spozywcezych — grupa ta liczy w $wiecie ponad 4 ty-
sigcy gatunkow a w Polsce okoto 100. Roznia si¢ one migdzy
soba tekstura, smakiem i aromatem. Trudno ta réznorodnosé
serow poddac szczegotowej klasyfikacji. Wszystkie te gatun-
ki maja jednak cech¢ wspdlna — sa otrzymywane ze skrzepu
kazeinowego powstatego w wyniku koagulacji mleka. Poz-
niej powstaly skrzep ten poddawany jest obrobce odpowied-
niej dla roznych gatunkow sera [4].

Sery twarogowe sg czeSciowo odwodnionym skrzepem
z mleka odttuszczonego lub z mleka o znormalizowanej za-
wartos$ci tluszczu, uzyskanym metoda kwasowa, termiczno-
wapniowg lub kwasowo-podpuszczkowa.

Cechy sensoryczne $rodkéw spozywczych, zwane tak-
ze organoleptycznymi, odbieramy jako wrazenia powstajace
pod wptywem oddziatywan $rodkéw spozywczych na narza-
dy zmystéw — wzrok, wech, stuch, smak, dotyk [4].

Sensoryczne oceny konsumenckie sa stosowane przez
producentéw zywnosci, specjalistyczne firmy i instytucje

The article aims at presenting the results of studies on the
influence of packaging on the sensory properties of cottage
cheese. The analysis used a five-point scoring method, in
which color, flavor, odor, consistency and structure were de-
termined.

badawcze. Znajdujg zastosowanie w rozwigzywaniu proble-
mow zwiazanych z produkcja i sprzedaza zywnosci. Polega-
ja na koncowej ocenie organoleptycznej produktu. Wptyw na
te oceng maja rozne receptury otrzymywania produktow oraz
sposob ich pakowania.

Wazne jest zachowanie odpowiedniej kolejnosci analizo-
wanych cech produktu. Oceng sensoryczng przeprowadza si¢
w porzadku nastepujacym:

* Ocena wzrokowa — wyglad, barwa, klarownos$¢,

ksztatt, konsystencja;

¢ Ocena wechowa — zapach, aromat, bukiet;

* Badanie czuciowe — twardo$¢, spoisto$é, krucho$é,
sprezystosé;

* Ocena w czasie smakowania — soczysto$¢, lepkosé,
konsystencja, smakowitos$¢ [2].

Opakowania do zywnosci poza podstawowymi funkcja-
mi, do ktorych zostaly przeznaczone, wplywaja rowniez na
jakos¢ produktu. Opakowanie, z jednej strony chroni zyw-
no$¢ przed zanieczyszczeniami i mikroorganizmami, ktdre
mogtyby przedosta¢ si¢ do $rodka, a z drugiej strony opa-
kowanie moze stac si¢ przyczyng zanieczyszczen zywnosci
szkodliwymi substancjami takimi jak:

» Jony metali, pochodzace z puszek metalowych, barw-
nikéw 1 farb graficznych uzywanych przy produkcji
opakowan,

*  Monomery, np. styren, chlorek winylu, w przypadku
niecatkowitego przereagowania monomeru podczas
produkcji tworzyw sztucznych,

» Substancje pomocnicze np. stabilizatory, przeciwutle-
niacze, zmigkczacze, barwniki, ktorych dodatek przy
produkcji i przetworstwie réznych materialow opako-
waniowych wynika z potrzeb technologicznych.
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Przy ocenie jako$ci zdrowotnej opakowan z tworzyw
sztucznych zwraca si¢ uwage na obecno$¢ niskoczastecz-
kowych substancji stosowanych przy ich produkcji. Migru-
ja one do zywnosci i wptywaja na pogorszenie cech senso-
rycznych, powodujg zmiany w sktadzie oraz stanowig zagro-
zenie dla zdrowia. Migracja sktadnikéw z opakowania moze
zachodzi¢ z r6zng intensywnoscia w zaleznosci od rodzaju
zywnosci, materialu opakowania, grubosci, powierzchni sty-
kajacej si¢ z produktem oraz warunkoéw przechowywania.
Ze wzgledu na szkodliwe dziatanie niektorych substancji
do produkcji opakowan zywno$ci mogg by¢ stosowane wy-
acznie substancje dozwolone do tego celu oraz zbadane pod
wzgledem dziatania toksycznego. Niedopuszczalna jest row-
niez migracja sktadnikow opakowania, ktore zmieniaja ce-
chy smakowo-zapachowe zywnos$ci. Ze wzgledu na mozli-
wos$¢ migracji substancji o wyraznym smaku lub zapachu do
materiatu opakowaniowego niezbedne sg kontrole jego cech
sensorycznych [6].

Celem artykulu jest prezentacja wynikéw badan wila-
snych dotyczacych wplywu opakowan na cechy senso-
ryczne serow twarogowych.

METODYKA BADAN

Analiza sensoryczna to dziedzina analityki, ktora zajmuje
si¢ badaniem jakosci produktow za pomoca zmystow: wzro-
ku, wechu, smaku, dotyku stosowanych jako aparat pomia-
rowy przy zachowaniu odpowiednich warunkéw oceny oraz
wymagan dotyczacych osob ja przeprowadzajacych i metod
odpowiednich do stawianego zadania.

Analiza sensoryczna pozostaje w Scislej relacji z badania-
mi konsumenckimi, w ktorych okresla si¢ reakcje konsumen-
tow na produkt, preferencje i pozadalnosc¢ [1].

Metody ocen sensorycznych podzielone sa na dwie gru-
py. Do pierwszej z nich zalicza si¢ oceny analityczne, kto-
re dotycza sensorycznej charakterystyki jakosciowo-iloscio-
wej. Ich zadaniem jest odpowiedzie¢ na pytania typu: ,,Jaki
to zapach?”. Metody te nalezy przeprowadzi¢ w $cisle okre-
$lonych warunkach w celu otrzymania powtarzalnosci wyni-
kéw. Druga grupe metod stanowig oceny hedoniczne, zwa-
ne konsumenckimi. Polegaja one na rozpatrzeniu odczucia
emocjonalnego odbieranego wg kategorii ,,lubi¢ — nie lubig¢”.
Metody te badaja reakcje konsumentow, ktore moga by¢ réz-
ne w zalezno$ci np. od pflci, wieku, sposobu odzywiania [3].

Metoda, ktora wykorzystano to ocena sensoryczna
S-punktowa, ktoéra obejmuje pi¢¢ zasadniczych poziomow
jakosci: 5 — oznacza poziom jakosci bardzo dobry, 4 — dobry,
3 — dostateczny, 2 — niedostateczny, 1 — zty. Dla kazdej cechy
w odpowiedniej skali jest przypisywana definicja jakoSci ba-
danego produktu [3].

Zespot badawczy stanowily osoby w przedziale wieko-
wym od 20-45 lat. Osoby te posiadaty rézne wyksztalce-
nie od wyksztalcenia zawodowego do wyzszego. Miejsce
zamieszkania tych osob to obszary wiejskie oraz miejskie.
W badaniach braty udziat zarowno kobiety jak i m¢zczyzni.

Pomieszczenie do przeprowadzania ocen wyposazone
byto w 10 indywidualnych stanowisk, ktore umozliwity sa-
modzielng oceng. O$wietlenie stanowiska byto jednolite zbli-
zone do $wiatta dziennego. Temperatura w laboratorium byta
stata 1 wynosita ok 22°C a wilgotnos$¢ wzgledna 65%. Kolor

$cian byt jasny a powierzchnia $cian i stotéw matowa. Czg$¢
przeznaczona do przygotowania probek znajdowata si¢ obok
pomieszczenia do przeprowadzania oceny.

Do badan wykorzystano sery twarogowe potthuste w dwoch
réznych opakowaniach. Pierwszy badany ser twarogowy byt
zapakowany w opakowanie papierowe zabezpieczone folig.
Drugi badany ser byt opakowany w opakowanie z tworzywa
sztucznego. W obu przypadkach sery twarogowe byly szczel-
nie zamknigte, posiadaly jednakowa zawarto$¢ thuszczu oraz
taki sam termin przydatnosci do spozycia, pakowane proznio-
wo. Sery wykorzystane do badan pochodzity od réznych pro-
ducentow.

ANALIZA | DYSKUSJA WYNIKOW

Tabela 1. Ocena sensoryczna sera twarogowego numer 1
Table 1. Sensory evaluation of cottage cheese number 1

Cecha Wspt’;tcz'yn_nik Ocena W;[a)g;t;zé\::?r;ik

sensoryczna | wazkoSci? | organoleptyczna ocena
barwa 0,25 5 1,25
zapach 0,25 3,5 0,875
smak 0,25 3 0,75
konsystencja 0,15 2,66 0,399
struktura 0,1 2,66 0,266
razem 3,54

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Source: Own study

Tabela 2. Ocena sensoryczna sera twarogowego numer 2
Table 2. Sensory evaluation of cottage cheese number 2

Cecha Wspt?tczyqnik Ocena W‘zggltzzé‘::?r;ik
sensoryczna | wazkosci? | organoleptyczna ocena
barwa 0,25 5 1,25
zapach 0,25 5 1,25
smak 0,25 4,66 1,165
konsystencja 0,15 3,5 0,525
struktura 0,1 4 0,4

razem 4,59

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Source: Own study

Na podstawie uzyskanych wynikéw i przeprowadzone;j
analizy, mozemy stwierdzi¢, ze tylko w przypadku barwy
oba badane sery twarogowe nie wykazuja réznicy. Pozosta-
e cechy, takie jak zapach, smak, konsystencja oraz struktu-
ra roznig si¢ ( tab. 1,2). W przeprowadzonej ocenie korzyst-
niej wypadt ser twarogowy numer 2, ktoéry w poréwnaniu do
sera twarogowego numer 1, uzyskat wyzsza ocen¢ pozosta-
tych 4 cech. W przypadku zapachu uzyskat on wynik wyz-
szy o 30%, smaku o 35%, konsystencji o 24%, struktury
033% (rys.1).
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Rys. 1. Srednie z ocen sensorycznych badanych seréw twarogowych.

Fig. 1. Average of sensory evaluations of curd cheese.

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Source: Own study

ze:

Powodem réznic w ocenie moze by¢ fakt braku zmian
w serze nr 2 zwigzanych,np. z brakiem dostgpu powietrza.
Przyczyna moze by¢ rowniez brak stycznosci sera nr 2 z pa-
pierowym opakowaniem oraz mniejsze wytworzenie wody
w opakowaniu podczas przechowywania.
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Na podstawie uzyskanych wynikow mozemy stwierdzic,

Rodzaj i sposob pakowania wptywa w sposob istotny
na jako$¢ przechowywanego produktu.
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