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W przeprowadzonych badaniach poddano ocenie sensorycznej wybrane przetwory mleczarskie roznigce sie poziomem ttuszczu
i okreslono wplyw zawartosci w nich steroli sSwiadczqcych o obecnosci ttuszczu roslinnego na ich jakos¢ sensoryczng. W bada-
niach sensorycznych zastosowano metode skalowania oraz profilowg, natomiast do oznaczenia zawartosci steroli roslinnych
wykorzystano technike chromatografii gazowej. Wykazano, ze w wigkszosSci przetwory charakteryzowaly sie bardzo dobrg lub
dobrg jakoscig sensoryczng. Intensywnosé¢ kluczowych atrybutow zapachu, smaku/smakowitosci i konsystencji warunkowata
ich optymalny wizerunek sensoryczny. Stwierdzono obecnosé steroli roslinnych w niektorych badanych produktach bez wphwu

na ich wtasciwosci sensoryczne.

Stowa kluczowe: przetwory mleczarskie, jakos¢ sensorycz-
na, sterole roslinne.

WSTEP

Jako$¢ sensoryczna (wyglad zewnetrzny, zapach, smak/
smakowitos¢ i konsystencja) odgrywa istotng rolg¢ w wybo-
rze i akceptacji produktéw, w tym przetworow mleczarskich
przez konsumentéw. Wchodzi ona w sktad kompleksowo
rozumianej jako$ci zywno$ci obejmujacej réwniez aspekty
zdrowotnosci (bezpieczenstwo dla zdrowia, warto§¢ odzyw-
cza i prozdrowotna), dyspozycyjnosci (wygoda uzycia zwia-
zana z przechowywaniem, trwatosciag produktow, latwosé
przygotowania do spozycia) oraz sposobu uzyskiwania su-
rowcow lub produktow, a takze procesu produkcji (ekolo-
giczne wytwarzanie, produkcja uwzgledniajaca modyfika-
cj¢ genetyczng) [7]. Odnotowuje si¢, ze cechy zwiazane ze
zdrowotnoscig, bezpieczenstwem oraz czynnikami srodowi-
skowymi oparte sg na zaufaniu konsumentéw do producen-
tow, natomiast te odnoszace si¢ do waloréw sensorycznych,
w tym naturalnosci i $§wiezoSci podlegaja weryfikacji przez
konsumentow [18].

Wiele elementow sktadowych warunkuje uzyskanie opty-
malnej jako$ci sensorycznej produktow zywnosciowych
[10, 11, 12]. Wsrod nich istotna jest jako$¢ wyjsciowa su-
rowca, zwigzki powstajace podczas procesow przetwarza-
nia i przechowywania surowcow, potproduktow oraz goto-
wych produktéw, dodatki stosowane w procesie produkcyj-
nym, a takze ich interakcje z innymi sktadnikami Zywno-
$ci [6]. Procesy przetworcze prowadza do otrzymania goto-
wych produktow, zwigkszenia trwalosci oraz wartosci od-
zywczej 1 uzyskania odpowiednich walorow sensorycznych
produktow zywnosciowych. Zmiany podczas tych procesow
moga mie¢ charakter zardbwno pozytywny, jak i negatywny.
Zmiany pozytywne to zwigkszenie atrakcyjnosci sensorycz-
nej produktow w wyniku wytworzenia nowych substancji

smakowo-zapachowych i barwnych. Niekorzystne cechy sen-
soryczne powstaja podczas obrobki hydrotermicznej, utrwa-
lania Zzywnosci, w wyniku zmian mikrobiologicznych, oksy-
dacyjnych lub fizykochemicznych, odstepstw technologicz-
nych w zakresie parametrow produkcji i niewtasciwego prze-
chowywania produktéw zywno$ciowych, takze wyrobow
mleczarskich [6, 17]. Pojawienie si¢ niekorzystnych atrybu-
tow zapachowych i smakowych (nota stechta, jelka, ,,nieczy-
sta”), a takze zmiany w konsystencji wyrobow mleczarskich
(np. niejednolitos¢ i wystepowanie grudek w $mietanie, ma-
zisto$¢ serow twarogowych) sg efektem niekorzystnych prze-
mian informujacych o zaistniatych wadach jakosciowych.

Obecnie producenci dazac do zwigkszenia funkcjonalno-
$ci produktow stosuja rozne substancje dodatkowe do prze-
tworow mleczarskich, zwickszajac np. jednorodnos¢ konsy-
stencji $mietany oraz obnizajac tworzenie ktaczkéw po do-
daniu $mietany do goracych zup i sosow [17]. Niestety tego
typu zabiegi moga prowadzi¢ do pogorszenia cech senso-
rycznych wyrobow. Obserwuje si¢ réwniez trend zwigza-
ny z dodawaniem tluszczé6w roslinnych do przetworow
mleczarskich celem obniZenia kosztéw surowcow oraz
poprawy wlasciwosci uzytkowych produktéow. Obnizenie
kosztow produkcji nie zawsze jednak przynosi oczekiwane
rezultaty. Tego typu dzialania moga spowodowaé nieko-
rzystne zmiany w wartosci odzywczej, zdrowotnej i/lub
charakterystyce sensorycznej produktéow, a tym samym
wywolaé negatywne reakcje wsréd konsumentéw zwiaza-
ne z obnizeniem zaufania do producenta.

Monitorowanie jakosci przetworow mleczarskich jest klu-
czowym zadaniem w uzyskaniu wyczerpujacych informacji
zwigzanych z ich charakterystyka sensoryczng i okre§leniem
wystepowania ewentualnych odchylen jako$ciowych. Rowno-
legte przeprowadzenie badan na obecno$¢ steroli roslinnych
daje mozliwos$¢ okreslenia ich poziomu w produktach, swiad-
czacego o ewentualnym zafatszowaniu thuszczami ro§linnymi



INZYNIERIA ZYWNOSCI 33

oraz stwierdzenia potencjalnego wptywu obecnosci steroli na
wlasciwosci sensoryczne przetwordw mleczarskich.

Celem artykulu jest przedstawienie wynikow badan
dotyczacych oceny jakosci sensorycznej wybranych grup
rynkowych przetworéow mleczarskich oraz okreslenie
wplywu zawartych w nich steroli, §wiadczacych o obec-
nosci thuszczu roslinnego, na jako$¢ sensoryczna.

MATERIAL BADAWCZY

Ocenie poddano wyroby pochodzace z 15 zakladoéw
mleczarskich zrzeszonych w Okregowych Spoéldzielniach
Mleczarskich (OSM) i Spoétdzielniach Mleczarskich (SM).
W badaniach uwzglgdniono: $mietany (probki 1-4, 22%,
12% i 2x18% tluszczu), $mietanki (probki 5-7, 30%, 10%
i 36% tluszczu), jogurty naturalne (probki 8-9, 2x9% ttusz-
czu), twarogi (probki 10-13, 14,5%, 8%, 26%, 40% thuszczu)
i serki homogenizowane (probki 14-15, 8%, 21% ttuszczu).
Oceng wykonano dla co najmniej 3 wyrobdw tego samego
rodzaju w koncowych okresach ich przydatnosci do spozy-
cia. Produkty pochodzily ze sprzedazy rynkowej w 2011 .

METODYKA OCENY SENSORYCZNEJ
PRZETWOROW MLECZARSKICH

Analityczne metody sensoryczne. Oceng sensoryczng prze-
prowadzono dwiema metodami: metoda skalowania oraz me-
toda profilowa. W metodzie skalowania uzyto skali 5-cio stop-
niowej dla wyréznikow jakosci czastkowej: wygladu, konsy-
stencji, smaku i zapachu zgodnie z wytycznymi Rozporzadze-
nia Komisji (WE) [13] w odniesieniu do metod analizy oraz
oceny jakosci mleka i przetworow mlecznych. Natomiast me-
tode profilowa, (Quantitative Descriptive Analysis — QDA)
wykorzystano do okreslenia szczegdtowej charakterystyki
sensorycznej probek przetworow mleczarskich stosujac pro-
cedure analityczng opisang w normie PN-ISO 13299:2010.
Cztonkowie zespotu oceniajacego w postgpowaniu wstep-
nym zapoznali si¢ z probkami i okreslali indywidualnie cha-
rakterystyczne wyrozniki jednostkowe zapachu, konsystencji
oraz smaku (smakowito$ci, ang. flavour). Wyrdzniki przedys-
kutowano, uzgodniono ich terminologi¢ i definicje. Lista wy-
r6znikdw z definicjami byta dostgpna podczas realizacji ocen
przetworow mleczarskich. Nat¢zenie poszczegolnych wyrdz-
nikéw zaznaczano na 10 cm skali liniowej niestrukturowane;.
Kazda probke analizowano w dwoch niezaleznych powtorze-
niach, a podstawa podanych wynikéw srednich byto 18 ocen
jednostkowych. Badaniom z uzyciem wymienionej metody
nie zostaly poddane jogurty naturalne.

Zespol oceniajgcy i warunki oceny. Charakterystyke sen-
soryczng probek przeprowadzili eksperci [14]. Oceny byty
wykonywane w akredytowanym Laboratorium Oceny Zyw-
no$ci i Diagnostyki Zdrowotnej w Pracowni Analizy Sen-
sorycznej na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i Kon-
sumpcji, SGGW, ktore spelnia wszystkie wymagania okre-
$lone norma PN-ISO 8589:2010. Do planowania sesji ocen
metoda skalowania i profilowa, generacji losowych liczb do
kodowania probek, zapisu indywidualnych wynikéw oraz
ich wstepnej obrobki stosowano skomputeryzowany system
wspomagania analiz sensorycznych ANALSENS NT.

Przygotowanie i prezentacja probek jednostkowych.
Probki jednostkowe produktow mleczarskich w ilosci ~40
g, umieszczane byly w uprzednio przygotowanych i zakodo-
wanych pojemniczkach plastikowych (100 ml) przykrytych
wieczkami. Jako neutralizator smaku pomig¢dzy préobkami za-
stosowano herbate i butke paryska. Zestawy probek dla po-
szczegblnych oceniajacych byly kodowane indywidualnie
i prezentowane w losowej kolejno$ci. Przed podaniem probek
do ocen sensorycznych, kondycjonowano je w temperaturze
pokojowej przez 20 min., celem réwnomiernego wyekspono-
wania jakos$ciowych cech zapachu w przestrzeni nad probka.

METODYKA OCENY ZAWARTOSCI
STEROLI W PRZETWORACH
MLECZARSKICH

Badanie obecnosci tluszczu obcego (roslinnego) w pro-
duktach mleczarskich poprzez oznaczenie zawartosci sitoste-
rolu 1 stigmasterolu wykonano metoda chromatografii gazo-
wej z detektorem ptomieniowo jonizacyjnym wg Rozporza-
dzenia Komisji (WE) nr 273/2008 zatacznik VIII[14]. Ste-
role roslinne oznaczono w wyekstrahowanym ttuszczu z ba-
danych produktéw. Ttuszcz zmydlono wodnym roztworem
60 % KOH w s$rodowisku alkoholu etylowego. Frakcje nie-
zmydlajaca (sterole roslinne) wyekstrahowano cykloheksa-
nem. Po odparowaniu cykloheksanu, w buteleczkach mikro-
reakcyjnych sterole poddano sililacji (BSTFA:TMCS w pi-
rydynie). Silanowe pochodne steroli roslinnych rozpuszcza-
no w 1 ml dichlorometanu i analizowano przy zastosowaniu
chromatografu gazowego i kolumny kapilarnej ZB5SHT in-
ferno. Po rozdzieleniu steroli, ilosciowo oznaczano je wzgle-
dem dodatku standardu wewnetrznego (betuliny).

WYNIKI | ICH OMOWIENIE

1. Jakos$¢ sensoryczna wybranych grup rynkowych
przetworéw mleczarskich

Wyglad zewnetrzny, zapach, smak i konsystencja
przetworow mleczarskich. Wyniki z oceny skalowania
przetworow mleczarskich zamieszczono w Tabeli 1. Wszyst-
kie badane produkty otrzymaty ocen¢ maksymalng w zakre-
sie wygladu zewnetrznego, za wyjatkiem jednego z twaro-
gow (probka 10), ktéry uzyskal nizsza punktacje. W wy-
gladzie zewnetrznym, w zalezno$ci od asortymentu, brano
pod uwage barwe i jej jednolito$¢, polysk, stan powierzch-
ni, obecno$¢ podcieku, stopien gladkosci oraz kremowo-
Sci. Oceniajgc zapach i smak stwierdzono, ze dwie z czte-
rech $mietan otrzymaly maksymalng punktacj¢ pod wzgle-
dem tych cech. Wszystkie $mietany charakteryzowaty sig
odpowiednig konsystencjg. W grupie $mietanek znalazty si¢
probki reprezentujace optymalny zapach, smak i konsysten-
cj¢. Analogicznie jeden z jogurtdéw naturalnych (probka 8)
uzyskatl maksymalng punktacje w wymienionych cechach
jakosciowych. Natomiast probka 9 jogurtu otrzymata niz-
szg ocen¢ (4 pkt) pod wzgledem smaku. Z badanych twaro-
gow tylko probka 12 charakteryzowata si¢ zapachem, sma-
kiem i konsystencja ocenionym na maksymalng ilo$¢ punk-
tow. Jeden z twarogdéw otrzymat nizsza ocen¢ pod wzgle-
dem smaku (probka 10), inny wykazywat nizsza punktacje
zarowno w zakresie zapachu, jak i smaku (probka 11) oraz
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dodatkowo w konsystencji (probka 13). Serek waniliowy
(prébka 12) cechowat si¢ odpowiednim zapachem, smakiem
i konsystencja, natomiast cechy jako$ciowe serka $mietanko-
wego zostaty ocenione na 4.5 pkt.

Tabela 1. Wyglad zewnetrzny, zapach, smak/smakowito$¢
i konsystencja przetworéw mleczarskich

Rodzaj . .
produktu nrprobki | wyglad | zapach | smak | konsystencja
probka 1 5,0 5,0 5,0 5,0
. prébka 2 5,0 5,0 5,0 5,0
$mietany -
prébka 3 5,0 3,0 3,0 5,0
prébka 4 5,0 4,0 4,0 5,0
prébka 5 5,0 49 49 4.8
$mietanki prébka 6 5,0 48 48 4,7
probka 7 5,0 4,9 4,7 49
oqurty nat probka 8 5,0 5,0 5,0 5,0
logury net I ka9 | 50 | 50 | 40 50
probka 10 4,0 5,0 4,0 5,0
twarogi pr?bka 11 5,0 4,0 4,0 5,0
probka 12 5,0 5,0 5,0 5,0
probka 13 5,0 4,5 4,0 4,5
. probka 14 5,0 5,0 5,0 5,0
serki -
probka 15 5,0 4,5 4,5 4,5

Zro6dlo: Opracowanie wlasne

Ogolnie badane przetwory mleczarskie uzyskaty oceng
pozytywna, bardzo dobra lub dobra w zakresie cech jako-
sciowych (wygladu zewnetrznego, zapachu, smaku i konsy-
stencji). Tylko jedna ze $mietan otrzymata 3 pkt. za zapach
i smak, co odpowiada poziomowi oceny z ,,niewielkimi wa-
dami”.

Szczegdtowa charakterystyke sensoryczng przetwordow
mleczarskich pod wzgledem zapachu, smaku i konsystencji
przeprowadzono z wykorzystaniem metody profilowej, kto-
ra dostarcza bardzo unikalnych informacji o jakosci produk-
tow [1]. Znajduje ona szerokie zastosowanie m.in. przy opra-
cowaniu i modernizacji produktéw, $ledzeniu czynnikow
surowcowych, technologicznych i1 przechowalniczych na

Mprobka 1 @probka 2 Oprobka 3 Oprobka 4

jakos$¢ gotowych wyrobow, w tym wyrobow mleczarskich.

Profil sensoryczny przetworéow mleczarskich. Szcze-
gb6towa charakterystyke sensoryczng wybranych przetworow
mleczarskich zamieszczono narys. 1, 2, 31 4.

W charakterystyce sensorycznej badanych $mietan wy-
rozniat si¢ zapach i smak $mietanowy oraz kwasny (Rys. 1).
Nate¢zenie zapachu $mietanowego oraz kwasnego wystepo-
wato na zblizonym poziomie w $§mietanach (~ 3 j.u.), za wy-
jatkiem probki 4, gdzie stwierdzono wyzsza intensywno$¢
tego atrybutu. W smaku najbardziej $mietanowa byta probka
1, natomiast najmniej probki 2 i 4, ktére byly jednoczesnie
bardziej kwasne w ocenie doustnej. Oceniane probki roznity
si¢ natgzeniem zapachu ostrego, stodkiego oraz smaku gorz-
kiego, piekacego i stodkiego; jednakze intensywnos¢ wymie-
nionych wyroznikéw nie przekraczata 2,0 j.u. na skali. Smie-
tany reprezentowaly odmienng konsystencje pod wzgledem
gestoscei, gtadkoscei i ttustosci. Wyraznie najmniej gesta i thu-
sta byta probka 2 (12% tt.), natomiast najwyzsza gtadkos¢ re-
prezentowala probka 1 (22% tl.), a najnizsza probka 4 (18%
th.). Jako$¢ ogolna $Smietan zmieniata si¢ w kolejnosci male-
jacej w nastepujacej sekwencji: probka 1 > probka 2 > prob-
ka 3 > probka 4. W probkach 3 i 4 stwierdzono wyzsze na-
tezenie wyr6znikow ujemnie (smaku oborowego i innego)
wptywajacych na ich ocene ogdlna.

W profilu sensorycznym $mietanek zauwazalny byl za-
pach i smak $mietanowy, mleczny oraz stodki (Rys. 2). Oce-
niane probki praktycznie nie rdznily si¢ intensywnoscig wy-
mienionych atrybutdéw. Stwierdzono jedynie wyzsze nateze-
nie zapachu mlecznego w probee 2 $mietanki, ktora cecho-
wala si¢ jednoczesnie nizszg intensywnoscig smaku $mieta-
nowego. Zapach i smak sterylizacyjny pozostawal na nie-
znacznie wyzszym poziomie w probkach 2 i 3 $§mietanek, na-
tomiast smak gorzki i stony byt praktycznie niewyczuwalny.
Nie stwierdzono obecnos$ci zapachu i smaku innego w bada-
nych produktach, dlatego wyrdznik ten nie zostat uwzgled-
niony na wykresie. Biorac pod uwage zmiany w konsysten-
cji stwierdzono, ze probki $mietanek charakteryzowaty si¢
stosunkowo wyrownang gladkosciag. W wigkszym stopniu
zmieniato si¢ wrazenie gestosci i tlustosci w $mietankach.
Wszystkie probki smietanek reprezentowaty zblizong jako$¢

0goblna. Niewielkie zmiany w intensywnosci wyréznikow

zapachu i smaku oraz réznice w konsystencji prawdopo-
dobnie byly zwigzane z zawartoscia thuszczu w $mietan-
kach i ich przeznaczeniem do spozycia.

Kolejng grupe przetworéw mleczarskich stanowi-

intensywnosc [j.u.]
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Rys. 1.  Profil sensoryczny rynkowych $mietan.

Zrodlo: Badania wlasne

ly probki twarogdw, ktore rdznity sie w charakterystyce
sensorycznej (Rys. 3). W profilu wyczuwalny byt przede
wszystkim zapach kwasny, twarogowy, $mietankowy,
smak kwasny i twarogowy. Najnizsze nat¢zenie zapachu
i smaku kwasnego oraz twarogowego wykazywata probka
13 twarogu, ktora byta jednoczesnie postrzegana jako naj-
bardziej stodka w smaku. W przeciwienstwie do niej prob-
ka 11 reprezentowala najwyzsze nat¢zenie smaku kwasne-
go oraz najnizsze slodkiego. Wymieniona probka twarogu
byta najbardziej gorzka, aczkolwiek nat¢zenie tego atry-
butu w probkach utrzymywato si¢ na niskim poziomie.
Analizujac konsystencje¢ probek stwierdzono znaczne roz-
nice w twardosci, gtadkosci i wilgotno$ci. Zmiany w in-
tensywnosci wyroznikow jakosciowych sktadajgcych sig
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na zapach, smak oraz konsystencje wptynety na jakosé
ogo6lng twarogdéw utrzymujacg si¢ na wyzszym poziomie
w probkach 10 i 12 twarogow.

Ostatnig grupe probek stanowily serki homogenizo-

wane o smaku waniliowym (prébka 14) oraz $mietanko-

wym (prébka 15). Stwierdzono, ze probka 14 serka ho-

H  mogenizowanego cechowata si¢ nizszym nat¢zeniem za-
pachu 1 smaku kwasnego oraz twarogowego, a takze re-

intensywnosc [j.u.]
@

prezentowata wyzsza stodycz. W konsystencji probka 14
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Rys. 2.

Zrédlo: Badania wlasne

mprobka 10
Dprobka 12

@prébka 11
Oprébka 13

Profil sensoryczny rynkowych $mietanek.

twarogi

byta bardziej migkka, gladka, rozptywalna, wilgotna oraz
przedstawiata nizsze wrazenie ttustosci. Jako$¢ ogolna
wymienionej probki utrzymywata si¢ na wyzszym pozio-
H mie niz probki 15 serka.

. Jakos¢ produktéw mleczarskich zalezata od intensyw-
nosci kluczowych atrybutéw zapachu, smaku i konsysten-
cji. W przypadku $mietan byly to zmiany w nat¢zeniu za-
pachu i smaku kwasnego oraz $mietanowego, a takze od-
powiednia ich gestos¢ i gtadkosé. Zbyt duza wyczuwal-
no$¢ wyroznikow np. smaku gorzkiego, piekacego oraz
innego wplywata ujemnie na charakterystyke sensorycz-
ng produktow. W literaturze znalez¢ mozna niewiele ar-
tykutow zwigzanych z oceng sensoryczng $mietan. Sto-
sunkowo wigcej jest danych z zakresu badan mikrobio-

logicznych $mietan i wptywu pakowania na ich jakosc.

Badania przeprowadzone przez Folkenberg i Skriver [5]
wykazywaly, ze intensywno$¢ smaku margarynowego,

zapachu diacetylu (maslany) i smaku kwasnego zaleza-

| ta od procesu fermentacji, natomiast smak piekacy, smak

intensywnos¢ [j.u.]
w
T
|

diacetylu, zapach kwasny, zjelczaty, serowy i gorzki byt
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Rys. 3.

Zrodlo: Badania wlasne

mprébka 14 Bprébka 15

Profil sensoryczny rynkowych twarogow.
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skorelowany z czasem przechowywania $mietan. W in-
nej pracy przeprowadzono badania sensoryczne 32 ryn-
| kowych $mietan réznigcych si¢ poziomem tluszczu (22
petnosttustych, 6 o zredukowanej zawarto$ci tluszczu i 4
beztluszczowe) pod wzgledem 27 atrybutdéw stosujgc me-
tode profilowa [15]. Wszystkie probki $mietan charakte-
ryzowaly si¢ zapachem kwa$nym, mlecznym oraz sma-
kiem ostrym, stodkim i kwasnym. W poréwnaniu do wer-
sji petnottuszczowej, $mietany o zredukowanej zawarto-
$ci thuszezu 1 beztluszczowe wykazywaty obecno$é sma-
ku ,.kartonowego”, stodkiego, ziemniaczanego oraz re-
prezentowaly zupeilnie odmienng konsystencje zwigzang
z nizsza gestoscig. W niniejszych badaniach $mietana
0 nizszej zawartosci thuszczu (12%) byta przede wszyst-
kim rzadsza i mniej thusta w stosunku do $mietan o wyz-

‘b

&

szej zawartosci thuszezu (18% 1 22%). Analogiczne 16z-

nice odnotowano pomiedzy $§mietankami réznigcymi si¢

intensywnosc [j.u.]
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Profil sensoryczny rynkowych serkow.

poziomem tluszczu. Pomimo, ze produkty byly w kon-
cowym terminie przydatnosci do spozycia nie wykazano
obecnosci wyroznikow nietypowych, ujemnie wpltywaja-
cych na jako$¢ sensoryczng $mietanek. Jedynie $§mietany
o zawartosci tluszczu 18% reprezentowaly wyzsza inten-
sywno$¢ smaku oborowego i innego.

Okreslenie whasciwosci sensorycznych $§mietan oraz
poznanie oczekiwan konsumentéw byloby pomocne dla
producentéw w ksztaltowaniu optymalnej jakosci produk-
tow. W badaniach konsumenckich wykazano, ze gltow-
nym czynnikiem wptywajacym na zakup $mietan przez
konsumentow jest smakowito$¢, nastepnie cena, dostgp-
no$¢ w sklepie oraz marka. Zidentyfikowano 3 grupy
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konsumentow: w pierwszej znalazly si¢ osoby

akceptujace $mietany, geste, kwasne, mleczne 160
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B Sitosterol O Stigmasterol

i niestodkie, druga grupe tworzyli konsumenci

o podobnych preferencjach, ale akceptujacy niz- 140

sza intensywno$¢ wymienionych atrybutow, na-
tomiast trzecia grupa konsumentoéw lubita §mie-

120
tany o zapachu stodkim [16].

Kolejng grupe badanych produktow mleczar- 100

skich stanowity sery twarogowe. Wedtug Body-

felt 1 Potter [3] sery twarogowe powinny cha- 80

rakteryzowac si¢ tagodnym smakiem (pocho-

Zawartosc steroli [mg/kg) tluszczu

dzacym od thuszczu mlecznego, innych sktadni- 60

kéw mleka 1 bakterii startowych lub zakwasza-

jacych), Swiezoscia, ,,czystym” zapachem oraz 40 1
smakiem z lekko wyczuwalng notg kwasng i de-

likatnym posmakiem dwuacetylu bez obecno$ci 20 7
,smaku nastepczego” (ang. ,,aftertaste”), odpo-
wiednig twardo$cia, gtadkoscia, a takze jednoli-
toscig w konsystencji. W badaniach przeprowa-
dzonych przez Drake i in. [4] stwierdzono, ze
rynkowe sery twarogowe (n=26) rézniace si¢
poziomem tluszczu wykazywaty odmienng in-
tensywnos$¢ smaku (smakowitosci) gotowanego
mleka, thuszczu mlecznego, dwuacetylu, aldehy-
du octowego, smaku stonego oraz inne wrazenie twardosci,
gladkosci, lepkosci, a takze adhezyjno$ci. Natezenie smaku
thuszczu mlecznego zalezato od zawartosci tluszczu i bylo
najwyzsze w produktach petottuszczowych. Wykazano, ze
gldéwnymi wyznacznikami akceptacji seréw przez konsu-
mentéw byl smak (smakowito$¢) thuszczu mlecznego, dwu-
acetylu, gtadko$¢ oraz niski stopien oblepiania (powlekania
w jamie ustnej). W niniejszej pracy jakos$¢ ogdlna badanych
seréw twarogowych zalezala od natezenia kluczowych atry-
butéw tj zapachu i smaku kwasnego, twarogowego oraz wra-
zenia twardosci, gltadkos$ci, wilgotnosci 1 wrazenia ttustosci.
Przyktadowo, sery odznaczajace si¢ zbyt wysokim nateze-
niem smaku kwasnego, stodkiego, obecnoscia smaku inne-
go (nietypowego dla seréw) oraz zbyt twarde, mato gladkie,
reprezentujace nizsze wrazenie wilgotnosci otrzymaty niz-
sza jako$¢ ogdlng. Analogicznie profil sensoryczny homoge-
nizowanych serkéw, w tym waniliowego oraz $mietankowe-
go zalezal od zmian w natgzeniu atrybutow zapachu i smaku
(smakowito$ci), wrazenia tlustosci oraz konsystencji (gtad-
kosci, rozptywalnosci, wilgotnosci).

1

Rys. 5.

2. Oznaczenie zawartos$ci tluszczu obcego (roslin-
nego) w wybranych produktach mleczarskich

Na rys. 5 przedstawiono wyniki analiz chromatograficz-
nych, ktére obrazuja zawartos¢ sitosterolu oraz stigmastero-
lu w badanych 15 prébkach przetworéw mleczarskich. Na
podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono podwyzszo-
ng zawartos$¢ tych steroli w jednej z czterech probek bada-
nych $mietan, w dwoch probkach z sze$ciu badanych twaro-
26w 1 serkéw oraz w $mietankach UHT. Zaskakujacym jest
fakt obecnos$ci stigmasterolu roéwniez w jogurcie o wysokiej
8,5% zawartos$ci thuszczu. Zwigkszona zawarto$¢ tych ste-
roli w badanych produktach mleczarskich moze $wiadczy¢
o dodatku oleju roslinnego lub thuszczéw utwardzonych. Na-
lezy zaznaczyé¢, ze pewna ilo$¢ fitosteroli moze wystgpo-
wac w przetworach mleczarskich w wyniku zywienia krow

2

Smietany

3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

14 15

dmietanki jogurty twarogi serki

Zawartos¢ sitosterolu i stigmasterolu w badanych produktach mle-
czarskich.

Zrédlo: Badania wlasne

paszami bogatymi w oleje roslinne np. rzepakowy, co moze
wptyna¢ na uzyskanie fatlszywie pozytywnego wyniku. Row-
niez obrobka technologiczna mleka w czasie produkcji prze-
tworow moze mie¢ pewien wptyw na sktad ttuszczu, co moze
réwniez rzutowa¢ na wyniki analiz §wiadczacych o ich za-
falszowaniu [9]. Dlatego tez nie mozna z calg pewnoscig za-
rzuci¢ producentom falszowania wyrobow poprzez dodatek
tanszego tluszczu roslinnego. Aby potwierdzi¢ zafalszowa-
nia w/w przetworéw nalezaloby wykona¢ dodatkowo bada-
nia oznaczenia zawartosci kwasow tluszczowych. Uzyskane
wyniki §wiadczg o potrzebie czestszej kontroli przetwo-
réw mleczarskich na obecno$¢ w nich thuszezéw roslin-
nych obcych dla tego typu przetworow, ktore jako znacz-
nie tansze moga by¢ wykorzystywane przez producentow
bez deklaracji na opakowaniach wyrobow, co jest nie-
zgodne z obowigzujacymi przepisami.

W niniejszej pracy nie badano zafatszowan masta thusz-
czami roslinnymi, w wyrobach tych istnieje mozliwo$¢ tech-
nologicznie znacznie wigkszej zamiany thuszczu mlecznego
thuszczem ro$linnym, np. olejami lub utwardzonymi ttuszcza-
mi ro$linnymi, bez pogorszenia ich jako$ci sensorycznej, a na-
wet moga one poprawia¢ konsystencj¢ masta na bardziej sma-
rowng [8]. Z punktu widzenia prawnego jest to niedopuszczal-
ne, gdyz wyroby z dodatkiem olejow i tluszczow roslinnych
nie mogg by¢ nazywane mastem, sa to tzw. miksy dost¢pne na
rynku pod r6znymi nazwami handlowymi. Biorgc pod uwage
aspekt zywieniowy, dodatek tluszczéw roslinnych utwar-
dzonych oraz stosowanego zwykle oleju palmowego boga-
tego w kwasy nasycone do przetworéw mlecznych jest nie-
korzystny, gdyz zubaza je w naturalne witaminy thuszczo-
rozpuszczalne, a szczegélnie w witamine A, ktorej Zrédlem
jest thuszcz mleczny. Ponadto tluszcze utwardzone moga
zawiera¢ zwiekszona zawarto$¢ szkodliwych dla organi-
zmu kwasow tluszczowych w konfiguracji trans.

Dostepne sg rowniez na rynku tluszcze roslinne tatwo
ubijajace si¢ o wysokiej zawartosci thuszczu podobnie jak
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wysokotluszczowe $mietanki kremowe (30% thuszczu) i tor-
towe (36% thuszczu). Ttuszcze te sa coraz czegsciej stosowa-
ne jako zamienniki czesci $mietanki przy produkcji réznego
rodzaju kremow ubijanych przy produkcji ciastek i tortow,
poniewaz zapewniaja one lepsza stabilno$¢ wyrobom. By¢
moze w ocenianych $mietankach dodatek tego typu thuszczu
ros$linnego wynika nie tylko z dazenia producentéw do ob-
nizenia kosztoéw surowcow, ale rowniez z poprawy ich wta-
$ciwosci funkcjonalnych, przy czym w przypadku tego typu
przetworé6w mleczarskich jest to traktowane jako zafalszo-
wanie.

Wysoka ocena jakosci sensorycznej przetworéw mle-
czarskich, a szczegodlnie ich konsystencji (smarownos$ci) nie
moze $wiadczy¢ o braku dodatku thuszczéw pochodzenia ro-
slinnego [2]. Czesto niewielki dodatek olejow lub ttuszczow
ro$linnych wywiera bardzo korzystny wplyw na popraweg ich
smarownosci, co obserwujemy w przypadku produktow ma-
stopodobnych bedacych potaczeniem réznych proporcji ma-
sta z tluszczami pochodzenia roslinnego.

WNIOSKI

1. Oceniane przetwory mleczarskie tj $mietany, $mietan-
ki, jogurty naturalne, twarogi oraz serki homogenizowa-
ne o réznej zawartosci thuszczu charakteryzowaty sig bar-
dzo dobra lub dobra jakoscia sensoryczng. Tylko niektore
produkty zostaly ocenione na poziomie dostatecznym, co
odpowiada klasyfikacji do ,,wyrobow z niewielkimi wa-
dami”.

2. Gléwnymi atrybutami wplywajacymi na optymalng ja-
kos¢ sensoryczng przetworow mleczarskich byta odpo-
wiednia intensywnos$¢ kluczowych atrybutéw zapachu,
smaku/smakowitosci oraz konsystencji dla okreslonego
produktu oraz brak wyréznikow o charakterze negatyw-
nym.

3. Przeprowadzone badania ewentualnego zafalszowania
przetworé6w mleczarskich wykazaly w czesci badanych
prob obecnos¢ steroli (sitosterolu, stigmasterolu) pocho-
dzenia roslinnego co moze $wiadczy¢ o ich zafatszowa-
niu poprzez dodatek thuszczow roslinnych. Wymaga to
dodatkowego potwierdzenia poprzez oznaczenie sktadu
kwasow ttuszczowych w produktach.

4. Nie stwierdzono wptywu zawartosci steroli §wiadcza-
cych o obecnos$ci thuszezu roslinnego na zmiany w ja-
kosci sensorycznej badanych przetworow mleczarskich.
Odmienna charakterystyka sensoryczna badanych prze-
tworow mleczarskich mogta by¢ zwigzana m.in. z zawar-
toscig tluszczu, jakoscig surowca, stosowaniem dodat-
koéw, oraz procesem produkcji.
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SENSORY QUALITY AND CONTENT OF
PLANT STEROLS IN DAIRY PRODUCTS

SUMMARY

The objective of the study was sensory characteristics of
selected dairy products with different fat level and instru-
mental analysis of the sterol content in them which provide
for the presence of vegetable fat in order to find their effect
on the sensory quality of the samples. The method of scaling
and profiling was used in sensory evaluations. The technique
of gas chromatography was applied to determine the amount
of plant sterols. It has been shown that most of dairy products
represented very good or good sensory quality. The intensity
of the key attributes of aroma, taste/flavor and consistency
influenced their optimal sensory image. The plant sterols
were presented in some dairy products, but did not affect
their sensory properties.

Key words: dairy products, sensory quality, plant sterols.



