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STRESZCZENIE

Celem pracy byta analiza wybranych wtasciwosci fizyko-chemicznych kaw rozpuszczalnych produkowa-
nych réznymi metodami technologicznymi, dostepnych na polskim rynku. Przeprowadzono pomiar ta-
kich wtasciwosci fizycznych jak: zawartos¢ suchej masy, aktywnos¢ wody, barwa oraz zwilzalnos¢. Ba-
dania wtasciwosci chemicznych obejmowaty oznaczenie zdolnosci przeciwutleniajgcych ekstraktow
kawowych poprzez oznaczenie zawartosci polifenoli ogétem oraz zdolnosci do inaktywacji rodnikéw
DPPH". Badane kawy rozpuszczalne posiadaty bardzo dobre wtasciwosci przeciwutleniajgce. Stwierdzo-
no wptyw procesu otrzymywania kaw na ich wtasciwosci fizyczne.

Analysis of selected properties of soluble coffees obtained
by different methods

Keywords: instant coffee, freeze, agglomeration, poliphenols

ABSTRACT

The aim of this study was to analyze selected physico-chemical properties of soluble coffee produced
by various methods which are available on the Polish market. In the research part, physical properties,
such as dry matter content, water activity, color and wettability, were measured. The chemical proper-
ties of the antioxidant capacity of coffee extracts were indicated by determining the total polyphenol
content and the ability to inactivate the DPPH* radicals. Analysis of the test results led to the conclusion
that soluble coffee have a very good antioxidant properties. It was also found that production technol-
ogy have a very strong influence on the physical properties of the products.
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1. WSTEP

Wzrost zainteresowania zywnoscig tatwg i szyb-
kg w przygotowaniu, o dtugim okresie przydat-
nosci do spozycia, przyczynit sie do dynamiczne-
go rozwoju i udoskonalania technik jej wytwa-
rzania [1]. Przyktadem takich produktéw jest
zywnos¢ w postaci proszkdw, charakteryzujgca
sie niskg zawartoscig wody, z czego wynika dtuz-
szy okres przydatnosci do spozycia. Przyktadem
takiej zywnosci moga by¢ zupki w proszku, napo-
je w proszku — kakaowe, czekoladowe, herbatki
owocowe, jak rowniez kawy rozpuszczalne. Zna-
jomos¢é wtasciwosci fizycznych i chemicznych jest
podstawg nie tylko prawidtowego procesu pro-
dukcji, ale rowniez wyznacznikiem jakosci prze-
twarzanych materiatéw. Analiza wtasciwosci po-
zwala okreslié cechy wazne zaréwno dla produ-
centa, jak i konsumenta [2]. Konsumenci, oprdocz
trwatosci i wygody w przygotowaniu Srodkéw
spozywczych, coraz wiekszg uwage przywigzujg
do wtasciwosci zdrowotnych — zawartosci prze-
ciwutleniaczy, witamin i sktadnikéw mineralnych,
nienasyconych kwasow ttuszczowych.

Kawa rozpuszczalna produkowana jest z przezna-
czeniem do dyspersji w ptynie. Powinna wiec cha-
rakteryzowac sie dobrymi wtasciwosciami fizycz-
nymi takimi jak zwilzalnos¢, dyspergowalnosc
i rozpuszczalnos¢. Polepszenie wszystkich wia-
Sciwosci jako$ciowych jednoczesnie nie jest jed-
nak mozliwe [3]. Na modyfikacje wtasciwosci fi-
zycznych konicowego produktu ma wptyw gtéw-
nie metoda produkcji. Kawa rozpuszczalna naj-
czesciej otrzymywana jest z ekstraktu palonych
ziaren w procesie suszenia rozpytowego, aglome-
racji lub liofilizacji [2].

Kawa to produkt zawierajgcy polifenole — natural-
ne antyoksydanty, ktére odgrywajg gtdwna role
w zmiataniu wolnych rodnikéw. Wspomagajg one
sity obronne organizmu, powstrzymujg procesy
starzenia, chronig przed nowotworami oraz prze-
ciwdziatajg chorobom serca. Zawartos$é polifeno-
li moze byc¢ rézna w zaleznosci od rodzaju ziaren,
miejsca i warunkdéw upraw oraz procesu techno-
logicznego otrzymywania kawy [4].

2. METODYKA BADAN

Materiat badawczy stanowito 21 kaw rozpuszczal-
nych dostepnych na polskim rynku. Zostaty one
podzielone na trzy grupy w zaleznosci od techno-
logii otrzymywania:

1. Kawy liofilizowane — 8 rodzajéw

2. Kawy sproszkowane — 6 rodzajéw

3. Kawy aglomerowane — 7 rodzajéw

W kazdej grupie znajdowaty sie kawy pochodzgce
od réznych producentéw i z réznych przedziatéw
cenowych. Wykonano oznaczenie: zawartosci su-
chej masy, aktywnosci wody, zwilzalnosci, zawar-
tosci polifenoli ogétem i aktywnosci antyrodni-
kowej. Zawartos$¢ suchej masy oznaczono meto-
da suszarkowa [5]; aktywno$é¢ wody oznaczono
w aparacie Aqualab, zgodnie z procedurg produ-
centa [6]; pomiar barwy wykonano z zastosowa-
niem aparatu Chromametr firmy Minolta, w sys-
temie CIE, w uktadzie L*a*b* [7-9] zwilzalno$é
oznaczono metoda Mohra [6, 10]; zawartosc poli-
fenoli ogdétem oznaczono w ekstraktach acetono-
wych [11, 12]; zdolnos$¢ ekstraktéw do zmiatania
rodnikéw DPPH w oparciu o uzyskane réwnanie
krzywej wzorcowej i uwzgledniajgc rozcieicze-
nie przeliczano na zawartos¢ kwasu galusowego
w 100 g produktu [12, 13].

Whnioskowania statystyczne oraz badania kore-
lacji przeprowadzono z wykorzystaniem progra-
mu komputerowego Statistica 10, z wykorzysta-
niem analizy wariancji, przy poziomie istotnosci
a = 0,05. Weryfikacje stawianych hipotez spraw-
dzono za pomocg testu T — Studenta. Przepro-
wadzono réwniez poréwnania srednich, co daje
mozliwo$¢ skonstruowania NIR-u (najmniejszej
istotnej rdéznicy) oraz wyznaczenia grup danych
homogenicznych.

3. WYNIKI

Woda obecna w produkcie spozywczym ma
wptyw na jego jakos¢, wartos¢ odzywczg, a takze
trwatos¢ podczas przechowywania. Znajomosé
zawartosci wody utatwia dobdr odpowiednich
materiatdw opakowaniowych dla $rodkéw spo-
zywczych oraz okreslenie optymalnego czasu
przydatnosci do spozycia. Zawarto$¢ wody moze
sie zmienia¢ podczas poddawania zywnosci ob-
rébce technologicznej oraz w czasie przechowy-
wania [14].

Wymagania dotyczace zawartosci wody w ka-
wach rozpuszczalnych znajdujg sie w polskiej nor-
mie PN-A-94019:2007 (ktéra nie jest dokumen-
tem obowigzkowym, ale stanowi jedyne Zrédto
informacji o zawartosci badanych wielkosci) o do-
puszczalnej zawartosci wody, liczonej utamkiem
masowym w procentach, nie wiecej niz 5,0 (przy
poziomie ufnosci 95%, przy poréwnaniu ze $red-
nig dla wszystkich badanych prébek). Wszystkie
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badane kawy rozpuszczalne spetniaty wymagania
tego dokumentu, co moze $wiadczy¢ o ich trwa-
tosci w catym okresie przydatnosci do spozycia,
z zastrzezeniem, ze bedg przechowywane w od-
powiednich warunkach (Tab. 1).

Parametrem majgcym wptyw na wyglad, zapach
i smak, konsystencje, a takze podatnos$¢ wyrobu
na zepsucie jest rowniez aktywnos¢ wody. Deter-
minuje ona zmiany o charakterze chemicznym, fi-
zycznym i mikrobiologicznym. Wskazanie opty-
malnej aktywnosci wody umozliwia zachowa-
nie wysokiej i powtarzalnej jakosci produktu spo-
zywczego w catym okresie przydatnosci do spo-
zycia, ustalenie maksymalnej trwatosci i zmini-
malizowanie dodatku substancji konserwujacych.
Proszki spozywcze charakteryzujg sie aktywno-
$cig wody w zakresie 0,15 - 0,40 [15].

Najnizszg aktywnos¢ wody otrzymano dla kaw
liofilizowanych — od 0,05 do 0,12 (Rys. 1). Srednia
wartos¢ badanego parametru wynosita 0,08.
Natomiast najwyzsze wartosci sposréd badanych
produktéw (od 0,17 do 0,31) otrzymano dla kaw
aglomerowanych. Porowata struktura kaw pod-
danych procesowi aglomeracji utatwia sorpcje
pary wodnej z otoczenia, co moze wptywacé na
otrzymane wartosci. Dodatkowo, podczas pro-
cesu aglomeracji prébki sg nawilzane roztworem
(najczesciej wodnym) substancji aglomerujgcej,
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Rysunek 1 Przedziaty wartosci aktywnosci wody
w poszczegdlnych grupach technologicznych

Figure 1 The ranges of water activity in different groups
of technology

co ma wptyw zarowno na zawartos¢ wody w ma-
teriale finalnym, jak i moze wptywaé na wzrost
aktywnosci wody.

Przeprowadzona analiza statystyczna wykazata
wptyw procesu technologicznego na aktywnos¢
wody badanych prébek. Srednie otrzymane dla
réznych grup technologicznych réznity sie miedzy
sobg istotnie statystycznie przy poziomie ufnosci

Tabela 1 Srednia zawarto$¢ suchej masy w badanych grupach kaw rozpuszczalnych

Table 1 The average content of dry matter in the studied groups of soluble coffee

liofilizowane / lyophilised sucha masa / dry weight

sproszkowane / powdered sucha masa / dry weight

(1)Carte Noire 93,61% (9)Carte Noire 94,75%
(2)Jacobs Gold 94,19% (10)Jacobs Kronung 95,18%
(3)Tchibo Gold 93,76% (11)Tchibo Gold Crema 94,17%
(4)Nescafé Gold 93,78% (12)Nescafé Créme 94,44%
(5)Mokate 95,38% (13)Maxwell House 93,79%
(6)MK Café 93,70% (14)Carrefour Expresso 94,30%
(7)Carrefour Gold 95,29%

(8)Idee Kaffee 93,07%

aglomerowane / agglomerated | sucha masa / dry weight

aglomerowane / agglomerated | sucha masa / dry weight

(15)Jacobs Aroma 93,30% (19)Pedro’s Active 94,74%
(16)Tchibo Family 95,03% (20)Carrefour 94,60%
(17)Nescafé Classic 94,22% (21)Café Special 94,58%
(18)Maxwell House 93,86%

Analiza wybranych wtasciwosci kaw rozpuszczalnych otrzymywanych réznymi metodami




95%. Na podstawie szczegdétowego pordwnania
$rednich LSD program wyodrebnit 3 grupy jedno-
rodne. Wykazat, ze kawy liofilizowane, sproszko-
wane i aglomerowane stanowity grupy niehomo-
geniczne wzgledem siebie.

Znaczenie aktywnosci wody dla jakosci zywno-
Sci byto tematyka wielu prac badawczych. Lewic-
ki [15] zajmowat sie okresleniem wptywu aktyw-
nosci wody na przebieg reakcji chemicznych i mi-
krobiologicznych wybranych produktéow spozyw-
czych. Na podstawie badan okreslono prég ak-
tywnosci wody charakterystyczny dla badanych
produktéw spozywczych, po przekroczeniu kté-
rego nastepuje intensyfikacja dziatania poszcze-
goélnych enzyméw, a to z kolei warunkuje prze-
bieg i intensywnos¢ reakcji chemicznych. Aktyw-
no$¢ wody glukozy okreslono na poziomie 0,40;
mleka - 0,20-0,30; kawy rozpuszczalnej — 0,45;
herbaty granulowanej - 0,35. W oparciu o po-
wyzsze dane mozna wnioskowaé, ze analizowa-
ne kawy rozpuszczalne przechowywane w odpo-
wiednich warunkach nie beda ulegaty zmianom,
mogacym wptyngé na pogorszenie ich jakosci
w okresie przydatnosci do spozycia.

Aby produkty spozywcze byly akceptowane przez
konsumentow, muszg wykazywa¢ odpowiednie
cechy sensoryczne, m.in. zapach, barwe, tekstu-
re czy smak. Jesli sg atrakcyjne, zachecajg konsu-
menta do zakupu. Udowodniono, ze istnieje zwig-
zek pomiedzy barwg a rozpoznawaniem rodzaju
i intensywnosci smaku, dlatego wazne jest, aby
byta ona dostosowana do typu i smaku jedzenia
[16]. Ponadto wykazano, ze konieczna jest anali-
za korelacji mierzonych cech fizycznych produk-
tu z ich odpowiednikami sensorycznymi, gdyz w
réznych produktach zaleznosci te sg inne. Gtéw-
nym czynnikiem warunkujagcym barwe kaw roz-
puszczalnych jest kolor wyjsciowego ekstraktu
kawy. Zalezy on od stopnia upalenia uzytych do
tego celu ziaren oraz mocy naparu —im mniejsze
stezenie sktadnikéw rozpuszczalnych, tym jest on
jasniejszy. Kolor ziaren skorelowany jest z konco-
wag temperaturg prazenia. Im jest wyzsza, tym s3
one ciemniejsze, tak jak i przyrzadzony z nich eks-
trakt. Barwa ziaren zmienia sie stopniowo w trak-
cie prazenia od zielonkawo-zottej przez ciemne
odcienie brazu, az do czarnej w przypadku dtu-
giego prazenia. Jest to wynik zachodzacych re-
akcji, m.in.: karmelizacji cukréw czy reakcji Mail-
larda. Rzgca i Witrowa-Rajchert [17] wykazaty, ze
najlepszym zachowaniem barwy wyjsciowej cha-
rakteryzujg sie produkty otrzymywane metoda

liofilizacji, w ktérej ograniczony jest przebieg re-
akcji chemicznych, rozpad zwigzkéw barwnych
(a-tokoferol, karotenoidy, barwniki antocyjano-
we) i antyoksydantéw oraz dostep tlenu.

Pomiar instrumentalny barwy przeprowadzono
w systemie L*a*b*, ktéry polega na liczbowej in-
terpretacji koloru, gdzie L* opisuje jego jasnosé,
a parametry a* i b* opisujg jego ton. Wykres za-
leznosci wskaznikéw barwy stanowig wspotrzed-
ne, 0znaczone na osi — a+a opisujgcej tonacje od
zieleni do czerwieni oraz osi — b+b, charakteryzu-
jacg barwy od niebieskosci do zottej. Punkt prze-
ciecia osi jest czystg szaroscig, wszelkie odchyle-
nia wspoétrzednych a* i b* ukierunkowujg barwe,
a im dalej od $rodka znajduje sie opisany przez
nie punkt, tym rosnie nasycenie koloru.
Przeprowadzona analiza statystyczna wykazata
wptyw procesu technologicznego na barwe bada-
nych prébek kawy rozpuszczalnej. Srednie otrzy-
mane dla réznych grup technologicznych wskazni-
kéw L, a i b réznity sie miedzy sobg istotnie staty-
stycznie przy poziomie ufnosci 95%. W badaniach
nad wspoétczynnikiem L, szczegétowe pordwnanie
srednich wyodrebnito dwie grupy homogenicz-
ne. Pierwszg z nich tworzyty probki aglomerowa-
ne, dla ktérych srednia )T(A,U =26,90. W sktad dru-
giej grupy wchodzity wszystkie pozostate kawy
oXx =41284. Srednia warto$¢ wskaznika L dla
wszystkich badanych prébek kaw rozpuszczalnych
byta réwna 36,86. Dla wspdtczynnika a* analiza
LSD wykazata istnienie dwdch grup homogenicz-
nych — | dla prébek liofilizowanych i aglomerowa-
nych o sredniej X ina =819, 11— dla kaw sprosz-
kowanych X, = 10,66. Szczegdtowe pordéwnanie
$rednich wskaznika b* wyodrebnito 3 grupy ho-
mogeniczne. Kawy liofilizowane, sproszkowane
i aglomerowane byty wzgledem siebie nieho-
mogeniczne. Srednia wartoé¢ wskaznika b* dla
wszystkich badanych prébek kaw rozpuszczal-
nych byta réwna 15,33. Najnizszy wynik osiagne-
ty kawy aglomerowane ()TA’b =10,47), a najwyiszy
kawy sproszkowane (X, = 21,59).

Zwilzalnos¢ to cecha fizyczna produktu, zwig-
zana z procesem odtwarzalnosSci proszku w cie-
czy i wyrazana jako czas w sekundach potrzeb-
ny do zatoniecia okreslonej objetosci produktu
pod powierzchnig rozpuszczalnika [18, 19]. Prosz-
ki spozywcze, ktérych czas zwilzania jest krotszy
od 15-20 sekund, uznawane sg za produkty in-
stant [1]. Zwilzalnos$¢ proszkdw jest uzaleznio-
na od ich sktadu chemicznego, warunkéw prze-
chowywania oraz sposobu formowania proszku
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Tabela 2 Srednie wartoéci wskaznikéw barwy dla badanych rodzajéw kaw rozpuszczalnych

Table 2 Average values of the color for the tested types of instant coffee

liofilizowane L a b sproszkowane L a b
(1)Carte Noire 42,21 8,70+ 15,03+ |[(9)Carte Noire 43,07 10,03+ 19,03+
(2)Jacobs Gold 43,08 9,20+ 16,49+ |[(10)Jacobs Kronung 43,16 10,70+ 21,58+
(3)Tchibo Gold 40,76 8,07+ 13,55+ |[(11)Tchibo Gold Crema 45,18 10,78+ 25,21+
(4)Nescafé Gold 38,17 7,82+ 11,08+ |[(12)Nescafé Créme 49,20 10,98+ 27,53+
(5)Mokate 42,23 8,92+ 17,29+ |[(13)Maxwell House 38,85 11,98+ 21,22+
(6)MK Cafe 42,32 8,38+ 14,4+ |(14)Carrefour Expresso 32,52 9,47+ 14,99+
(7)Carrefour Gold 43,92 9,22+ 18,68+ 43,07 10,03+ 19,03+
(8)Idee Kaffee 41,16 8,56+ 12,56+

aglomerowane L a b L a b
(15)Jacobs Aroma 27,99 9,46+ 12,59+ |[(19)Pedro’s Active 27,03 8,41+ 10,62+
(16)Tchibo Family 27,10 8,68+ 10,88+ |[(20)Carrefour 28,55 8,13+ 12,53+
(17)Nescafé Classic 25,33 7,47+ 9,46+ |(21)Café Special 25,31 5,40+ 6,58+
(18)Maxwell House 27,01 8,10+ 10,65+

w danym procesie, ktory determinuje jego wtasci-
wosci [1]. Na zwilzalnos$¢ proszkdw mozna takze
wptywad poprzez zmiany czynnikdw suszenia oraz
temperature rozpuszczalnika, ktérej wzrost przy-
spiesza proces namaczania produktow sypkich
[1, 19]. Zwilzalnos¢ jest cechg uzytkowa, istotng
dla konsumentow.

Przeprowadzona analiza wykazata, ze kawy lio-
filizowane i sproszkowane nie zwilzaty sie. Two-
rzyty one na powierzchni cieczy nierozpuszczalng
powtoke. Okreslono jedynie czas zwilzania kawy
Idee Kaffee, ktéry wynosit 54 sekundy. Sposréd
kaw aglomerowanych wszystkie ulegty zwilzeniu
(Tab. 3). Porowata struktura czgstek aglomerowa-

nych utatwia proces wnikania wody i dzieki temu
takze odtwarzalnosci. Analiza wtasciwosci rekon-
stytucyjnych proszkéw przeprowadzona przez Ko-
walskg i Lenarta [20] wykazata skrocenie czasu
zwilzania wielosktadnikowe] zywnosci w prosz-
ku po procesie aglomeracji. Poprawe zwilzalnosci
przez aglomeracje proszkéw potwierdzity takze
badania Poszytek i Lenarta [21] przeprowadzone
na kaszkach mleczno-zbozowych dla dzieci. Zwil-
zalnos¢ produktéw nieaglomerowanych bytfa nie-
wielka, a proszki utrzymywaty sie na powierzchni
przez czas powyzej 3 minut. Po procesie aglome-
racji kaszki nabraty cech produktéw btyskawicz-
nych uzyskujgc czas zwilzania ponizej 5 sekund.

Tabela 3 Sredni czas zwilzania kaw aglomerowanych

Table 3 Average time wetting agglomerated coffee

kawy aglomerowane sredni czas zwilzania [sek.] cecha instant [ < 20 sek.]
agglomerated coffee average wetting time [sek.] instant feature[ < 20 sek.]

(15) Jacobs Aroma 51,0 NIE / NO

(16) Tchibo Family 12,0 TAK / YES

(17) Nescafé Classic 11,3 TAK / YES

(18) Maxwell House 37,0 NIE / NO

(19) Pedro’s Active 19,5 TAK / YES

(20) Carrefour 12,9 TAK / YES

(21) Café Special 23,2 NIE / NO

Oznaczenie produktéw zgodnie z Tabelg 1

Analiza wybranych wtasciwosci kaw rozpuszczalnych otrzymywanych réznymi metodami
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Zwigzki polifenolowe wystepujagce w kawie to
gtéwnie kwas chlorogenowy, chinowy i kawowy,
ktéore w duzym stopniu sg odpowiedzialne za
smak i aromat jej naparow. Zawartos¢ antyoksy-
dantéw w kawie zalezy od upalenia ziarna, a ich
ilos¢ zwieksza sie podczas trwania procesu, cho¢
nie nalezy doprowadza¢ do jej zbyt mocnego
uprazenia [22]. Zmiany polifenoli mogg by¢ wy-
nikiem oddziatywania zaréwno czynnikdéw fizycz-
nych, jak i chemicznych (temperatury, utlenienia,
enzymow) [23]. Przecietnie kubek kawy dostarcza
od 150 do 180 mg polifenoli/200 ml [24].
Przeprowadzona analiza statystyczna prébek wy-
kazafa brak statystycznie istotnego wptywu pro-
cesu technologicznego na zawartos¢ polifeno-
li w badanych prébach, przy poziomie istotnosci
95%. Najmniej polifenoli ogétem oznaczono w ka-
wie nr 8, nalezgcej do grupy kaw liofilizowanych
(227,94 mg/100 g), natomiast najwyzszg ich za-
wartoscig charakteryzowata sie kawa aglomero-
wana (nr 2) (360,51 mg/100 g) (Rys. 2).
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Rysunek 2 Zawartos$¢ polifenoli w badanych kawach
rozpuszczalnych wyrazona w mg kwasu galusowego
w 100 g produktu (oznaczenie prébek Tabela 1)

Figure 2 The content of polyphenols in the studied soluble
coffees expressed as mg of gallic acid per 100 grams

(sign samples in Table 1)

Zawartos¢ zwigzkow polifenolowych jest uzalez-
niona od ich iloSci w owocu kawowca, ale takze
od parametrow procesow technologicznych sto-
sowanych podczas przetwarzania kawy. Podwyz-
szona temperatura moze wptyngc¢ na zmniejsze-
nie zawartosci polifenoli, ale takze na ich wzrost,
szczegblnie gdy w produkcie zawarte sg sktadni-
ki wykazujace wtasciwosci przeciwutleniajgce lub
wzmacniajgce ich dziatanie. W oparciu o dane li-
teraturowe mozna stwierdzié, ze wzmocnienie
wtasciwosci przeciwutleniajgcych mogto wyni-
ka¢ z reakcji pomiedzy sktadnikami biatkowymi
i cukrami, ktére uwaza sie za zwiekszajgce zdol-

nosci antyoksydacyjne [25]. Tworzenie wielocza-
steczkowych zwigzkéw moze takze spowodowad
zmniejszenie aktywnosci flawonoidéw. W opar-
ciu o uzyskane wyniki nie mozna jednoznacznie
okresli¢, ktéra grupa kaw charakteryzuje sie wyz-
szg zawartoscig polifenoli, a w zwigzku z tym jak
proces technologiczny i stosowane parametry
mogty ksztattowaé zawartos¢ przeciwutleniaczy.

Przeprowadzono takze analize zdolnosci kaw
do inaktywacji wolnych rodnikéw DPPH, w celu
okreslenia aktywnosci oksydacyjnej badanych
produktéw. Przeprowadzona analiza statystycz-
na wykazata wptyw procesu technologicznego
na zdolnos¢ ekstraktéw kaw rozpuszczalnych do
dezaktywacji rodnikéw wobec DPPH*, przy po-
ziomie ufnosci 95%. Szczegdétowe pordwnanie
Srednich wyodrebnito dwie grupy homologiczne.
Pierwszg z nich tworzyty préobki kaw liofilizowa-
nych i aglomerowanych ze sSrednim wynikiem
zmiatania rodnikow wobec DPPH* rownym x
= 87,9%. Kawy liofilizowane i sproszkowane sta-
nowity drugg grupe homologiczng z wynikiem
srednim rownym x_ = 90,9%. Jedyng staty-
stycznie istotng réznice zaobserwowano pomie-
dzy grupa kaw sproszkowanych a aglomerowa-
nych na poziomie 6,7 przy tescie NIR=4,30. Naj-
mniejszg zdolno$cig do dezaktywacji wolnych
rodnikdw charakteryzowata sie grupa kaw aglo-
merowanych x, = 85,7%, najwigkszg zdolnos¢ po-
siadaty kawy sproszkowane x, = 92,4%. W opra-
cowaniu Szlachty i Mateckiej [26] badano aktyw-
nos¢ przeciwutleniajgcy wielosktadnikowych pro-
duktéw aglomerowanych na przyktadzie herba-
tek owocowych. Wykazano, ze wtasciwosci prze-
ciwutleniajgce zalezg od rodzaju i ilosci sktadni-
kéw w mieszaninie, a takze oddziatywania pomie-
dzy nimi. Zwrécono jednocze$nie uwage na fakt,
ze zastosowanie sktadnika o wysokiej aktywnosci
nie zawsze wptywa na wzrost tego parametru dla
mieszaniny, co moze wynikac z antagonistyczne-
go oddziatywania poszczegdlnych komponentdw.

4. WNIOSKI

1. Analizy statystyczne w wiekszosci przeprowa-
dzonych badan wykazaty wptyw procesu techno-
logicznego na wtasciwosci fizyko-chemiczne ba-
danych produktow.

2. Wykazano istotny wptyw procesu technolo-
gicznego na barwe otrzymywanych kaw rozpusz-
czalnych. Prébki aglomerowane odznaczaty sie
najwiekszg jasnoscig, o najnizszym udziale koloru




26ttego i czerwonego, natomiast kawy sproszko-
wane najbardziej wyrdzniaty sie sposrdd innych
grup, posiadajac barwe o najwiekszym udziale
koloru czerwonego i zottego.

3. Nie stwierdzono istotnie statystycznego wpty-
wu procesu technologicznego na zawartos¢ poli-
fenoli ogétem w badanych prébkach kaw rozpusz-
czalnych. Najwiekszg zawartos¢ polifenoli ogétem
stwierdzono w kawach aglomerowanych (343,7
mg/100 g), a najmniejszg w kawie wymrazanej

4. Analiza statystyczna wykazata wptyw procesu
technologicznego na zdolnos¢ ekstraktéw kawo-
wych do inaktywacji rodnikdbw DPPH+. Najwyz-
szym poziomem inaktywacji rodnikdw charakte-
ryzowaty sie kawy sproszkowane o skutecznosci
92,4%, a najnizszg kawy aglomerowane — 85,7%.
5. Wykazano wptyw procesu technologicznego
na zwilzalno$¢. Kawy rozpuszczalne otrzymywa-
ne metodg liofilizacji oraz suszenia rozpytowego
nie zwilzaty sie. Dobrg i szybkg odtwarzalnoscig

(227,94 mg/100 g).

[1]
(2]
3]
[4]
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[9]

[10]

[11]

[12]

[13]

charakteryzowaty sie natomiast kawy aglomero-
wane, ktdrych czes¢ wykazywata cechy instant.
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