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Streszczenie: Celem pracy byla ocena jakosci kukurydzy konserwowej wybranych marek,
dostepnych w sprzedazy detalicznej, na podstawie oceny waloréw sensorycznych oraz
zawartosci wybranych wskaznikéw fizykochemicznych. Do badan wybrano produkty, ktére
byly zréznicowane ze wzgledu na marke produktu. Na podstawie przeprowadzonej analizy
statystycznej wykazano istotny statystycznie wptyw marki produktu na zawarto$¢ badanych
wyréznikéw fizykochemicznych.

Stowa kluczowe: kukurydza konserwowa, jako$¢, przetwory warzywne.

Abstract: The aim of the study was to determine the quality of tinned corn of selected brands
available for retail sale on the basis of sensory qualities and the content of the selected
physicochemical indicators. The products selected for the research were diverse in terms of
brand. The statistical analysis demonstrated statistically essential influence of a product brand
on the content of the examined physicochemical factors.
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1. WSTEP

Rynek przetworéw warzywnych konserwowych w Polsce jest bardzo zroznicowany
i dynamicznie si¢ rozwija. Zainteresowanie konsumentéw tymi produktami jest
duze, ze wzgledu na ich bezpieczenstwo zdrowotne, atrakcyjnos$¢ sensoryczng
i dyspozycyjnos¢. Prowadzi ono do ciaglego wzbogacania oferty rynkowej przez
producentéw i handlowcoéw. Rynek konserw warzywnych stanowi spory sektor
o tendencji wzrostowej, przy czym jest silnie rozdrobniony, a obecno$¢ wielu
konkurentéw powoduje koniecznos$¢ ciaglego doskonalenia produktéw. Liderami
opisywanego segmentu sg duze firmy, tj. Pudliszki, Bonduelle, Dawtona czy Krakus.
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Wsrod przetworow warzywnych najwigkszy 88% udziat maja produkty
jednosktadnikowe. Zdaniem konsumentéw najpopularniejsza wsrdd tych produktow
jest kukurydza konserwowa (40%), a na drugim miejscu plasuje si¢ groszek
konserwowy (29%) [Niedziotka i Szymanek 2001]. Kukurydza cukrowa zar6wno w
stanie §wiezym, jak i po obrobce termicznej charakteryzuje si¢ wysoka wartoscia
odzywczg. Jest to warzywo o wszechstronnym zastosowaniu w zywieniu cztowieka.
We wspotczesnej profilaktyce zdrowotnej traktuje si¢ ja jako pokarm sycacy, doda-
jacy energii, uspokajajacy, utatwiajacy koncentracje, poprawiajacy prace mozgu
1 przez to utatwiajacy myslenie oraz wzmacniajacy uktad nerwowy.

Istotng cecha kukurydzy cukrowej jest brak glutenu, co przy wzroscie liczby
alergii pokarmowych znaczaco wptywa na wzrost jej spozycia. Ziarno kukurydzy
zawiera duze ilo$ci biatka, wigkszo$¢ witamin i mikroelementéw oraz jest bogate
w cukry [Swulinska-Katulska 1996]. Kukurydza cukrowa jako warzywo nadaje si¢
do bezposredniej konsumpcji, gdyz ziarno w stadium dojrzalosci mlecznej jest
mickkie i zawiera 74—76% wody. Ponadto ziarniaki odmian bardzo stodkich posia-
daja duzo cukrow rozpuszczalnych w wodzie (6—12%).

Do cennych sktadnikéow ziarna kukurydzy cukrowej nalezg takie mikroele-
menty, jak: selen, chrom, cynk, miedz, nikiel i zelazo. Na szczegdlng uwage
zashuguje selen, ktory z witaming E i B-karotenem ogranicza aktywacje metaboliczna
kancerogenéw oraz przyczynia si¢ do detoksykacji substancji szkodliwych dla
ludzkiego organizmu. Znaczacg role odgrywa takze btonnik, ktory przyspiesza
perystaltyke jelit, utatwiajac przechodzenie tresci pokarmowej przez uktad pokar-
mowy oraz obnizajac wchianianie cholesterolu i stezenie glukozy we krwi, a tym
samym dziatajac przeciwmiazdzycowo [Watson 1994].

Wymagania jako$ciowe dotyczace kukurydzy konserwowej zawarte sg
w normie [PN-A-77807:1997], ktéra okresla wymagania w zakresie cech senso-
rycznych, tj. wyglad zalewy, konsystencj¢ ziaren, ich smak i zapach oraz poziom
wskaznikow fizykochemicznych czyli zawarto$¢ chlorku sodu, zanieczyszczen
organicznych i mineralnych, zawarto$¢ ziaren zbrazowialych oraz masy netto po
odcieku.

Celem pracy byto okreslenie jakosci kukurydzy konserwowej wybranych marek
dostepnych w sprzedazy detalicznej na podstawie oceny walorow sensorycznych
oraz zawartosci wybranych wskaznikow fizykochemicznych.

2. MATERIAL | METODYKA BADAN

Materiat badany stanowito sze$¢ probek kukurydzy konserwowej nastepujacych
marek: Bonduelle, Real Quality, Krakus, Pudliszki, Tesco Sweetcorn, Kaufland
Vitae d’oro. Badanie cech sensorycznych badanych produktow przeprowadzit
5-osobowy zesp6t oceniajgcych przy zastosowaniu metody kolejnosci. Kukurydze
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oceniono, uwzgledniajac cechy, tj. jej wyglad, zapach, barwe oraz smak. Po przepro-
wadzeniu oceny cech sensorycznych wykonano oznaczenie wybranych wskaznikow
fizykochemicznych. Oznaczono takze mase netto kukurydzy po odcieknigciu
zalewy [PN-A-75101-15:1990], udziat ziaren zbrazowialych w badanych probkach
[PN-A-75101-16:1990], zawarto$¢ suchej masy metoda wagowa [PN-A-75101-
03:1990] oraz zanieczyszczen organicznych [PN-A-75101-17:1990], zawartos¢
ekstraktu ogoélnego metoda refraktometryczng [PN-A-75101-02:1990], zawartos$¢
kwasu askorbinowego metoda Tillmansa [PN-A-75101-11:1990], zawarto$¢ sacha-
rydow ogotem metoda Lane-Eynona [PN-A-75101-07:1990] oraz zawartos¢
chlorkow metoda Mohra [PN-A-75101-10:1990]. Badania sensoryczne, jak i fizy-
kochemiczne badanych produktow, pochodzacych z dwoch réznych partii
produkcyjnych, przeprowadzono w dwoch rownoleglych powtérzeniach. Analiza
statystyczna uzyskanych wynikow w przypadku oceny sensorycznej zostata opraco-
wana metoda kolejnosci przy uzyciu testu Kramera. W przypadku wskaznikow
fizykochemicznych wykorzystano analiz¢ wariancji jednoczynnikowej, a wniosko-
wanie przeprowadzono na podstawie testu F Snedecora na poziomie istotnosci
a = 0,05 [Barytko-Pikielna 1975; Bozyk i Rudzki 1977].

3. WYNIKI BADAN | ICH OMOWIENIE

W tabeli 1 przedstawiono obliczone sumy rang dla ocenianych cech badanych
produktéw. Istotnos¢ statystyczng réznic wykazano przy zastosowaniu tablicy
Kramera, z ktorej odczytano przedzial sumy rang na poziomie istotnosci a = 0,05,
ktéry wynosi 9-26 [Barytko-Pikielna 1975; Bozyk i Rudzki 1977].

Tabela 1. Wartosci sumy rang dla cech sensorycznych badanej kukurydzy

Table 1. The values of sums of ranks for sensory characteristics of tinned corn

Badany produkt
Badana cecha Vli(taal;f:ja,ggo Bonduelle |Real Quality| Krakus Pudliszki Sv;r:estf:?)rn
Wyglad 9 20 17 11 18 30
Zapach 12 22 17 10 16 28
Barwa 11 15 18 10 21 30
Smak 24 11 13 16 15 26

W przypadku wygladu ziaren najlepiej oceniono kukurydze Kaufland Vitae
d’oro. Nastepne w kolejnosci byly produkty: Krakus, Real Quality, Pudliszki,
Bonduelle, natomiast najnizszg sume¢ rang uzyskata kukurydza Tesco Sweetcorn,
bedac istotnie gorsza pod wzgledem wygladu od pozostatych badanych produktow
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(tab. 1). Oceniajacy uznali, ze najlepszym zapachem charakteryzowata si¢ kuku-
rydza Krakus. Kolejnymi probkami o dobrym zapachu byly produkty Kaufland
Vitae d’oro, Pudliszki, Real Quality, Bonduelle oraz Tesco Sweetcorn. W przypadku
tej cechy rowniez kukurydza Tesco Sweetcorn byla istotnie gorsza od pozostatych
ocenianych probek (tab. 1). Wedlug oceniajacych najlepsza barwg wsrdd badanych
produktéw cechowata si¢ kukurydza Krakus. Tuz za nig znalazly sie produkty
Kaufland Vitae d’oro, Bonduelle, Real Quality, Pudliszki oraz na ostatnim miejscu
Tesco Sweetcorn. Ta ostatnia takze w tym przypadku uzyskata najnizsze noty i byta
istotnie gorsza od pozostatych probek kukurydzy (tab. 1).

Kolejna badang cecha produktow byt smak produktow. Uzyskane wyniki oceny
tej cechy pozwalaja stwierdzi¢, iz badane probki kukurydzy konserwowej nie byty
istotnie zroznicowane ze wzgledu na smak. Wedlug oceniajacych najlepszym
smakiem charakteryzowata si¢ kukurydza Bonduelle, a na kolejnych miejscach
znalazty si¢ produkty Real Quality, Pudliszki, Krakus, Kaufland Vitae d’oro oraz
Tesco Sweetcorn. Kukurydze Krakus i Kaufland Vitae d’oro, majace najwyzsze noty
w ocenie wygladu, zapachu i barwy, w przypadku smaku zostaty ocenione stabiej
(tab. 1). Kukurydza cukrowa jest bardziej smaczna niz inne gatunki tego warzywa
dzigki wysokiej zawartosci rozpuszczalnych w wodzie polisacharydoéw. Sktadnik ten
nadaje kukurydzy delikatny i $mietankowy smak. Do najwazniejszych sktadnikow
wplywajacych na jako$¢ smakowa ziarna kukurydzy w stanie $§wiezym naleza
stodkos$¢, tekstura i smak. Stodkos$¢ zalezy od zawartosci sacharydow, natomiast
tekstura od wielu czynnikow, takich jak: delikatno$¢ okrywy owocowo-nasiennej,
wilgotnos$¢, poziom rozpuszczalnych w wodzie sacharydéw. Smak za$ czesto wigze
si¢ z zawarto$cig DMS (siarczek dimetylu). Spadek jakosci ziarna zwigzany z utratg
smaku i zapachu po zbiorze stanowi problem dla przemystu przetworczego.
Zanikanie smaku w ziarnie surowym czy mrozonym powodowane jest aktywno$cia
enzyméw. Swieze ziarno charakteryzuje sie zapachem lekko wyczuwalnym lub jego
brakiem. Jak podaje literatura przedmiotu, $cigte ziarno kukurydzy ma trzy
charakterystyczne aromaty. Dwa z nich sa podobne do aromatu $wiezych zielonych
warzyw, a trzeci okresla si¢ jako metanolowy. Wraz z dojrzatoscia kukurydzy
poziom DMS w ziarnie maleje, powodujac znaczny spadek smaku przetworzonych
produktow [Niedziotka i Szymanek 2001; Warzecha 2006].

Wedlug wymagan normy przedmiotowej masa netto warzyw po odcieknigciu
zalewy nie powinna wynosi¢ mniej niz 55% masy netto. Poréwnujac uzyskane
wyniki z tym zapisem, wszystkie badane probki spelnialy to wymaganie normy
[PN-A-77807:1997]. Nastgpnym przeprowadzonym oznaczeniem byto okreslenie
zawarto$ci ziaren zbrazowiatych w badanych probkach kukurydzy. Na podstawie
przeprowadzonych badan stwierdzono, iz kukurydza Bonduelle, Pudliszki, Kaufland
Vitae d’oro oraz Tesco Sweetcorn byta wolna od wady tego rodzaju. W przypadku
kukurydzy Krakus oznaczono zawarto$¢ wadliwych ziaren kukurydzy na poziomie
0,07%, co wedlug wymagan miesci si¢ w dopuszczalnej granicy, ktdra nie powinna
przekracza¢ 1% [PN-A-77807:1997]. Najwickszg ilo§¢ ziaren zbrgzowiatych
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oznaczono w kukurydzy Real Quality — wynosita 1,58%, kukurydza ta nie spetniata
zatem wymagan normy w tym zakresie.

Kolejnym badaniem byto oznaczenie zawartosci zanieczyszczen organicznych.
Kukurydze Bonduelle, Pudliszki, Krakus, Kaufland Vitae d’oro oraz Real Quality
nie zawieraly takich zanieczyszczen. W przypadku kukurydzy Tesco Sweetcorn
zanieczyszczenia wynosily 0,72% i byla to zawarto§¢ zanieczyszczen organicznych
przekraczajaca 0,1%, czyli maksymalng dopuszczalng ich zawartos¢ w produkcie
[PN-A-77807:1997].

Glownym kierunkiem wykorzystania kukurydzy cukrowej jest uzycie jej jako
surowca dla przemystu przetwdrczego. Odpowiedni dobdr surowca do przetwa-
rzania stanowi w przypadku kukurydzy konserwowej gwarancj¢ dobrej jakosci
produktu finalnego. W czasie zbioru kukurydza cukrowa powinna by¢ w fazie
dojrzatosci pdznomlecznej. Charakteryzuje sie¢ wowczas btyszczacym, zottym lub
biatym ziarnem, ktére posiada najwigcej sktadnikéw pokarmowych. Zawartosé
suchej masy w ziarnie wynosi 24-28% [Waligora 2006]. Wedtug danych USDA
warto$¢ odzywcza kukurydzy cukrowej wynika z zawartosci wody (72,7%)
i catkowitego udzialu czesci statych (27,3%). W sktad czesci statych wchodza:
weglowodany (81%), proteiny (13%), lipidy (3,5%) 1 inne (2,5%), gdzie dominu-
jacym sktadnikiem weglowodanow jest skrobia. W 100 g ziarna znajduje si¢ okoto
3,03 g sacharozy, 0,34 g glukozy i1 0,31 g fruktozy. Zawarto$¢ sacharozy wzrasta,
a cukrow redukujacych maleje wraz z osigganiem przez ziarno optymalnej dojrza-
osci. Liczba poszczeg6lnych sktadnikow u réoznych odmian i w réznych okresach
dojrzato$ci jest zmienna [Warzecha 2006; Watson 1994].

W tabeli 2 zaprezentowano wyniki oznaczen wyr6znikow fizykochemicznych
badanej kukurydzy konserwowe;.

Tabela 2. Charakterystyka cech fizykochemicznych kukurydzy konserwowej

Table 2. Characteristics of physicochemical attributes of tinned corn

Badany wyréznik Badany produkt
[9/100] V'f;‘:g';‘:o Bonduelle QEglailty Krakus | Pudliszki s;:;z‘;m
Ekstrakt ogolny 16,50 14,0 11,00 22,5 10,50 17,5
Sucha masa 30,03 22,89 23,24 26,55 23,32 22,54
[er gmg‘zlc 5,94 3,27 2,95 3,86 6,83 2,65
Sacharydy ogétem 3,05 4,35 4,30 4,10 4,45 3,90
Chlorek sodu 0,58 0,48 0,53 0,86 0,61 0,70
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Zawartos¢ ekstraktu ogdlnego w badanych probkach kukurydzy zawierata si¢
w przedziale od 10,5% (Pudliszki) do 22,5% (Krakus). Najwyzszy poziom suchej
masy oznaczono w kukurydzy Kaufland Vitae d’oro i wynosit 30,03%, natomiast
najnizszy — w Tesco Sweetcorn, tj. 22,54%. Najwyzsza zawarto$¢ witaminy C
stwierdzono w kukurydzy Pudliszki na poziomie 6,831 mg/100 g, natomiast
najnizsza — w kukurydzy Tesco Sweetcorn oraz Real Quality i wynosita ona
3,168 mg/100 g (tab. 2). Kukurydza po przetworzeniu zawiera znacznie mniej
witaminy C w poréwnaniu z kukurydzg w stanie Swiezym, gdzie poziom witaminy
wynosi 12 mg/100 g. Wedtug wymagan normy zawartos¢ chlorku sodu w kukurydzy
konserwowej nie powinna przekracza¢ wartosci 1,2% [PN-A-77807:1997].
Wszystkie badane probki spetnialy to wymaganie normy. Najwicksza zawartosc
tego sktadnika oznaczono w kukurydzy Krakus na poziomie 0,865 g/100 g, naj-
mniejszg za$ — w kukurydzy Bonduelle i wynosita 0,485 g/100 g.

Zawarto$¢ sacharydoéw ogdtem w badanych produktach zawierata si¢ w prze-
dziale od 3,0 g/100 g do 4,35 g/100 g. Najwigksza zawartos¢ sacharydow ogdtem
oznaczono w kukurydzy Bonduelle oraz Pudliszki, natomiast najnizsza zawarto$¢
tego sktadnika — w kukurydzy Kaufland Vitae d’oro (tab. 2).

Istotno$¢ statystycznag wptywu marki produktu na oceniane wyrdzniki
fizykochemiczne przedstawiono w tabeli 3. Z przeprowadzonej analizy wariancji
jednoczynnikowej wynikéw wyr6znikow fizykochemicznych wynika, ze marka
produktu miala istotny statystycznie wpltyw na zawarto$¢ badanych wyr6éznikow
fizykochemicznych (tab. 3).

Tabela 3. Istotnosc¢ statystyczna wptywu marki produktu na cechy fizykochemiczne
badanej kukurydzy konserwowej — wartosci statystyki F empirycznego

Table 3. Significance of the influence of brand on physicochemical attributes
of tinned corn — values of statistics F empirical

Wyroézniki fizykochemiczne Marka produlktu
F empiryczne

Ekstrakt ogdiny [g/100 g] 322*
Sacharydy ogotem [g/100 g] 21 190,78*
Chlorek sodu [g/100 g] 83,58*

Sucha masa [g/100 g] 114,25*
Witamina C [mg/100 g] 84*

Fiab 4,387374 * wptyw istotny statystycznie

Zeszyty Naukowe Akademii Morskiej w Gdyni, nr 99, czerwiec 2017 129



Beata Pyryt, Alicja Linda

4. WNIOSKI

Na podstawie wynikow analizy sensorycznej i fizykochemicznej badanej kukurydzy

sformutowano nastepujace wnioski:

1. Poziom zanieczyszczen organicznych przekraczajacy dopuszczalng ich
zawarto$¢ stwierdzono w przypadku kukurydzy Tesco Sweetcorn, natomiast
poziom ziaren zbrgzowiatych — w kukurydzy Real Quality.

2. Analiza cech sensorycznych wykazata, ze pomiedzy badanymi produktami
wystepowaly roéznice w poziomie jakosci cech sensorycznych. Na podstawie
przeprowadzonej analizy statystycznej wykazano, iz kukurydza Tesco Sweetcorn
byla istotnie gorsza od pozostatych badanych produktéw konserwowych.

3. Na podstawie przeprowadzone] analizy statystycznej wynikow wyrdznikow
fizykochemicznych wykazano istotny statystycznie wptyw marki produktu na ich
zawarto$¢ w badanych produktach.

4. Uwzgledniajac wyniki oceny sensorycznej oraz wskaznikow fizykochemicz-
nych, stwierdzono, Zze najlepsza jakosciowo kukurydza konserwowa sposrod
badanych byta kukurydza Bonduelle.
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