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Streszczenie: Celem pracy byta ocena poréwnawcza jakosci sensorycznej i wybranych
wskaznikow fizykochemicznych paluszkéw stonych, wyprodukowanych przez trzech
wybranych producentéw A, B i C. Ocene jakosci badanego produktu przeprowadzono na
podstawie oceny sensorycznej oraz oznaczenia suchej masy, kwasowos$ci, soli i cukrow
ogotem. Wyniki oceny sensorycznej wykazaty, ze paluszki stone badanych producentéw
charakteryzowaty sie cechami sensorycznymi zgodnymi z wymaganiami PN-A-74111:1998.
Zawarto$¢ suchej masy, soli i kwasowosci byly zgodne z wymaganiami normy, z wyjgtkiem
zawartosci cukrow w paluszkach, wyprodukowanych przez producenta (A).

Stowa kluczowe: paluszki stone, ocena jakosci, sucha masa, kwasowos¢, sol, cukry ogotem.

Abstract: The aim of the paper was a comparative assessment of sensory quality and
selected physico-chemical properties of salted sticks by produced for three selected
producers A, B and C. Assessment of the quality of the investigational product was based on
their assessment of: sensory quality and the determination of dry matter, acidity, total salts
and sugars. The results of the sensory assessment showed that the salted sticks from the
producers under scrutiny were characterised by sensory properties in compliance with the
Polish standard. The content of dry matter, salt and acidity were compliant with the standard,
with exception of sugar content in sticks produced by the producer's (A).

Keywords: salted sticks, quality assessment, dry matter, acidity, salt, total sugar.

1. WSTEP

Za przekaske uwaza si¢ jakakolwiek potrawe jedzong poza domem, w ramach
$niadania, lunchu czy obiadu lub mate positki zastepujace tradycyjne. Stone
przekaski nalezg do grupy artykutow spozywczych, zwanych snack food, czyli
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suchych wyrobdéw w postaci ekstrudowane;j, ekspandowane;j, ptatkowanej, suszonej,
pieczonej oraz smazonej, o roznym ksztatcie, barwie, smaku i zapachu. Ich charakte-
rystycznymi cechami sg chrupko$¢ i delikatna konsystencja [Kita 2006]. Badania
TNS OBOP, Swigckiej oraz Kosickiej-Gebskiej i Gebskiego wykazaty, ze wérod
polskich konsumentéw najpopularniejszymi przekaskami sa chipsy, paluszki, stone
orzeszki i popcorn [Swiecka 2010; Kosicka-Gebska i Gebski 2013].

Po przekaski stone siegaja osoby w roznym wieku: dzieci, mtodziez, dorosli
i nawet ludzie starsi. Wigkszo$¢ z nich nie zaspokaja glodu, natomiast dostarcza
mitych doznan smakowych [Dawiec 2011; Krzywinski i Tokarczyk 2011].

Przekaski stone sg przyktadem zywnos$ci wygodnej, przetworzonej i gotowej
do spozycia od razu. Produkty te utrzymujg niezmieniony wyglad i strukturg przez
catkowity czas przechowywania. Wiaze si¢ to z zawarto$cig substancji dodatko-
wych: przedtuzajacych trwalos¢, stabilizujacych, strukturotworczych, wzmacnia-
jacych smak i zapach oraz wielu innych [Swiderski 2010; Tyszkiewicz 1993;
http://zdrowie.dziennik.pl/diety/artykuty/345389, chipsy-i-frytki-dzialaja-jak-nar-
kotyk.html].

Prowadzone od lat badania dowodza, ze spozywanie tych produktow nalezy
ograniczy¢ w codziennej diecie, sg one bowiem zrédtem thuszczu oraz chlorku sodu
— sktadnikow, ktore mogg przyczyniac si¢ do powstawania otylosci, nadci$nienia
tetniczego, chordb serca, a takze choréb uktadu oddechowego [Kosicka-Gebska
i Gebski 2013].

Wiele oso6b traktuje podjadanie przekasek nie tylko jako przyjemnos¢, ale tez
roztadowanie stresu. Istniejg na to dowody. Naukowcy z uniwersytetu w Cincinnati
[Herrell 2011] twierdza, ze spozywanie tych przysmakow odgrywa znaczaca rolg
w thumieniu lgku spotecznego oraz zmniejsza owg reakcj¢ na stres. Wedtug badaczy,
W momencie spozycia przez czlowieka duzej ilosci soli kuchennej poziom sodu
w organizmie wzrasta drastycznie i dochodzi do tzw. hipernatremii. Rezultatem jest
zmnigjszenie wydzielania si¢ hormondw stresu i zwigkszenie produkcji oksytocyny,
ktoéra jest odpowiedzialna m.in. za uczucie odpregzenia [Kosicka-Gebska i Gebski
2012].

Celem pracy byla ocena porownawcza cech jakosci sensorycznej i wybranych
wskaznikéw fizykochemicznych paluszkéw stonych produkowanych przez wybra-
nych trzech producentéw. W pracy przyjeto nastepujaca hipotezg badawcza, zakta-
dajacg, ze zrdéznicowana jako$¢ paluszkéw stonych jest uzalezniona od marki
produktu.

2. MATERIAL | METODYKA BADAN

Materiat badawczy stanowily paluszki stone wyprodukowane przez trzech wybra-
nych producentow A, B i C, ktdre zakupiono w sprzedazy detalicznej. Paluszki stone
poddano ocenie sensorycznej przez 10-osobowy zespot oceniajacych, o sprawdzone;j

Zeszyty Naukowe Akademii Morskiej w Gdyni, nr 99, czerwiec 2017 133



Beata Borkowska, Anna Bianga

wrazliwosci sensorycznej [PN-EN ISO 8586:2014-03]. Oceniano nastgpujace
wyrdzniki jako$ci paluszkéw stonych: stan opakowania, ksztalt, powierzchnie,
barwe, zapach, smak, konsystencje, przelom [PN-A-74111:1998]. W celu ozna-
czenia wybranych wskaznikow fizykochemicznych przeprowadzono badania
laboratoryjne: oznaczenia suchej masy metoda suszarkowa, kwasowos$ci metoda
miareczkowa, zawartosci soli metoda Mohra, zawartos$ci cukrow ogodlem metoda
Lane-Eynona (zmodyfikowana przez Wyczanskiego) [PN-A-74108:1996; PN-A-
74111:1998].

Dodatkowo sprawdzono znakowanie opakowan, mase netto i zawartos¢ uszko-
dzonych i zdeformowanych paluszkow stonych [PN-A-74111:1998; Rozporza-
dzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) z 25 pazdziernika 2011].

Mase netto paluszkow stonych sprawdzano z masa netto deklarowana przez
producenta, a uzyskane wyniki porownano z dopuszczalnym zakresem odchylen
masy, zawartym w ustawie o towarach paczkowanych [Ustawa z 22 lipca 2015].

Analize statystyczng wynikow oznaczen wybranych wskaznikow fizykoche-
micznych paluszkéw stonych przeprowadzono za pomoca testu analizy wariancji
pojedynczej dla wielu $rednich na poziomie istotnosci a = 0,05, w celu zweryfiko-
wania hipotezy zakladajacej, ze marka produktu miata istotny wplyw na ksztalto-
wanie si¢ jako$ci badanych wyrobow [Gren 1974].

3. WYNIKI BADAN | ICH OMOWIENIE

Ocena opakowan paluszkéw stonych wykazata, ze wszystkie informacje zostaty
czytelnie przedstawione na opakowaniach oraz wszyscy producenci badanych
paluszkow stonych zamiescili wykaz sktadnikow alergennych zgodnie z wytycz-
nymi rozporzadzenia [Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
7 25 pazdziernika 2011].

We wszystkich badanych paczkach paluszkdéw stonych opakowanie doktadnie
chronito wyrdb, nie byto uszkodzone i byto szczelnie zamkniete.

Wyniki rzeczywistej masy netto i deklarowanej przez producenta umieszczono
w tabeli 1.

Tabela 1. Masa netto rzeczywista i deklarowana przez producenta paluszkéw stonych

Table 1. Actual and declared net mass of salted sticks

Rzeczvwista Masa netto Odchylenia
Producent masayr\lﬂ:atto deklarowana przez masy Wartos¢ btedu ilosci
[a] producenta w produkcie | towaru paczkowanego
[9] [9]
200,03 200 +0,03 4,5%
B 306,8 300 +6,8 9¢g
C 193,78 190 +3,78 4,5%

Zrodfo: badania whasne.
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Z przeprowadzonych badah zaobserwowano, ze w przypadku kazdego opako-
wania paluszkow stonych rzeczywista masa netto byta wyzsza niz zadeklarowana
przez producenta (tab. 1). Roéznica pomigdzy rzeczywista masa a masg podang na
opakowaniu w badanych produktach ksztaltowata si¢ od 0,03 g w paluszkach
wyprodukowanych przez producenta (A), 3,78 g u producenta (C) do 6,8 g w palusz-
kach producenta (B). Deklarowana masa netto na opakowaniach w wyrobach A, B
i C byla zgodna z dopuszczalng warto$cig btedu ilosci towaru paczkowanego
[Ustawa z 22 lipca 2015].

W poszczegdlnych opakowaniach jednostkowych dokonano szczegdtowej
oceny wszystkich paluszkéw ze wzgledu na obecnos¢ paluszkow zdeformowanych
i uszkodzonych. Najliczniej wystepujace uszkodzenia zanotowano w paczce
paluszkow wyprodukowanych przez producenta (A), az 11,47%, mniejszg ilos¢
uszkodzen zaobserwowano w paluszkach wyprodukowanych przez producenta (C)
—9,7%, a najmniej zdeformowanych paluszkow znajdowato si¢ w paczce paluszkdéw
producenta (B) — 9,4%. Zgodnie z polska norma paluszkéw zdeformowanych
i uszkodzonych dopuszcza si¢ 7% [http://www.medicall.com.pl/czytelnia/dobre-i-
zle-weglowodany-1243]. Zte przechowywanie, transport i mozliwos¢ dotknigcia
przez konsumenta kazdej paczki przed zakupem mogly spowodowaé, ze wartosci
uszkodzonych i1 zdeformowanych paluszkow przekraczaly wymagania polskiej
normy.

Po ocenie ksztaltu stwierdzono, ze paluszki wyprodukowane przez producenta
(B) roznity si¢ wygladem od pozostatych badanych paluszkow. Wszystkie koncowki
paluszkow wyprodukowane przez producenta (A) i (C) byly zamknigte, natomiast
paluszki w wyrobie (B) posiadaly otwarte koncowki.

Wyniki oceny sensorycznej przedstawiono w tabeli 2.

W ocenie organoleptycznej najlepiej wypadty paluszki wyprodukowane przez
producenta (A) (tab. 2). Jednak kazdy z oceniajacych stwierdzit w nich obecnos¢
uszkodzen oraz jasne przebarwienia spowodowane pgcherzykami. Powierzchnig
paluszkow dwie osoby uznaly za matowa i chropowata w paluszkach wyproduko-
wanych przez producenta (B), a w przypadku paluszkéw dotyczacych wyrobu (C)
takiej odpowiedzi udzielito czterech oceniajgcych. Najstabiej zostata oceniona
barwa w paluszkach producenta (C). Sze$¢ os6b okreslito barwe jako lekko brunatna,
reszta opisala jg jako srednio ztocista. W ocenie smaku i zapachu nikt z oceniajgcych
nie zauwazy! obcych posmakéw i1 zapachow. Kazdy ocenit smak i zapach jako
charakterystyczny dla danego wyrobu, jedynie kilka 0sob stwierdzilo, ze zapach jest
stabo wyczuwalny w paluszkach producenta (B), a jedna osoba zaznaczyta, ze smak
jest niewyczuwalny w paluszkach (C). Wszystkie badane paluszki cechowaty si¢
kruchg i statg konsystencja, a takze porowatym przetlomem.

Przeprowadzona ocena sensoryczna wykazata, ze wsrod badanych produktow
najwyzsza jakoscig badanych cech organoleptycznych cechowaty si¢ paluszki
producenta (A) (tab. 2).
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Tabela 2. Zestawienie wynikow oceny sensorycznej paluszkéw stonych

Table 2. A summary of sensory assessment results of salted sticks

uszkodzenia

Wyrézniki
jakosciowe Producent A Producent B Producent C
Prawidtowy dla danej . . . .
Ksztalt formy, wystepujace Prawidtowy dla danej Prawidtowy dla danej

formy, bez uszkodzen

formy, bez uszkodzen

Powierzchnia
goérna obsypana,
gorna nieobsypana,
dolna

Btyszczaca, z mato
widocznymi dodatkami
smakowymi

Btyszczaca z mato
widocznymi dodatkami
smakowymi,

matowa, czesciowo
chropowata — 2 os.

Btyszczaca z mato
widocznymi dodatkami
smakowymi,

matowa lekko
chropowata — 4 os.

Jasnoziocista

Jasnoziocista z
jasnymi miejscami

Lekko brunatna —

Barwa Z jasnymi miejscami spowodowanymi 6 os.,
po pecherzach peknieciami, Srednioztocista — 4 os.
ciemnoztocista — 3 os.
Charakterystyczny
dla danego wyrobu Charakterystyczny Charakterystyczny
P . dla danego wyrobu,
Zapach i uzytych dodatkéw . dla danego wyrobu,
bez obcych zapachow .
smakowych, bez obcych zapachow
. Staby zapach - 3 os.
bez obcych zapachéw
Charakterystyczny dla
Charakterystyczny Charakterystyczny dla | danego wyrobu, bez
Smak dla danego wyrobu, danego wyrobu, bez obcych posmakéw
bez obcych posmakéw | obcych posmakéw Niewyczuwalny smak
—1o0s.
Konsystencja Krucha, stata Krucha, stata Krucha, stata
Przetom Porowaty Porowaty Porowaty

Mato porowaty — 1 os.

Zrédto: badania whasne.

W kolejnym etapie paluszki stone trzech producentéw poddano badaniom

laboratoryjnym.

Wyniki zawartosci suchej masy, soli, kwasowosci i cukréw ogotem w palusz-
kach stonych przedstawiono w tabeli 3.

Tabela 3. Wyniki oznaczenia suchej masy, soli, kwasowosci, cukréw ogétem

oraz testu F Snedecora w paluszkach stonych

Table 3. Results of determining dry matter, salts, acidity, sugars and results
of the F Snedecora tests in the salted sticks

Oznaczenia Paluszki (A) | Paluszki (B) | Paluszki (C) | TestF
Zawartos$¢ suchej masy [%] 97 96 98 392*
Zawartos$¢ soli [%] 3,0 4,3 3,7 38
Kwasowos¢ [° kw] 3,0 1,0 3,0 147,17*
Zawartos¢ cukréw ogétem [%] 41 3,7 3,9 69,62

Zrodfo: badania wiasne.
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Jakos$¢ paluszkow stonych w duzej mierze zalezy od wilgotnosci produktu.
Ze wzgledu na porowata strukture paluszkéw charakteryzuja sie one duza zdolnoscia
do chlonigcia wody. Wptywa to niekorzystnie na jakos¢ wyrobu. Krucha i chrupka
tekstura jest wysoko pozadana, a jej wystegpowanie uzaleznione jest od stanu wody
w materiale [Gondek i Marzec 2006; Marzec 2007].

W zwiazku z tym wazne jest utrzymanie zawarto$ci wody na niskim poziomie,
gdyz ma ona wpltyw na parametry jako$ciowe produktu: kruchos¢ i chrupkosc¢
paluszkéow. W celu utrzymania krucho$ci wyrobu nalezy szczelnie zamykac opako-
wanie [Bohdan 2009].

Otrzymane wyniki suchej masy ksztattowaty si¢ w granicy 96-98% (tab. 3).
Badane paluszki spetniaty wymagania polskiej normy odno$nie do zawartos$ci suchej
masy, ktora powinna by¢ nie mniejsza niz 80% [PN-A-74111:1998]. Podobne
wyniki badan uzyskali Wroniak i inni w przekaskach pszennych, gdzie zawartos¢
wody ksztattowata si¢ od 3,80 do 4,17% [Wroniak i in. 2016]. Goérnicka i Kita
w przypadku chrupek pszennych smazonych w olejach wysokooleinowych
otrzymaly wilgotno$¢ na poziomie 3,28% [Gornicka i Kita 2011]. Zbyt wysoka
zawarto$¢ wody powoduje, ze produkty gotowe nie majg pozadanej chrupkiej
tekstury [Kita 2011].

Chlorek sodu pelni role ,,polepszacza” jakosci pieczywa, m.in. poprawia
wyglad, sprzyja tez brazowieniu oraz nadaje odpowiednia teksture — chrupkosc.
Dzigki dodanej soli kuchennej produkty nabierajg przyjemnego smaku. W przy-
padku paluszkéw stonych jej dodatek stosowany jest na powierzchnie produktu
i przede wszystkim ma na celu uwydatni¢ ich stony smak. Dodatkowo s6l zmniejsza
zawarto§¢ wody w produkcie, tym samym ograniczajac jej aktywno$¢ oraz
zwickszajac osmotycznos¢ w danym srodowisku. Sg to dwa zjawiska, ktore nie
sprzyjaja rozwoju drobnoustrojow, dlatego tez sol kuchenna jest dodawana do
produktéw, aby je zakonserwowac poprzez hamowanie rozwoju mikroorganizmow
powodujacych ich psucie [Piesiewicz i Bartnikowska 2004; http://www.eufic.
org/pl/food-today/article/addressing-salt-intakes-in-europe].

Oznaczona zawarto$¢ soli kuchennej byta zréoznicowana w wyrobach réznych
producentdéw (tab. 3). Wsérdéd badanych paluszkéw zauwazono, ze najmniej soli
zawieraty paluszki wyprodukowane przez producenta (A) — 3%, a najwiecej paluszki
wyprodukowane przez producenta (B) — 4,3%. Nalezy jednak zaznaczy¢, ze wszyst-
kie te wyniki spetnialy wymagania normy PN-A-74111:1998, w ktorej zawartos¢
soli nie powinna wynosi¢ wigcej niz 7,0%.

Oznaczong zawarto$¢ chlorku sodu poréwnano z deklarowang wartoscia,
podang przez producenta na opakowaniu paluszkéw. Stwierdzono, ze zawartos$¢ soli
kuchennej w produkcie roézni si¢ od zadeklarowanej przez producenta. Najwigksza
roéznicg zauwazono w paluszkach wyprodukowanych przez producenta (B), ktory
zadeklarowat 3,4% zawartosci soli na opakowaniu, a po przeprowadzeniu analiz
zawarto$¢ ta byla wigksza — 4,3% soli. Odwrotna sytuacja zaistniala w przypadku
paluszkow wyprodukowanych przez producenta (A), ktéry deklarowat zawartosé¢
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soli na poziomie 3,5%, a po oznaczeniu zawarto$¢ ta byta mniejsza — 3%. Oznaczona
zawarto$¢ soli w paluszkach stonych wyprodukowanych przez producenta (C) byta
wieksza (3,7%) od zadeklarowanej (3,2%).

Substancjami, ktore sa odpowiedzialne za kwasowos¢ produktow spozyw-
czych, sa regulatory kwasowosci (wodorotlenek sodu). Dodawane sa do zywnosci
w celu przedtuzenia $wiezosci produktu, a takze zachowania wlasciwego poziomu
pH, ktory jest podstawowym elementem zapewnienia bezpieczenstwa produktow
spozywczych. Ich nadmiar prowadzi jednak do zaburzen gospodarki kwasowo-
zasadowej organizmu, a to wigze si¢ w konsekwencji z zakwaszeniem organizmu.
Substancje spulchniajgce za§ moga wywota¢ bodle brzucha oraz powodowaé
wzdecia. Objawy te czesto moga towarzyszy¢ osobom, ktdre nie znajg granic
w spozywaniu paluszkow [Lancuchowska 2013].

Norma regulujagca wymagania wyr6éznikow jakosSciowych dla paluszkow
stonych nie podaje wartosci kwasowosci. Po badaniach oznaczona kwasowo$é
paluszkow (A) i (C) byla taka sama i wyniosta 3° kwasowosci (tab. 3). Paluszki
wyprodukowane przez producenta (B) charakteryzowatly sie nizsza kwasowoscia na
poziomie 1°kwasowosci.

Cukier dodawany do produktow spozywczych, w tym paluszkow stonych, ma
na celu ksztattowanie barwy, tekstury i trwatosci produktu. Dodatkowo wysoka
zawarto$¢ cukrow jest gtbwnym czynnikiem, ktory ma wptyw na wysoka wartos¢
energetyczng produktu. Do produktéw zawierajacych weglowodany proste zalicza
si¢ produkty o znikomej warto$ci odzywczej i wysokiej kalorycznosci. Sg to
produkty, ktére zostaty chemicznie przetworzone, a ich smak chemicznie ulepszony,
zawierajg takze wiele substancji dodatkowych. Wsrdd nich wyrdznia si¢ przede
wszystkim batoniki, ciasta, stodzone napoje, ale tez chipsy, paluszki i krakersy
[Waszkiewicz-Robak 2014; http://www.medicall.com.pl/czytelnia/dobre-i-zle-we-
glowodany-r243].

Uzyskane wyniki zawartos$ci cukrow ogotem byty zblizone do siebie i wahaly
si¢ w granicach 3,7—4,1% (tab. 3). Norma PN-A-74111:1998 podaje, ze zawartos$¢
cukrow nie powinna by¢ wigksza niz 4,0%. Zawarto$¢ cukrow ogoélem jedynie
w paluszkach u producenta (A) nie spetniata wymagan normy.

W wyniku przeprowadzanej analizy statystycznej stwierdzono, ze marka
produktu ma istotny wptyw na ksztaltowanie si¢ zawarto$ci suchej masy,
kwasowosci oraz zawarto$ci cukréw ogotem w paluszkach stonych (tab. 3).

4. PODSUMOWANIE

W efekcie przeprowadzonej analizy statystycznej i zweryfikowania hipotezy
badawczej stwierdzono istotny wplyw marki produktu na ksztattowanie sig
kwasowosci, suchej masy i cukréw ogdtem w paluszkach stonych.
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Wyniki oceny sensorycznej wykazaty, ze paluszki stone produkowane przez
wszystkich producentow charakteryzowaty sie wymagang jako$cia badanych
wyrdznikéw zgodna z wymaganiami PN-A-74111:1998.

Paluszki wyprodukowane przez producenta A charakteryzowaly si¢ najwyzsza
jakoscia w ocenie sensorycznej. W ocenie wyrdznikow fizykochemicznych
zawarto$¢ cukrow ogdtem w paluszkach stonych wyprodukowanych przez produ-
centa A byla niezgodna z wymaganiami PN.
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