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OCENA WYROBOW TYPU ISLANDZKIEGO
W KONTEKSCIE JAKOSCI ZYWNOSCI®

Assessment of Iceland products in the context of nutritional quality®

Stowa kluczowe: wyrdb typu islandzkiego, jako$¢ zywienio-
wa, metoda trojkatowa, metoda skalowania.

W artykule zaprezentowano informacje dotyczgce wyrobow
typu islandzkiego okreslanych jako skyr, ktore stanowiq jed-
ng z innowacji w segmencie produktow mlecznych na polskim
rynku. Celem pracy byla analiza preferencji konsumenckich
dotyczgcych wybranych wyrobow typu islandzkiego z wsadem
owocowym oraz proba oceny, czy wyroby tego typu sq akcep-
towane przez konsumentow. Dokonano szczegotowej analizy
sktadu wybranych do badan produktow, pochodzgcych od
trzech roznych producentow. Wykazano roznice miedzy nimi
wykorzystujgc metode trojkgtowq oraz zbadano preferencje
konsumentow stosujgc metode skalowania. Wyniki badan
wskazatly, ze badane produkty roznily sie miedzy sobq istotnie,
pomimo iz nalezaly do wyrobow tego samego typu. Byly one
atrakcyjne dla konsumentow pod wzgledem sensorycznym i
mogq stanowi¢ wartosciowy sktadnik diety, gtownie z uwagi
na zawartos¢ biatka, witamin oraz mineratow.

WSTEP

Skyr jest tradycyjnym wyrobem islandzkim, zaliczanym
wedtug Kodeksu Zywnosciowego do grupy mlek fermento-
wanych. Mleczne napoje fermentowane zostaly zdefiniowa-
ne przez Organizacj¢ ds. Wyzywienia i Rolnictwa (FAO),
Swiatowg Organizacje Zdrowia (WHO) oraz Miedzynarodo-
wa Federacje Mleczarska (IDF) jako produkty otrzymywane
,,Z mleka petnego, czesciowo lub catkowicie odtluszczonego,
zageszczonego lub regenerowanego w proszku” [17], ktore
poddawane jest procesowi fermentacji z udzialem mikroor-
ganizmow. Skyr, podobnie jak produkty tradycyjne innych
krajow, np. dunski ymer, czy pochodzacy z Bliskiego Wscho-
du labneh, nalezy do mlek skoncentrowanych, czyli takich,
w ktorych zawarto$¢ biatka podwyzszono przed, badz po
procesie fermentacji do minimum 5,6% [6]. Wedlug Tami-
me, Hickey oraz Muir [2014] nie istnieja szczegdtowe prze-
pisy prawne dotyczace tego typu produktow jogurtowych,
dlatego moga one rézni¢ si¢ migdzy soba sktadem chemicz-
nym. Miedzynarodowa Unia Towarzystw Mikrobiologicz-
nych (IUMS) przedstawita zalecenia dotyczace nomenklatur

Key words: Icelandic type product, nutritional quality, trian-
gular method, scaling method.

In this work the information regarding Icelandic type prod-
ucts known as skyr, which are one of the innovations in the
dairy products segment on the Polish market was presented.
The aim of the study was to analyze consumer preferences re-
garding selected Icelandic type products with fruit input and
to try to assess whether products of this type are accepted by
consumers. A detailed analysis of the composition of products
selected for testing from three different manufacturers was
performed. Differences between them were shown using the
triangle method and consumer preferences were tested using
the scaling method. The results of own research indicate that
the tested products may differ significantly, even though they
belong to products of the same type. These products are at-
tractive to consumers in sensory terms and can be a valuable
component of the diet, mainly due to the content of protein,
vitamins and minerals.

kultur starterowych wykorzystywanych do produkcji wyro-
bow skoncentrowanych, jednakze zwykle nie sa one prze-
strzegane. Ponadto wedtug prawa islandzkiego, od 2012 roku
skyr znajduje si¢ w grupie twarogow (sekcja F), poniewaz
uznano, iz jest on wyrobem jedynie przypominajacym jogurt
[22, 25], a uwzgledniajac technologie produkcji skyru, powi-
nien by¢ on okreslany jako $wiezy, migkki twardg (podobny
do sera quark). W zalaczniku 1 islandzkiego Rozporzadzenia
Ministerstwa Srodowiska nr 851/2012 skyr okreslono jako
wyrob wyprodukowany z odtluszczonego mleka pasteryzo-
wanego, skoagulowany przy uzyciu bakterii (czasem réwniez
podpuszczki), o zawartosci suchej masy nie mniejszej niz
16%. Kremowy skyr musi natomiast zawiera¢ co najmniej
10% dodanego thuszczu mlecznego.

Do poczatku XX wieku produkowano gléwnie dwa typy
skyréw: bez podpuszczki — wowczas bakterie kwasu mle-
kowego stopniowo koagulowaty odtluszczone mleko, badz
z podpuszczka (z zotadkéw cielecych), ktora przyspieszata
wytwarzanie sera [9]. Tradycyjna metoda produkcji sky-
ru obejmowala pasteryzacje, dwustopniowa fermentacje,
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chlodzenie oraz filtracj¢ tkaninowsa [1, 5]. Na poczatku od-
thuszczone mleko podgrzewano przez kilka minut do tem-
peratury 90—100°C. Etap ten miatl na celu przede wszystkim
zredukowanie enzymoéw 1 niepozadanej mikroflory mleka.
Kolejno mleko chtodzono do temperatury inkubacji (40°C)
i dodawano starterowe kultury bakterii (ewentualnie row-
niez podpuszczke). Aby produkt finalny mozna byto okresli¢
mianem wyrobu tradycyjnego, jako starter wykorzystano
skyr pochodzacy z wczesniejszej partii produkcyjnej, zawie-
rajacy bakterie mlekowe oraz drozdze fermentujace laktoze
[9, 26]. Tak zaszczepione mleko pozostawiano do fermen-
tacji na 46 godzin, az do uzyskania wlasciwej kwasowosci
(pH 4,7). Nastepnie ponownie je schtadzano (18°C) i pozo-
stawiano na okoto 18 godzin, aby zmniejszy¢ pH do ok. 4,2.
Powstaty podczas fermentacji skrzep byt kolejno filtrowany
z wykorzystaniem Inianych workéw w celu oddzielenia ser-
watki [7]. Filtracja trwata ok. 24 godzin i przeprowadzano ja
dwuetapowo: najpierw w temperaturze 19-20°C (6 godzin),
nastgpnie w temperaturze 6—8°C (kolejne 18 godzin). Po cal-
kowitym czasie filtrowania uzyskiwano wyrob o kwasowosci
3,8-4,0 1 zawartosci suchej masy 17-20% [32]. Do wytwo-
rzenia 1 kg skyru wykorzystywano 5 litrow odtluszczonego
mleka. Oryginalny skyr charakteryzowat si¢ kwasnym i gorz-
kim smakiem oraz bardzo zwarta, gesta konsystencja, dlatego
zazwyczaj pakowano go w papier, podobnie jak twardg [24,
32]. W celu poprawy wlasciwos$ci organoleptycznych produk-
tu zwykle spozywano go z mlekiem, cukrem, badz owocami.

W ciggu ostatnich 80—ciu lat technologia wytwarzania
wyrobow typu islandzkiego ulegta zmianom. Mleko wyko-
rzystywane do produkcji jest obecnie standaryzowane, kon-
trolowane, a poza tym zaszczepiane czystymi kulturami bak-
teryjnymi. Ponadto ze sktadu skyru wyeliminowano drozdze,
a proces oddzielania skrzepu i serwatki zostal znacznie zmo-
dernizowany. Do tego celu poczatkowo wykorzystywano tzw.
quark—separatory, natomiast obecnie wigkszo$¢ producentow
stosuje ultrafiltracje, ktéora minimalizuje utrate gtéwnych bia-
tek mleka — kazein oraz biatek serwatkowych, dzigki czemu
wyrob finalny cechuje si¢ znacznie wyzsza zawarto$cia bial-
ka. Skyr wytwarzany obecnie charakteryzuje si¢ rowniez niz-
sza zawartoscig suchej masy (16—17%), tagodniejszym, mniej
kwasnym smakiem (prawdopodobnie w wyniku mniejszego
zakwaszenia) oraz gladsza, bardziej mickka tekstura [9, 24].
Na rysunku 1 przedstawiono metody wytwarzania skyru.

W przemysle mleczarskim analizowano rozne aspekty
technologii wytwarzania wyrobow typu islandzkiego, od mi-
krobiologii, po przebieg poszczegélnych procesow produk-
cji. Badania nad mikrobiologig rozpoczal na poczatku XX
wieku Gudmundsson. Prébowat on zakwasi¢ skyr czystymi
kulturami bakterii nalezacymi do ziarenkowcow i pateczek,
jednakze bez powodzenia. Prace Gudmundssona kontynu-
owat Petursson, ktory uznal, iz do najwazniejszych mikro-
organizmoéw wystepujacych w serze nalezy zaliczy¢ droz-
dze i bakterie tj. paciorkowiec Streptococcus thermophilus,
oraz pateczki Thermobacterium bulgaricum (L. bulgaricus)
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Rys. 1. Metody produkcji skyru.

Fig. 1. Methods of skyr preparation.
Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie [9]

Source: Own study based on [9]
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i Thermobacterium jugurt (L. jugurt) [9]. Zdaniem Petursso-
na drozdze pogarszaly jednak smak wyrobu i skracaty jego
termin przydatnosci do spozycia, dlatego kluczowg kwestiag
stato si¢ zidentyfikowanie drozdzy, ktore nie wptywalyby nie-
korzystnie na jako$¢ skyru. Magnusson stwierdzit, ze jedynie
drozdze z gat. Saccharomyces steineri nadaja typowy, droz-
dzowy posmak. Kilkadziesiat lat pzniej najwigksza islandzka
mleczarnia zaczg¢ta wytwarzaé skyr przy uzyciu czystych kul-
tur bakterii. Wyeliminowata rowniez ze sktadu sera drozdze
i podpuszczke, co prawdopodobnie bylo efektem staran, ma-
jacych na celu zoptymalizowanie okresu przydatnosci skyru
do spozycia oraz utrzymanie jego statej jakosci.

Z uwagi na swoje warto$ci odzywcze skyr zostal zaliczony
do zywnosci okreslanej jako ,,superfood”. Obecnie jego war-
to$¢ odzywcza wynika gléwnie z kompleksowego sktadu mle-
ka [23]. Proteiny mleczne cechujg si¢ m.in. wlasciwosciami
antynowotworowymi, przeciwzapalnymi i przeciwwirusowy-
mi, zapobiegaja rozwojowi nadci$nienia, a ponadto niektore
z nich posiadaja zdolno$¢ obnizania poziomu wolnych rod-
nikéw, czy wigzania jonow zelaza i miedzi [14]. Mleko jest
rowniez zrodtem wielu witamin z grupy B, ktore odpowiadaja
przede wszystkim za prawidtowg pracg osrodkowego uktadu
nerwowego [14], a takze sktadnikow mineralnych, gtownie
fosforu, wapnia i potasu. Cukier mleczny — laktoza, stanowi
natomiast niemalze jedyne zrodto waznej dla tkanki mozgowe;j
galaktozy. Skyr naturalny zazwyczaj zawiera 11,5 g bialka,
0,2 g tluszczu oraz 3,3 g weglowodanow na 100 g produktu [9]
(zawarto$¢ witamin, makro i mikroelementow w 100 g wyro-
bu przedstawiono w tabeli 1). Skyry z wsadami owocowymi
réwniez moga stanowi¢ wartosciowy sktadnik diety, poniewaz
komponenty owocowe wzbogacaja dodatkowo produkt w wi-
taminy i skfadniki mineralne, czy btonnik [2].

Tabela 1. Zawarto$¢ witamin, makro i mikroelementow
w 100 g wyrobow typu islandzkiego

Table 1. Vitamins, macro and microelements content
in 100 g Icelandic style products
Sktadniki odzywcze Jednostka Wartosé
o B1 (tiamina) mg 0,1
Witaminy -
B2 (ryboflawina) mg 0,29
Wapn mg 100
Fosfor mg 192
Makroelementy Potas mg 123
Magnez mg 9,37
Sod mg 32
Selen Hg 6,43
. Cynk mg 0,52
Mikroelementy -
Zelazo mg 0,05
Miedz mg 0,016

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie [9, 21]
Source: Own study based on [9, 21]

Tradycyjny wyrob islandzki zdobywa coraz wigksza po-
pularnos$¢ na §wiecie, w tym rowniez w Polsce, gdzie pojawit
si¢ w maju 2017 roku za sprawg jednej z sieci handlowych.
Na rynku dostepne sg ponadto skyry o ptynnej konsystencji,

przeznaczone do picia, ktére zdobyly popularno$é zwlaszcza
wsrod mtodych konsumentow.

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan
dotyczacych preferencji konsumenckich wybranych wy-
robow typu islandzkiego z wsadem truskawkowym. Praca
stanowi prébe oceny, czy wyroby tego typu, ktére odpo-
wiadaja aktualnym trendom rynku spozywczego (m. in.
z uwagi na wysoka zawartos$¢ bialka), spelniaja oczekiwa-
nia konsumentow.

MATERIAL

Materiat do analizy sensorycznej stanowily wyroby typu
islandzkiego zawierajace wsad o smaku truskawkowym. Do
badan wybrano produkty trzech firm: niemieckiego przedsig-
biorstwa Privatmolkerei Bechtel Molkereistralle (wyrdb mar-
ki Pilos wyprodukowany dla sieci sklepow Lidl), niemieckiej
firmy mleczarskiej Ehrmann oraz polskiej Okrggowej Spot-
dzielni Mleczarskiej Piatnica, dostgpne w handlu detalicznym
na terenie Radomia. Wyréb marki wtasnej sklepu LIDL zostat
okreslony jako ,,serek kwasowo—podpuszczkowy”, natomiast
dwa pozostale wyroby jako ,,jogurt”. Podczas przeprowadza-
nia do§wiadczenia produkty posiadaty aktualny termin przy-
datno$ci do spozycia i byly przechowywane w warunkach
chtodniczych. Przed wykonaniem badania wyroby zostaly
doktadnie wymieszane. Szczegolowa charakterystyka pro-
duktow poddanych eksperymentowi zostata przedstawiona
w tabeli 2.

METODY BADANIA

Do okreslenia preferencji konsumenckich wykorzystano
metod¢ skalowania oraz metodg trojkatowa. Ocene¢ senso-
ryczng przeprowadzono w laboratorium analizy sensorycznej
spelniajacym wymagania normy PN-ISO 8589:2010 [20] na
Wydziale Nauk Ekonomicznych i Prawnych Uniwersytetu
Technologiczno—Humanistycznego w Radomiu.

1. Metoda tréjkatowa

Badanie wykonano zgodnie z norma PN-EN ISO 4120:
2007 [18]. Kazda probke jogurtu zakodowano w jednakowy
sposob — przy uzyciu liczb 3-cyfrowych. Cztonkami zespo-
hu oceniajacego byli studenci kierunku towaroznawstwa wy-
dziatu Nauk Ekonomicznych i Prawnych, UTH Radom, po-
siadajacy wiedze 1 do$wiadczenie w zakresie zasad metody
trojkatowej. Otrzymali oni 3 zestawy trojkatowe, pojedynczy
element testu stanowita probka jogurtu o masie 15 g. Ocenia-
jacy wskazywali w kazdej triadzie (trojce) probke odmienna,
umieszczajac odpowiedzi na karcie ocen. W metodzie trojka-
towej uczestniczylo 18—stu oceniajacych, co umozliwito wy-
korzystanie takiej samej liczby wszelkich mozliwych konfi-
guracji przedstawienia probek A i B, tj.: ABB, BAA, AAB,
BBA, ABA, BAB. Wynik uzyskano poprzez zliczenie prawid-
lowych wskazan probki odmiennej w kazdej triadzie. Oceny
istotnos$ci r6znicy pomigdzy badanymi probkami dokonano na
podstawie zamieszczonej w normie PN-EN ISO 4120:2007
tablicy statystycznej Al. Wartosci podane w tej tablicy stano-
wig minimalng ilo$¢ odpowiedzi prawidlowych, wymaganych
dla istotnos$ci na okre§lonym poziomie a, dla danej liczby oce-
niajacych.
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Tabela 2. Charakterystyka badanych produktéw
Table 2. Characteristics of tested products
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identyfikacyjny
przedsiebiorstwa

Wyrdzniki Badane produkty
Producent Privatmolkerei Bechtel MolkereistraBe (LIDL) Ehrmann Piatnica
Numer wyrobu 1 2 3
Weterynaryjny numer DE BY 303 EG DE BY 77727 EG PL 20071601 WE

Nazwa i opis produktu
na opakowaniu

skyr — serek kwasowo—podpuszczkowy z 20%
wsadem truskawkowym; produkt termizowany,
zawiera substancje stodzace

jogurt (typu islandzkiego)
z wsadem truskawkowym
16% (truskawki 50% we

jogurt typu islandzkiego
z truskawkami

mikrobiologicznej; zawiera Zrodto fenyloalaniny

wsadzie)
Sktad mleko odttuszczone, woda, 7% truskawki, skrobia mleko odttuszczone, mleko pasteryzowane, wsad
modyfikowana, sok cytrynowy z zageszczonego | truskawki, cukier, skrobia, | truskawkowy 20% (truskawki 40%,
soku cytrynowego, substancje zageszczajace: koncentrat z marchwi, cukier, substancje zageszczajace:
pektyny, guma ksantanowa; zageszczony sok naturalny aromat, pektyny, maczka chleba
marchwiowy, regulatory kwasowo$ci: mleczan zywe kultury bakterii Swigtojariskiego; aromaty naturalne),
wapnia, kwas cytrynowy; kultury bakterii jogurtowych zywe kultury bakterii jogurtowych:
fermentacji mlekowej, naturalny aromat, substancje Streptococcus thermophilus,
stodzace: aspartam, acesulfam K Lactobacillus bulgaricus
Alergeny wyszczegbInione przez pogrubienie (mleko) wyszczeg6lnione przez wyszczegOInione przez pogrubienie
pogrubienie (mleko) (mleko)
Dodatkowe informacje wyprodukowano za pomoca podpuszczki produkt bezglutenowy bez GMO

Warto$¢ odzywcza Energia [kcal] — 64
Ttuszcz [g] - 0,2
w tym kw. tt. nas. - 0,1

Weglowodany [g] — 4,5

Energia [kcal] — 78
Ttuszcz [g] - 0,2
w tym kw. tt. nas. - 0,1
Weglowodany [g] - 11,0

Energia [kcal] — 82
Ttuszcz [g] - 0
w tym kw. t. nas. -0
Weglowodany [g] - 11,0

przechowywania

w tym cukry - 3,8 w tym cukry — 10,0 w tym cukry — 11,0
Biatko [g] - 8,9 Biatko [g] - 8,0 Biatko [g] - 9,6
Sol [g]-0,1 Sol [g]-0,1 Sal [g] - 0,06
Temp. 0-8°C 4-8°C 1-6°C

Przygotowanie -

spozy¢ bezpos$rednio po otwarciu

i stosowanie opakowania
Okres przydatnos$ci do nalezy spozy¢ do: patrz wieczko nalezy spozy¢ do: data na | nalezy spozyé do: data i numer partii
spozycia wieczku na wieczku
Masa netto [g] 150 150 150
Rodzaj opakowania okragty kubek z polipropylenu prostokatny kubek okragty kubek z polipropylenu
z polistyrenu
Cena [z/kg] 13,27 16,60 13,27

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie [informacja producenta]

Source: Own study based on [manufacturer’s information]

2. Metoda skalowania

Do badania wykorzystano 9—stopniowa skal¢ hedoniczna,
opracowang na podstawie normy PN-ISO 4121:1998 [19]. W
doswiadczeniu oceniajacy otrzymali po jednej probee (15 g)
kazdego z wyrobow. Oceny zakodowanych probek dokony-
wali w kategoriach ,,niepozadana — pozadana” (ocena 1 ozna-
czala probke ,,wyjatkowo niepozadang”, zas$ 9 ,,wyjatkowo
pozadang”), zaznaczajac znakiem ,,X” w odpowiedniej klatce
na skali jej pozadalnos¢. Wynik uzyskano poprzez zsumowa-
nie ocen przypisanych poszczeg6lnym probkom przez 60—ciu

oceniajacych. Uczestnicy zostali przeszkoleni w zakresie pro-
wadzenia oceny powyzsza metoda.

REZULTATY | DYSKUSJA

Wskazania zespotu oceniajacego w metodzie trojkatowe;j

przedstawiono w tabeli 3.




INZYNIERIA ZYWNOSCI 21

Tabela 3. Wskazania probki odmiennej w kazdej triadzie

Table 3. Indications of different sample in each triad

Tabela 4. Indywidualne oceny proébek przez oceniajacych

Table 4. Individual evaluation of samples by assessors

Numer Zestaw 1 Zestaw 2 Zestaw 3 ° Prébki ° Probki ° Probki
oceniajacego 1 2 1 3 2 3 2 2 2
1 + + + S = =
g|1|2 |3 |g|1|2|3|ag]|1 2 3
2 + + + s S s
3 + + + = = =
4 + + + 1|57 (8 |21|9 |7 |3 |4]| 2 7 9
5 + + + 2 | 7|8 |5 |25 |2|4|42]| 2 8 5
6 + + - 3 (2|6 |7 |23|8|2|6|43]| 5 7 8
7 + - + 4 | 2 |8 |7 |24| 7 |7 |6 |44 4 7 6
8 + + + 5 (3|7 |52 7|97 /45| 6 7 2
9 + + - 6 | 3|5 |7 |2 | 4|8 |7 |46]| 5 5 9
10 + + + 713|814 |271|2 |86 47| 9 6 3
11 + + + 8| 2|8 |4 |28|6| 4| 2|48 5 9 5
12 + + + 9 | 1|7 |4|29|6 | 8|7 |49 2 9 4
13 + + + 10| 8|3 | 5[3)|2|6| 4|5 6 7 5
14 - + + "| 7 (3|8 [31|4|5| 7|51 3 5 6
15 + + + 12| 5 | 6| 7 32| 79| 85| 4 7 5
16 + + - 13| 4|6 | 5|36 |9 |8 |5 8 3 5
17 + + + 14| 6 | 5|8 34|59 |7 5] 9 8 9
18 + + + 153|983 |4 |7 |65 2 8 6
Suma: 17 17 15 16| 1 | 6 | 8 | 36| 2 | 8| 4 | 56| 4 8 6
+ wskazanie prawidlowe; — wskazanie nieprawidlowe 17 1 5 8 37 8 9 3 57 5 4 9
Zrédlo: Badania wlasne 18| 4 | 1 3 13| 3| 7| 6 |58)| 4 3 8
Source: The own study 19| 2 8 6 139 3 8 5159 3 5 9
Przy zatozonym poziomie istotnosci o = 0,001, minimal- 20| 2 (8| 4|43 |7 | 8|60 2| 4|9
na ilo$¢ wskazan poprawnych, niezbednych do wnioskowania $rednia 44| 65| 6,1
czy miedzy probkami istniejg dostrzegalne roznice wynosi 13 Minimum 1 ] 2
(tablica A.1. normy PN-EN ISO 4120:2007)" [18]. W wyniku . !
przeprowadzonego badania mozna stwierdzi¢, ze pomiedzy Maximum 91919
badanymi produktami wystgpowaly znaczne dostrzegalne 0Odchylenie standardowe 22120119

roznice. Byly one widoczne gtéwnie w 1 1 2 zestawie trojka-
towym, gdzie jednym z porownywanych wyrobow byt skyr
nr 1, wyprodukowany przez Privatmolkerei Bechtel Molke-
reistrafle — uzyskano wowczas 17 prawidtowych odpowiedzi.
Tak duza ilos¢ prawidlowych wskazan w zestawach z skyrem
1 moze wynika¢ z faktu, iz sktad tego produktu znaczaco od-
biega od sktadu pozostatych wyrobéw poddanych badaniu,
a to przektada si¢ takze na roznice w jakos$ci sensorycznej.
15 prawidlowych wskazan odnotowano natomiast w zestawie,
w ktorym poréwnywano jogurty nr 2 oraz 3 (tabela 3), jednak-
ze zgodnie z norma PN-EN ISO 4120:2007 nadal pozwala to
wnioskowac¢ o istotnej roéznicy sensorycznej pomi¢dzy tymi
jogurtami.

W tabeli 4 przedstawiono uzyskane w metodzie skalowa-
nia indywidualne oceny probek przez oceniajacych.

1 ,,Wartos$ci podane w tablicy A.1. stanowig minimalng ilo$¢ odpo-
wiedzi poprawnych wymaganych dla istotnosci na okreslonym
poziomie a, dla odpowiedniej liczby oceniajacych”.

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

Najbardziej preferowanym wsrod konsumentéw wyrobem
typu islandzkiego okazal si¢ skyr nr 2 (Srednia: 6,5). Nie-
znacznie nizsza not¢ uzyskal produkt nr 3 (6,1), zas zdecy-
dowanie najnizsza wyrdb nr 1 (4,4). Skyr 3 jako jedyny nie
otrzymat najnizszej z mozliwych not (tj. 1 — ,,wyjatkowo nie-
pozadany”). W przypadku tego jogurtu otrzymano rowniez
najmniejszy rozrzut ocen: warto$¢ odchylenia standardowe-
go wyniosta 1,9. Najbardziej zréznicowane oceny sposrod
trzech badanych produktéw uzyskano dla skyru 1. Zgodnie
z norma PN-ISO 4121:1998 jogurty nr 2 oraz 3 mozna okre-
sli¢ jako ,,pozadane”, badz ,,nieco pozadane”, za§ wyrdb nr
1 jako ,nieco niepozadany”. Na niska oceng produktu nr 1
mogto wplyna¢ m.in. wyeliminowanie z jego sktadu dodatku
cukru. Producent zastapit sacharoze substancjami stodzacymi:
aspartamem 1 acesulfamem K. Substancje te przede wszyst-
kim odpowiedzialne sa za smak stodki ale moga réwniez
pozostawiaé¢ niepozadane posmaki: przyktadowo acesulfam
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K wykazuje w wyzszych stezeniach posmak metaliczny badz
gorzki [13]. Konsumenci przyzwyczajeni do typowego sma-
ku sacharozy wystepujacej w coraz wigkszej ilosci produktow
spozywczych mogli zatem oceni¢ wyréb z substancjami sto-
dzacymi gorzej, niz wyroby, w ktoérych nie zastgpiono cukru
jego zamiennikami [22].

Jednym z istotnych kryteriow wyboru produktéw mlecz-
nych, wptywajacych w duzej mierze na smak jest zawarto$§¢
owocow. Produkty mleczne zawierajace wigksza ilos¢ owo-
cow, zwlaszcza w postaci wigkszych kawatkéw odbierane
sa przez konsumentdéw jako produkty wyzszej jakosci [29].
W przypadku produktu 1 zawarto$¢ truskawek byta niewielka
(7%). Pozostali producenci nie wskazali ich doktadnej ilosci
w jogurtach, a jedynie procentowy udzial owocoOw we wsadzie
produktu. Wsady umieszczone w produkcie nr 2 oraz 3 mogty
zatem cechowacé si¢ wickszg zawartoscia owocoéw ogdlem,
a wyroby z ich udziatem zosta¢ odebrane przez konsumentoéw
jako bardziej pozadane.

Skyr 1 jako jedyny sposréd badanych wyrobow zostat
wyprodukowany przy uzyciu podpuszczki (chymozyny) mi-
krobiologicznej, bgdacej preparatem enzymatycznym, pozy-
skiwanym z grzybow z gatunku Rhizomucor miehei. Oddzia-
lywanie chymozyny na mleko zalezy od stgzenia wolnych
jonéw H*. Dodatek do mleka kwasow zwigksza ilo$¢ jonow
wodorowych, wskutek czego dzialanie podpuszczki zostaje
zintensyfikowane, a smak i aromat wyrobu mlecznego moze
cechowac si¢ gorycza [15]. W sktadzie produktu 1 wystepo-
waty regulatory kwasowosci, zatem mogt on posiada¢ charak-
terystyczny smak i zapach, ktory wptynal na nizszg oceng tego
produktu przez konsumentow.

Jedna z cech, ktére w duzej mierze decyduja o akcepta-
cji produktow mlecznych przez konsumentéw jest tekstura,
na ktérg wptywa m.in. metoda produkcji, rodzaj uzytej szcze-
pionki, czy tez wykorzystanie dodatkowych substancji zaggsz-
czajacych [16]. W sklad produktu 1 wchodzily substancje mo-
dyfikujace teksture tj. skrobia modyfikowana, pektyny i guma
ksantanowa. Ponadto w produkcji tego wyrobu wykorzystano
podpuszczke, ktéra mogla dodatkowo zwickszyé spoisto§é
skrzepu zwartej tekstury produktu, co wyraznie wptyneto na
odczucia i ocen¢ 0s6b uczestniczacych w badaniu.

Dla uatrakcyjnienia zapachu jogurtow wszyscy producen-
ci wykorzystali naturalne aromaty. Zapach skyru 1 mogt od-
biega¢ od pozostatych badanych wyrobdw, z uwagi na wspo-
mniang wczesniej niska zawarto$¢ owocow oraz obecnosc
w jego sktadzie aspartamu i acesulfamu K.

Jeden z istotnych parametréow jakosciowych fermento-
wanych mlek owocowych stanowi barwa. Producent skyru 2
uatrakcyjnil barwe wyrobu poprzez zastosowanie koncentratu
z marchwi. Jest to barwnik pochodzenia naturalnego, nie po-
siadajacy statusu dodatku do zywnos$ci. Zgodnie z autorami
[31] koncentraty z marchwi wykazuja dziatanie przeciwutle-
niajace i przeciwnowotworowe.

Charakterystyczng cechg wyrobow pochodzacych z Islan-
dii jest przede wszystkim wysoka zawarto$¢ biatka. Zawarto$¢
protein stanowi istotny wyrdéznik wartosci zywieniowej wyro-
boéw spozywczych, poniewaz dieta bogata w biatko warunku-
je prawidtowy wzrost i rozwdj organizmu. Zalecane dzienne
spozycie biatka wg Instytutu Zywnosci i Zywienia wynosi
u 0so6b zdrowych 0,9 g na kg masy ciata [11]. Pod wzglgdem
zawartosci biatka najbardziej atrakcyjnym wyrobem sposrod

badanych byt skyr 3: zawierajacy 9,6 g biatka w 100 g, co
w przeliczeniu na opakowanie daje 14,4 g. Zgodnie z infor-
macjag zamieszczong na etykiecie, porcja wyrobu pokrywa
wskazane dzienne zapotrzebowanie na proteiny az w 29%.
Najmniej bogaty w biatko byt produkt 2 (8 g/100 g produktu).

Niekorzystna cecha wszystkich wyrobow typu islandzkie-
go byta minimalna badz zerowa zawarto$¢ ttuszczu, czynnika
pelniacego rolg nosnika wielu zwigzkow majacych korzystny
wplyw na organizm ludzki: m.in witamin tj. A, D, E, K, fo-
sfolipidow, czy koenzymu Q10 [4]. Do niedawna wyroby ni-
skotluszczowe byly pozadane przez konsumentdéw, poniewaz
obnizatly kalorycznos$¢ produktu. Obecnie jednak konsumenci
poszukuja wyrobow charakteryzujacych si¢ wysoka wartos-
cig odzywcza [10]. Nadazajac za tymi trendami producenci
wprowadzaja zmiany w recepturze tradycyjnych wyrobow
islandzkich, wykorzystujac jako surowiec takze mleko petne,
a biorgc pod uwagg oryginalng recepturg skyru takie zmiany sg
ztamaniem zasad produkcji tego wyrobu. Informacje podane
przez autoréw [3] potwierdzaja, ze thuszcz obecny w napojach
fermentowanych charakteryzuje si¢ lepszg strawnos$cig w po-
rownaniu z thuszczem wystepujacym w mleku. Produkty takie
jak mleka fermentowane mozna wigc traktowac jako sktadnik
diety lekkostrawnej, czy diety redukujacej mase ciata [4].

Zastapienie cukru aspartamem i acesulfamem K w pro-
dukcie 1 sprawito, ze wyrdb ten cechowat si¢ nizsza kalorycz-
nos$cig oraz ponad 2-krotnie nizsza zawartosciag cukréow od
wyrobow nr 2 i 3 (tabela 2). Produkt moglby zatem okazac si¢
najbardziej atrakcyjny dla konsumentéw prowadzacych zdro-
wy tryb zycia i chcacych ograniczy¢ konsumpcje sacharozy,
ktorej nadmierne spozycie wigze si¢ z wystgpowaniem wielu
chordb, zwlaszcza cukrzycy czy otylosci. Obecno$é asparta-
mu w skladzie skyru 1 ogranicza jednak spozycie tego pro-
duktu przez osoby chore na fenyloketonuri¢ [6]. Aspartam
sktada si¢ m.in. z fenyloalaniny, czyli zwiazku nietrawionego
przez te osoby. Moze on ponadto wywolywaé zaburzenia
systemu nerwowego, przyczynia¢ si¢ do wzrostu zachoro-
walnosci na nowotwory ukladu moczowego, a takze bia-
laczke oraz wystepowanie chlonniakow [8]. W pozostatych
badanych wyrobach zawartos¢ sacharozy byla zblizona do
$redniej zawarto$ci cukréw w wielu mlecznych napojach fer-
mentowanych smakowych/owocowych dostgpnych na rynku
(12%) [30]. W przypadku wyrobéw z owocami naturalnym
sposobem na redukcje zawarto$ci sacharozy mogloby by¢
wykorzystanie wsadow wytworzonych z owocoéw charaktery-
zujacych si¢ szczegolnie wysoka stodycza, a takze zwigksze-
nie udzialu tych owocow w produkcie finalnym. Naturalnie
stodki produkt mozna rowniez uzyska¢ dzigki zmodyfikowa-
niu wlasciwosci szczepdéw bakterii tak, by nie byly w stanie
w petni metabolizowac powstatych z laktozy cukréw — gluko-
zy 1 galaktozy [33].

Konsumenci staja si¢ coraz bardziej swiadomi, cze$ciej
zwracaja uwagg nie tylko na walory smakowe produktow, ale
réwniez na ich wartosci zdrowotne. Na rynku spozywczym
stale ros$nie zainteresowanie produktami, ktére odpowiadaja
trendowi ,,clean label”, czyli tzw. czystej etykiety. W trend ten
wpisuja si¢ wyroby o jak najbardziej prostym i naturalnym
sktadzie, nie zawierajace sztucznych barwnikéw i aromatow
oraz $rodkow zageszczajacych i stodzikow [12]. Produktem
najmniej spetniajacym powyzsze kryteria byt skyr 1, ponie-
waz jako jedyny z badanych wyrobow zostat wyprodukowany
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z uzyciem substancji stodzacych, regulatoréw kwasowos$ci
i substancji stabilizujacych i modyfikujacych lepkos$¢ (guma
ksantanowa, pektyny, skrobia modyfikowana). Vojdani
A. oraz Vojdani C. doszli do wniosku, Ze guma ksantanowa
moze wywolywaé objawy alergiczne u konsumentow uczu-
lonych na kukurydze, soj¢, badz pszenice z ktorych jest
otrzymywana [28]. Departament Rolnictwa Standéw Zjedno-
czonych wskazuje jednak, iz nie znaleziono dotychczas in-
nych recenzowanych zrddet, ktore dokumentuja specyficzne
objawy u konsumentoéw spozywajacych zywnos¢ zawierajaca
dodatek do zywnosci jakim jest guma ksantanowa [27]. Skyry
2 i 3 charakteryzowaly si¢ mniejszg iloscia sktadnikow uzy-
tych do ich wyprodukowania aczkolwiek w sktadzie wyste-
powaly rowniez substancje modyfikujace teksturg. Probka 2
zawierata skrobi¢ uwazang za nieszkodliwg, natomiast probka
3 pektyny, ktére rdéwniez nie wywotuja negatywnych skutkow
zdrowotnych z uwagi na naturalne pochodzenie. Skyr 3 za-
wieral takze maczke chleba Swietojanskiego. W przekro-
czonych dawkach spozycia moze ona wywolywac¢ alergie,
wzdecia, czy niestrawnosc¢ [13]. Obecnos¢ powyzszych sub-
stancji wplywa na obnizong warto$¢ odzywczg produktow,
a z drugiej strony ich zastosowanie pozwala uzyskac pozada-
ng tekture produktu [29]. Zdecydowanie bardziej korzystnym
rozwigzaniem na poprawe¢ konsystencji produktu mogtoby
by¢ wykorzystanie jako zagestnikéw biatek serwatkowych.
Biatka te wspomagaja bowiem prace uktadu nerwowego, od-
pornosciowego, maja wiasciwosci antykancerogenne, prze-
ciwgrzybiczne i opioidowe, niektore z nich posiadaja rowniez
zdolnoé¢ do wigzania jondw zelaza, czy obnizania ci$nienia
krwi [14].

Wszystkie badane wyroby wyprodukowano przy uzy-
ciu kultur bakterii fermentacji mlekowej. Producent skyru 3
jako jedyny wskazatl dokladnie szczepy bakterii na opako-
waniu (Streptococcus thermophilus, Lactobacillus bulgari-
cus). Zgodnie z autorami [3] obecno$¢ bakterii fermentacji
mlekowej w powyzszych wyrobach sprawia, ze ich spozycie
wplywa korzystnie na flor¢ bakteryjng bytujaca w jelitach

wzmacniajac tym samym odpornos$¢ organizmu. Bakterie fer-
mentacji mlekowej biorg ponadto udzial w syntezie witamin
oraz uczestnicza w rozktadzie mlecznych protein, czyniac je
bardziej przyswajalnymi. Majg rowniez zdolnos¢ produkcji
—D-galaktozydazy — enzymu wspomagajacego trawienie
laktozy w przewodzie pokarmowym, dlatego osobom z nieto-
lerancja tego cukru zaleca si¢ spozywanie jogurtow.

PODSUMOWANIE

Wyroby typu islandzkiego poddane badaniu rdéznity si¢
istotnie miedzy soba sktadem chemicznym. Z uwagi na od-
mienny sktad réznice widoczne byly réwniez w stopniu ak-
ceptacji wyrobow przez konsumentdéw. Produktem najbardziej
preferowanym okazat si¢ skyr przedsigbiorstwa Ehrmann,
ktéry w dziewigciostopniowej skali uzyskat ocene 6,5. Pro-
dukt ten najbardziej wpisywat si¢ w trend ,,czystej etykiety”,
poniewaz zawieral jedynie naturalne sktadniki. Im mniej na-
turalny byt sktad wyrobu, tym jego akceptacja przez konsu-
mentow byla nizsza.

Wyroby typu islandzkiego o prostym sktadzie moga sta-
nowi¢ warto§ciowy sktadnik diety, poniewaz dostarczaja pel-
nowarto$ciowego bialka, witamin i sktadnikow mineralnych.
Najwigksza wada produktow z Islandii jest znikoma zawar-
to$¢ thuszezu.

W prezentowanym badaniu konsumenci dokonywali wy-
Tacznie ogdlnej oceny akceptacji. W celu sprecyzowania ich
preferencji nalezatoby przeprowadzi¢ test pozadalno$ci po-
szczeg6lnych cech sensorycznych wyrobow. Wybory konsu-
menté6w na rynku determinowane sa réwniez innymi czyn-
nikami zwigzanymi z produktem, np. opakowaniem i ceng.
Aby doktadniej okresli¢, ktory skyr jest najbardziej pozadany,
nalezatoby rozszerzy¢ badania o wspomniane czynniki. Po-
zwoliloby to szczegdlowo poznaé preferencje konsumentow
w zakresie produktow typu skyr nalezacych do wyrobow in-
nowacyjnych na rynku polskim.
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