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W pracy badawczej analizowano zmiany wiasciwosci sensorycznych wybranych potraw przygotowanych metodg sous vide
w zaleznosci od rodzaju zastosowanej obrobki cieplnej oraz czasu chtodniczego przechowywania. Badany material stanowita
Swieza marchew. Bezposrednio po obrdbce cieplnej, proby sous vide schtadzano i przechowywano w warunkach chtodniczych
(0 — 3°C) przez 21 dni. Probe kontrolng stanowil produkt przygotowany metodq konwencjonalng (pominiety etap pakowania
prozniowego oraz gwattownego schladzania). Proby kontrolne byly przygotowywane w kazdym dniu oceny sensorycznej (dzien
0, 7, 14, 21). W pracy stwierdzono, ze proby przygotowane technologiq sous vide do 21 dnia przechowywania wykazujg lepszq
0golng jakos¢ sensoryczng, w porownaniu do prob przygotowanych metodq tradycyjng.

Stowa kluczowe: technologia sous vide, pakowanie prozniowe,
Jjakosc¢ sensoryczna, marchew, cechy smakowo-zapachowe.

WSTEP

Wozrastajace oczekiwania i §wiadomos$¢ zywieniowa kon-
sumentoéw, zmuszajg producentow zywnosci do stosowania
takich metod produkcji, ktore zapewnia wysoka jakos¢ oraz
bezpieczenstwo zywnosci w okreslonym terminie przydatno-
$ci do spozycia. Na uwagg zastuguja techniki zwane kombino-
wanymi lub zintegrowanymi, ktore polegaja na jednoczesnym
zastosowaniu kilku czynnikow utrwalajacych, tzw. ,,ptotkow”.
Systemem zaliczanym do technik kombinowanych, zastu-
gujacym na szczegb6lng uwage, jest technologia sous vide
(z franc. pod prozniq), ktora zostata opracowana w potowie
lat 70-tych przez francuskiego kucharza Georgesa Pralusa
z Briennon [3]. W przemysle spozywczym sous vide wdrozono
w latach 80-tych we Francji, natomiast w Anglii i innych
krajach dopiero w latach 90-tych. Obecnie metoda ta jest
powszechnie stosowana w wielu krajach europejskich, USA,
Kanadzie i Japonii do produkcji m.in. zup, a takze elementéw
dania podstawowego. Technologia sous vide ma na celu
przedtuzanie trwalo$ci przy utrzymaniu odpowiedniej,
wysokiej jakosci produktow gotowych do spozycia (zywno$ci
wygodnej) [6]. Sous vide polega na pasteryzacji produktu
zapakowanego prozniowo [11, 12]. W metodzie tej nie uzysku-
je si¢ sterylno$ci przemystowej, jak w przypadku typowych
konserw apertyzowanych, dlatego konieczne jest przechowy-
wanie produktu w temperaturach chlodniczych [4].

Technologia sous vide taczy kilka rownolegtych czynnikoéw
utrwalajacych (ogrzewanie, pakowanie prozniowe, chtodzenie).
Czynniki te dziatajac wspolnie, zapewniaja trwalo$¢ potrawy
wystarczajacg do obrotu i korzystania przez odbiorcow zbio-
rowych oraz indywidualnych [21, 22]. Réwnolegte taczenie
roéznych metod hamowania mikroflory, zapewnia odpowiednia
chowanie sktadnikow odzywczych w produkcie [5, 9, 21, 21].
Wyroby sous vide mogg osiagna¢ trwatos¢ nawet do 20-30

dni, pod warunkiem zastosowania odpowiednich parametrow
obrébki cieplnej [11].

Celem artykulu jest prezentacja uzyskanych wynikéw
badan dotyczacych zmian wlasciwoS$ci sensorycznych mar-
chwi przygotowanej wedlug technologii sous vide, w zalez-
nosci od rodzaju zastosowanej obrobki cieplnej (w wodzie,
w $rodowisku pary wodnej) oraz od czasu przechowy-
wania w warunkach chlodniczych. Dodatkowo, w pracy
poréwnano jakosé sensoryczng produktow typu sous vide
z produktami przygotowanymi konwencjonalnie.

MATERIAL | METODY

Badany materiat stanowita §wieza marchew De Gouw 86
pierwszej klasy (odmiana holenderska). Badania wtasciwe
poprzedzono badaniami wstgpnymi, w trakcie ktdrych usta-
lono: warunki obrobki wstgpnej surowca, warunki obrobki
cieplnej badanego materiatu, wybor metod badan sensorycz-
nych oraz opracowanie kart oceny sensoryczne;j.

Przyjety schemat badan zasadniczych przedstawiono na
rysunku 1.

Zmiany jakos$ci sensorycznej badanych probek marchwi
analizowano dwoma metodami: metoda skalowania i metoda
szeregowania. Metoda skalowania oceniano zaréwno marchew
typu sous vide, jak rowniez marchew przygotowana techno-
logia tradycyjna (proba kontrolna). W badaniu zastosowano
niestrukturowang skalg graficzng o dtugosci odcinka 10 cm.
Oceniajacy, majac wyznaczone skrajne punkty skali, mieli
za zadanie umiesci¢ oceng¢ dla danego wyrdznika badanej
proby w miejscu, ktore odpowiada wg oceniajacego jej
jakosci w zakresie ocenianej cechy. Doboru wyroznikow
jakosciowych do oceny metoda skalowania dokonano na pod-
stawie przegladu literatury oraz obserwacji na etapie badan
wstepnych. Wyrézniki prob poddanych analizie sensoryczne;j
wraz z okre$leniami brzegowymi przedstawiono w tabeli 1.

Metodg szeregowania zastosowano do oceny jako$ci sen-
sorycznej prob przygotowanych technologia sous vide oraz
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MARCHEW ROZDROBNIONA W KOSTKE
O WYMIARACH 8§ mm x 8 mm

¥

¥ ¥

PROBA SOUS VIDE | | PROBA KONTROLNA*
¥
PAKOWANIE PROZNIOWE
(porcje 0,75 kg pakowane
w woreczki PA/PE) k4
¥ OBROBKA CIEPLNA
| OBROBKA CIEPLNA | (porcja 2 kg)

PIEC KONWEKCYJINO
-PAROWY (gotowanie
w parze) t, =70 min.
| | L] L
v ¥ (O

dzien 0

PIEC KONWEKCYJNO
-PAROWY (gotowanie
w parze) t. =70 min.

WODA
t, =40 min.

WODA
t. =40 min.

SZYBKIE SCHLADZANIE
t, =70 min., T, = 2+1°C

v
PRZECHOWY WANIE
t= 0-3°C, max. 21 dni
+
RESTYTUCJA
(piec konwekcyjno-parowy,
gotowanie w parze, t, = 10 min.)

oS
7,14, 21
dnia

L

Rys. 1. Przyjety schemat badan zasadniczych.

OS — ocena sensoryczna, t — czas obrobki cieplnej [min],

t — czas schtadzania [min],

T, — temperatura koncowa schtadzanego produktu [°C],

T —temperatura przechowywania [°C].

*) proba kontrolna byta przygotowywana kazdorazowo
w danym dniu oceny sensoryczne;j.

tradycyjnie. Osoby oceniajace, mialy za zadanie uszeregowanie
4 okreslonych probek marchwi podanych w losowej kolejnosci,
pod wzgledem danej cechy wg ich subiektywnej opinii.
Metoda szeregowania oceniano pi¢¢ cech: barwe marchwi
oraz jej pozadalno$¢, twardos¢ marchwi i pozadalnos$c twar-
dosci oraz ogoélng pozadalnos¢. Do interpretacji wynikow
wyznaczono sumy rang, a na ich podstawie srednie rangowe.
Metoda ta umozliwia ustalenie kolejno$ci preferencji oceniaja-
cych odnosénie badanych probek marchwi. Im nizsza $rednia
rangowa, tym dana proba zostaje lepiej oceniana pod wzglgdem
badanej cechy.

Kazdego dnia oceny, oceniajacy otrzymywal zestaw
czterech, odpowiednio zakodowanych probek:

» marchew przygotowang technologia sous vide i poddana
obrébcee cieplnej w piecu konwekeyjno-parowym;

» marchew przygotowana technologia sous vide i poddana
obrobcee cieplnej z wykorzystaniem elektrycznego trzonu
zeliwnego;

* marchew przygotowana metoda tradycyjna i poddang
obrobce cieplnej w piecu konwekcyjno-parowym;

* marchew przygotowang metodg tradycyjng i poddang
obrobee cieplnej z wykorzystaniem elektrycznego trzonu
zeliwnego.

W celu zapewnienia porownywalnych warunkéw oceny,
probki (po 100g surowca) umieszczano w jednorazowych, bez-
wonnych, zakodowanych pojemniczkach o pojemnosci 250 ml,
studzono do temperatury pokojowej, zamykano przykrywkami
(minimum 15 minut przed prezentacja probek oceniajgcym)
i podawano do oceny sensorycznej.

Oceng sensoryczng metodg skalowania i szeregowania
przeprowadzil staty trzydziestoosobowy zespol studentow
trzeciego roku studiow dziennych WNoZCziK. Zespo6t
oceniajacych zostal poinstruowany o sposobie oceny.

Doboru wiasciwych metod statystycznych dokonano na
podstawie danych literaturowych [10, 13, 14, 15]. Do interpre-
tacji statystycznej wynikéw oceny sensorycznej uzyskanych
metoda skalowania wykorzystano test NIR (najmniejszych
istotnych réznic —ang. least significant differenced LSD) [14].
Do analizy wynikow otrzymanych w ocenie sensorycznej
metoda szeregowania zastosowano test Friedmana wg normy
ISO 8587.

WYNIKI | DYSKUSJA

Wyroéznikiem poddanym ocenie metoda skalowania byta
jako$¢ ogolna. Parametr ten stanowi ogélne wrazenie senso-
ryczne wszystkich wyr6znikéw 1 ich wzajemne zharmonizo-
wanie.

Jako$¢ ogolna prob przygotowanych technologia sous
vide zostata wyzej oceniona, w poréwnaniu do prob przygoto-
wanych konwencjonalnie w kazdym dniu oceny sensoryczne;j
(0, 7, 14, 21) w czasie 21. dniowego przechowywania (rys. 2).

Tabela 1. Wyrozniki oceniane metoda skalowania wraz z okresleniami brzegowymi

Lp. WYROZNIK OKRESLENIA BRZEGOWE
1. zapach charakterystyczny dla ugotowanej marchwi niewyczuwalny — bardzo intensywny
2. zapach stodki niewyczuwalny — bardzo intensywny
3. zapach ,,ziemisty” niewyczuwalny — bardzo intensywny
4. zapach inny........ niewyczuwalny — bardzo intensywny
5. ton barwy jasnopomaranczowa - ciemnopomaranczowa
6. zachowanie ksztattu zte — bardzo dobre
7. twardos$¢ twarda — migkka
8. soczystosé sucha — bardzo soczysta
9. smak charakterystyczny dla ugotowanej marchwi niewyczuwalny — bardzo intensywny
10. smak stodki niewyczuwalny — bardzo intensywny
11. smak gorzki niewyczuwalny — bardzo intensywny
12. smak inny ........ niewyczuwalny — bardzo intensywny
13. jakos¢ ogolna zta — bardzo dobra
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Rys. 2. Srednie oceny jakosci ogolnej dla produktow
przygotowanych metoda sous vide oraz tradycyjna,
poddanych obrobce cieplnej w réznych urzadzeniach.
a-c shupki oznaczone réznymi literami w obrebie tego
samego dnia oceny, réznig si¢ istotnie (0<0,05)

A-C stupki oznaczone réznymi literami w obrebie tej
samej proby podczas przechowywania, r6znig si¢ istotnie
(0<0,05)

* proby przygotowane technologia tradycyjna (T-P, T-W)
byly przygotowywane kazdorazowo w danym dniu oceny,
tzn. dzien 7, 14, 21 prowadzonych badan.

Przeprowadzony test NIR wskazal, ze we wszystkich
dniach oceny istotne statystycznie réznice (p<0,05) ze
wzglegdu na omawiany wyroznik, wystepuja migdzy
probami przygotowanymi technologia sous vide (SV-P,
SV-W), a proba przygotowana metoda tradycyjna — gotowana
w wodzie (T-W) (rys.2).
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Werlein [19] w badaniach poréwnal m.in. jako$¢ ogolna
marchwi pakowanej prozniowo i ogrzewanej w srodowisku
pary wodnej, a nastgpnie przechowywanej przez 21 dni, do
marchwi §wiezo przygotowanej technologia konwencjonalna.
Autor dowiodt, ze wedlug zespotu oceniajgcego, lepsza
ogolng jakoscig sensoryczng charakteryzowaty si¢ proby
sous vide.

Test NIR wskazal dodatkowo, ze warunki prowadzenia
obrobki cieplnej (woda, para wodna) nie roéznicuja istotnie
badanych probek. Proby przygotowane ta sama technologia,
ktorych obrobka cieplna przebiegata w rdéznych warunkach
tworzg grupy jednorodne. Wyjatek stanowia jedynie proby
przygotowane technologia konwencjonalng (T-P, T-W) (dzien
0 i 14). Proba przygotowana metoda tradycyjna, ktorej obrobke
cieplna prowadzono w piecu konwekcyjno-parowym (T-P),
charakteryzowala si¢ lepsza jakoscia ogolna, w porownaniu
do préby gotowanej w wodzie (T-W) (rys.2).

Podczas przechowywania nie stwierdzono istotnych
(p>0,05) zmian jakosci ogolnej proby przygotowanej metoda
sous vide, ktorej obrobka cieplna miata miejsce w Srodowi-
sku pary wodnej (SV-P). Natomiast w przypadku marchwi
przygotowanej technologia sous vide, ktorej obrobka cieplna
miala miejsce w wodzie (SV-W) stwierdzono, ze wraz z cza-
sem przechowywania jakos$¢ ogdlna proby byla coraz nizej
oceniana.

Na podstawie licznych badan prowadzonych na Swiecie
z zakresu tematyki dotyczacej technologii sous vide stwier-
dzono, ze jako$¢ ogolna potraw nie ulega znacznym zmianom
w czasie 21-dniowego przechowywania w kontrolowanych
warunkach chtodniczych. Cytowany wyzej Werlein [19]
stwierdzit, ze czas przechowywania w znikomym stopniu
wplywa na jako$¢ ogdlng marchwi przygotowanej metoda
sous vide. Réwniez wyniki badan Churcha i Personsa [2]
dotyczace produktéow pakowanych prézniowo, takich jak
ziemniaki 1 filety z piersi kurczaka, potwierdzaja fakt, ze
wraz z czasem przechowywania ogodlna jako$¢ sensoryczna
tych potraw ulega tylko niewielkiemu obnizeniu.

Tabela 2. Wspotczynniki korelacji dla ocenianych wyréznikéw jakosciowych i ich jakosci ogdlnej w czterech dniach

oceny sensorycznej

dzien ,,0” dzien ,,7” dzien ,,14” dzien ,,21”
OTTHOZNIE Wspotczynnik | Wspotczynnik | Wspotczynnik [ Wspotezynnik
korelacji korelacji korelacji korelacji
charakterystyczny dla ugotowanej marchewki 0,585* 0,479* 0,446* 0,358*
stodki 0,575* 0,418* 0,382%* 0,408*
ZAPACH | ,ziemisty” -0,300 -0,245 -0,112 -0,148
inny -0,096 0,125 -0,152 0,047
charakterystyczny dla ugotowanej marchewki 0,762%* 0,541* 0,677* 0,537*
stodki 0,750* 0,559* 0,660* 0,653*
gorzki -0,266 -0,367 -0,259 -0,316
SMAK -
inny -0,234 0,019 -0,263 -0,068
zachowanie ksztaltu 0,321* 0,111 -0,081 -0,066
twardo$¢ 0,005 0,096 0,042 -0,051
TEKSTURA
soczystos¢ 0,623* 0,432* 0,348%* 0,251*
BARWA | ton barwy 0,347* 0,170 0,329* 0,059

* p<0,05
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Zalezno$¢ ogodlnej jakosci sensorycznej z ocenianymi
wyroznikami, w postaci wspélczynnikéw korelacji, ktore
obliczono w oparciu o wyniki indywidualne, przedstawiono
w tabeli 2. Wielkos$¢ wspotczynnikdéw korelacji wskazata, ze
najwigkszy udziat w ksztattowaniu ogélnej jakosci sensorycz-
nej badanych prob, niezaleznie od etapu doswiadczenia, maja
cechy smakowo-zapachowe. Wyr6zniki tekstury i barwy maja
niewielki zwiazek z jakos$cig ogolng badanych produktow.

Uzyskany wynik jest zbiezny z rezultatami prac m.in.
Surmackiej Szczes$niak [16, 17] dotyczacych znaczenia i po-
strzegania wlasciwos$ci sensorycznych produktéow spozyw-
czych, w tym tekstury, przez konsumentow. W badaniach
tych stwierdzono, ze najwazniejsza cecha w percepcji ogdlnej
jako$ci sensorycznej jest smakowitos¢, za$ tekstura jest dru-
ga, co do waznos$ci cechg. Wielu autoréw [8, 16, 17, 18, 20]
podaje, ze tekstura ma krytyczne znaczenie w ksztattowaniu
jakosci sensorycznej produktow, ktore nie maja zdecydowa-
nego smaku oraz zapachu (ryz, makaron, niektoére gatunki
pieczywa), badz charakteryzuja si¢ wyrazistag chrupkoscia,
czy krucho$cia (ptatki $niadaniowe, krakersy, chipsy ziem-
niaczane).

Wielko$¢ i znak wspdlezynnikow korelacji wskazuje, ze
cechy negatywne, takie jak zapach ,,ziemisty”, zapach inny,
smak gorzki, smak inny, majg znikomy udziat w ksztattowaniu
jakos$ci sensorycznej badanych potraw, zaréwno w dniu
produkcji, jak i w ciggu kolejnych dni przechowywania.

Ze wzgledu na fakt, ze cechy zapachowo-smakowe
zostaty wskazane przez oceniajgcych jako te, ktore w najwigk-
szym stopniu ksztattuja jako$¢ ogdlng badanych produktow,
w pracy przedstawiono oceny dla zapachu i smaku charak-
terystycznego dla ugotowanej marchwi oraz zapachu i smaku
stodkiego (najwicksze wspdlczynniki korelacji z jakoscia
0golnag) (rys. 3), (rys. 4).
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g

zapach charakterystyczny dla ugotowane) marchwi
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Oceniajacy badane produkty metoda skalowania we wszyst-
kich dniach oceny (0, 7, 14, 21) wskazali proby przygotowane
technologia sous vide jako te, ktore charakteryzuja si¢ in-
tensywniejszym zapachem i smakiem charakterystycznym
dla ugotowanej marchwi oraz intensywniejszym zapachem
i smakiem stodkim, w poréwnaniu do préb przygotowanych
konwencjonalnie (rys.3, rys. 4).

Nieznacznie mniejszg intensywnoscig omawianych wy-
roznikéw zapachowo — smakowych, w poréwnaniu do prob
przygotowanych technologia sous vide, cechowata si¢ proba
gotowana w $rodowisku pary wodnej i nie poddana préznio-
wemu pakowaniu (T-P). Zdecydowanie najnizej (najmniejsza
intensywnos$¢) oceniono marchew przygotowang metoda
konwencjonalna, gotowana w wodzie (T-W) (rys.3, rys. 4).

Uzyskany wynik jest podobny do rezultatow, ktore w swo-
jej pracy uzyskat Werlein [19], ktéry rowniez wykazal, ze
wyrdzniki smakowo-zapachowe byly znacznie bardziej in-
tensywne dla produktow typu sous vide, anizeli dla marchwi
$wiezo przygotowanej metoda tradycyjna. Podobnie Creed
[3] stwierdzit, ze potrawy (pieczen wotowa, potrawka cielgca,
pstrag nadziewany ogdrkiem i filet z kurczaka) przygotowane
technologia sous vide cechowaty si¢ intensywniejszymi
wyroznikami zapachowo-smakowymi w poréwnaniu do
produktow przygotowanych konwencjonalnie.

Negatywne zmiany zapachu i smaku produktow spozyw-
czych w czasie przechowywania wywotane sa w gltownej
mierze przez dziatalno$¢ drobnoustrojow, w skutek odparowa-
nia lotnych zwigzkow zapachowych oraz reakcji biochemicz-
nych [7]. Zastosowane w technologii sous vide pakowanie
prozniowe ogranicza uwalnianie takich zwiazkow, jak:
chlorek sodowy, aminokwasy, kwasy organiczne i nukleino-
we, co w rezultacie przyczynia si¢ do lepszego zachowania
smaku gotowego produktu [3, 5]. Ponadto, prézniowe

10,
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Rys. 3. Srednie oceny zapachu (a) i smaku (b) charakterystycznego dla marchwi przygotowanej metoda sous vide oraz

tradycyjna.

a-c stupki oznaczone r6znymi literami w obrebie tego samego dnia oceny, réznig si¢ istotnie (0<0,05)
A-C stupki oznaczone roznymi literami w obrebie tej samej proby podczas przechowywania, r6znia si¢ istotnie (0<0,05)
* proby przygotowane technologia tradycyjna (T-P, T-W) byly przygotowywane kazdorazowo w danym dniu oceny, tzn. dzien 7,

14, 21 prowadzonych badan.
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Rys. 4. Srednie oceny zapachu (a) i smaku (b) stodkiego dla marchwi przygotowanej metoda sous vide oraz tradycyjna.
a-c stupki oznaczone réznymi literami w obrebie tego samego dnia oceny, réznig si¢ istotnie (0<0,05)
A-C stupki oznaczone réznymi literami w obrebie tej samej proby podczas przechowywania, r6znig si¢ istotnie (0<0,05)
* proby przygotowane technologia tradycyjna (T-P, T-W) byly przygotowywane kazdorazowo w danym dniu oceny, tzn. dzien 7,

14, 21 prowadzonych badan.

pakowanie w duzym stopniu hamuje zmiany oksydacyjne
w zywnoSci. Aktywno$¢é enzyméw proteolitycznych i lipoli-
tycznych zostaje obniZzona, w wyniku czego nie zachodza
niepozadane reakcje zmiany smaku oraz barwy [1, 6].

Warunki prowadzenia obrobki cieplnej (woda, para wodna),
w przypadku prob przygotowanych technologia sous vide, nie
roznicujg istotnie (p>0,05) badanych probek ze wzgledu na
zapach i smak charakterystyczny dla ugotowanej marchewki
oraz zapach i smak stodki, tworzac grupy jednorodne.

Zrbéznicowanie prob ze wzgledu na $rodowisko obrobki
cieplnej, stwierdzono natomiast w przypadku prob przygo-
towanych technologia tradycyjna (T-P, T-W). Szczegélnie
widoczne roznice migdzy ocenianymi probami konwencjo-
nalnymi, stwierdzono w trakcie oceny wyréznikow smako-
wych. Marchew gotowana w wodzie (T-W) cechowala si¢
zdecydowanie (p>0,05) mniejszg intensywnos$ciag smaku
charakterystycznego dla ugotowanej marchwi oraz smaku
stodkiego.

Druga metoda sensoryczng zastosowang do oceny bada-
nego materialu, byta metoda szeregowania. Wyréznikiem
poddanym ocenie wyzej wymieniong metoda byla migdzy
innymi ogodlna pozadalnosc.

Zadaniem oceniajacych bylo uszeregowanie badanych
prébek od najbardziej do najmniej pozadanej. Nizsza §rednia
rangowa dla danej proby wskazuje ja jako ta, ktéra charakte-
ryzowala si¢ najwicksza ogolna pozadalnoscia.

Oceniajacy badane produkty metoda szeregowania, wska-
zali proby przygotowane technologia sous vide (SV-P, SV-W)
jako te, ktére charakteryzuja si¢ najwigksza ogodlng pozadal-
noscia (rys. 5).

Metoda szeregowania potwierdzita wyniki uzyskane
metodg skalowania. Oceniajacy w obu tych metodach uznali
proby przygotowane technologia sous vide jako te, ktore cha-
rakteryzuja si¢ najwigksza pozadalnoscia, natomiast materiat
przygotowany tradycyjnie w srodowisku wody (T-W) cecho-
wal si¢ najnizszg ogo6lng pozadalnoscig.

40

30

Srednia rangowa [punkty]

a 7 14°
czas przechowywania [dni]

F&7] technologia sous vide (piec konwekeyjno - parowy)  (SV-P)
echnologia sous vide (woda)  (SV-W)

technologia tradycyjna (piec konwekeyjno - parowy) (T-P)
(a7 technologia tradyeyina (woda) (T-W)

Rys. 5. Srednie rangi oceny ogolnej pozadalnosci wedtug
metody szeregowania dla marchwi przygotowanej
metoda sous vide oraz tradycyjna.

* probki przygotowane technologia tradycyjna byly
przygotowywane kazdorazowo w danym dniu oceny,
tzn. dzien 7, 14, 21 prowadzonych badan.

WNIOSKI

1. Potrawy przygotowane technologia sous vide, pomimo
wydluzonego procesu technologicznego, swa atrakcyjnoscia
przewyzszaja produkty przygotowane w sposob tradycyjny.
W pracy stwierdzono, iz produkty typu sous vide, do 21 dnia
przechowywania wykazuja lepszg ogolng jakos¢ sensoryczna,
w stosunku do marchwi przygotowanej metoda tradycyjna.

2. Krytycznymi wyréznikami jakosci sensorycznej bada-
nych produktow sa cechy smakowo-zapachowe. Stwierdzono, ze
najwigkszy wptyw na ogodlng jakos$¢ sensoryczng wywiera smak
charakterystyczny dla ugotowanej marchewki (od r=0,541
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do r=0,762; p<0,05) i stodki (od r=0,559 do r=0,750; p<0,05)
oraz zapach charakterystyczny dla ugotowanej marchewki
(od r=0,446 do r=0,585; p<0,05) i zapach stodki (od r=0,382
do r=0,575; p<0,05). Wyrdzniki barwy i tekstury maja nie-
wielki zwigzek z jako$cia ogolng badanych produktow.

3. Pozadane wyr6zniki smakowo-zapachowe (smak i za-
pach charakterystyczny dla ugotowanej marchewki oraz stodki)
w kazdym dniu oceny, byty lepiej oceniane przez zesp6t oce-
niajacy w przypadku préb przygotowanych technologia sous
vide, anizeli prob tradycyjnych.

4. W przypadku préb przygotowanych technologia sous
vide §rodowisko obrobki cieplnej w mniejszym stopniu
roznicowalo oceniane wyrdzniki, w poréwnaniu do prob
przygotowanych konwencjonalnie.
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COMPARISON OF SENSORY QUALITY
OF CARROT PREPARED ACCORDING TO
SOUS VIDE METHOD AND TRADITIONALLY

SUMMARY

Changes of sensory properties of selected products
prepared according to sous vide method depending on type
of the thermal treatment and time of chilling storage were
analyzed in this work. Fresh carrot was examined. One part
of the carrot after dividing in cubes was vacuum packing (sous
vide samples). Directly, after thermal treatment sous vide
samples were chilled and stored (0 — 3 °C) through max.
21 days. Carrot prepared traditionally was control trial
(without vacuum packing, chilling and storing). These
samples were prepared every day of analysis (day 0, 7", 14™,
21%). It was founded that samples prepared according to sous
vide method up to 21 day had better general sensory quali-
ty in comparison with samples prepared traditionally (every
day of analysis).

Key words: sous vide method, vacuum packing, sensory
quality, carrot, flavor — aroma descriptors.



