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Streszczenie: W pracy przedstawiono ocene jakosci sensorycznej batonéw owocowo-
zbozowych wybranych producentéw, dostepnych na rynku detalicznym. Do badan wybrano
trzy nastepujgce warianty smakowe batonéw owocowo-zbozowych: bananowo-czekoladowe,
orzechowo-czekoladowe, z rodzynkami w czekoladzie. Ocene sensoryczng przeprowadzono
metoda 5-punktowg z zastosowaniem przygotowanej do tego celu wzorcowej karty ocen na
podstawie PN-V-74026:2003 oraz zZrédet literaturowych. W wyniku przeprowadzonej oceny
sensorycznej stwierdzono, ze sposréd batonéw bananowo-czekoladowych i z rodzynkami
w czekoladzie najwyzsze noty uzyskaty batony wyprodukowane przez producenta (A), w przy-
padku smaku orzechowo-czekoladowego najlepiej ocenione zostaty batony producenta (C).

Stowa kluczowe: batony owocowo-zbozowe, ocena sensoryczna.

Abstract: The paper demonstrates an assessment of sensory quality of fruit and cereal bars
from selected producers that are available on the retail market. The following three flavour
varieties of fruit and cereal bars were selected for examination: banana-chocolate, nut-
chocolate, with raisins in chocolate. The sensory assessment was carried out using a 5-point
scale method with the use of a specially grade master card on the PN-V-74026:2003 and
literature. The sensory assessment concluded that among the banana-chocolate and raisins
in chocolate bars the best score was attained by the bars produced by a producer (A), and in
the case of nut-chocolate flavour, the bars of producer (C) were given the highest grade.

Keywords: fruit and cereal bars, sensory assessment.

1. WSTEP

Wyroby musli w Polsce pojawity si¢ na poczatku lat dziewieédziesiatych XX wieku
i bardzo szybko staty si¢ popularne. Wzrost popularnosci produktéw musli zwigzany
jest z rosngcym popytem na zywno$¢ funkcjonalng i na produkty wygodne oraz
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przejmowaniem zachodniego stylu odzywiania si¢, w ktorym dominujaca pozycje
majg produkty niskokaloryczne, zapewniajace utrzymanie odpowiedniej wagi ciata
[Bohdan 2009].

Zbozowa galanteriag $niadaniowg okre$la si¢ wyroby: typu musli, ptatki
zbozowe, drobne chrupki w r6znej formie. Ogromna popularnos¢ zyskaty w wyso-
korozwinigtych krajach, przede wszystkim ze wzgledu na swoje walory smakowe
i wlasciwosci dietetyczne [Moscicki 1999].

Do tego typu produktow zaliczane sa m.in. wyroby przekaskowe, tj. batony
owocowo-zbozowe. Rynek przekasek wciaz rosnie, glownie ze wzgledu na poja-
wienie si¢ w danej grupie nowych towaréw. Jednym z najszybciej wzrastajacych
segmentéw rynku na przestrzeni ostatnich lat jest sprzedaz batondéw musli.
Wychodzac naprzeciw oczekiwaniom konsumentow, producenci wprowadzaja na
rynek wyroby typu musli wykorzystujace surowce ekologiczne. Na etykietach oraz
w akcjach promujacych podkreslaja naturalne pochodzenie swoich surowcow oraz
niski stopien ich przetworzenia [Jaworska i Pruska 2012].

Do zbozowej galanterii $niadaniowej zaliczane sg rowniez batony owocowo-
zbozowe. Naleza one do zywnosci wygodnej (ready to eat), gdyz nie wymagaja
obrobki termicznej przed spozyciem oraz mozna je spozywa¢ w dowolnym miejscu
i czasie. Dodatkowo maja podobne wilasciwosci dietetyczne jak tradycyjne musli.
Jednak batony musli z dodatkiem czekolady, mimo bardziej atrakcyjnych walorow
smakowych, maja zwigkszong kaloryczno$¢ [Bohdan 2009].

Batoniki owocowo-zbozowe sg §wietng alternatywa dla tradycyjnych czekolad
i batonow czekoladowych, ktore zawieraja duze ilosci kalorycznej sacharozy oraz
thuszczu kakaowego. Wtasnie dzigki niskiej kaloryczno$ci i wysokim walorom
smakowym batony musli sg coraz bardziej popularne, a ich spozycie ro$nie [ Bohdan
2009].

Po batony owocowo-zbozowe najczescie]j siggajg osoby uprawiajace sport, ale
rowniez dbajace o sylwetke. Stanowia $wietng przekaske dla ludzi dbajacych
o zdrowe odzywianie [Zawislak i in. 2005].

Wyroby przekaskowe sa cennym zrodiem sktadnikow odzywcezych, takich jak:
btonnik pokarmowy, witaminy i mikroelementy czy tez biatko, a takze moga mie¢
sktad prozdrowotny, zaprojektowany z mysla o alergiach pokarmowych lub innych
specyficznych schorzeniach [ Wianecki 2007].

Celem pracy byla ocena jakoSci sensorycznej batondw owocowo-zbozowych
wybranych producentow dostgpnych na rynku detalicznym. Przeprowadzone
badania miaty na celu zweryfikowanie hipotezy zakladajacej wptyw marki produktu
na §rednie oceny badanych cech sensorycznych batonéw owocowo-zbozowych.
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2. MATERIAL | METODYKA BADAN

Material do badan stanowily batony owocowo-zbozowe wyprodukowane przez
trzech wybranych producentow: (A), (B) i (C), w trzech wariantach smakowych:
bananowo-czekoladowym, orzechowo-czekoladowym, z rodzynkami w czeko-
ladzie.

Ocena organoleptyczna batonow owocowo-zbozowych zostata przeprowa-
dzona z zastosowaniem oceny punktowej, poprzez poroéwnanie jakosci cech
sensorycznych produktu: wygladu ogolnego, powierzchni, barwy, przetomu, konsy-
stencji, smaku i zapachu z podanymi okresleniami jakoSciowymi w przygotowanej
do tego celu wzorcowej karcie oceny 5-punktowej dla batondw owocowo-
zbozowych na podstawie Polskiej Normy oraz dostepnych zrodet literaturowych
(tab.1) [ Kowalska i Matoszewska 2009; Kretowska-Kutas 1993; PN-A-88032:1998;
PN-V-74026:2003].

Ocene badanych batonéw owocowo-zbozowych przeprowadzit 10-osobowy
zespOl oceniajacych o sprawdzonej wrazliwosci sensorycznej [PN-EN ISO
8586:2014-03].

W celu weryfikacji hipotezy badawczej przeprowadzono analizg statystyczna
otrzymanych wynikoéw badan sensorycznych z zastosowaniem testu analizy warian-
cji wedlug klasyfikacji pojedynczej. Obliczong warto$¢ statystyki /' poréwnano
z odczytang z tablic rozktadu F Snedecora wartoscia krytyczng F, dla przyjetego
poziomu istotnosci a = 0,05 i odpowiednich liczb stopni swobody [Gren 1975].

Tabela 1. Wzorcowa karta ocen dla batonéw owocowo-zbozowych

Table 1. A grade master card for fruit and cereal bars

Cechy 5 punktow 4 punkty 3 punkty 2 punkty 1 punkt
Ptaski, prasowany Ptaski, Plaski, Ptaski, Ptaski, prasowany
baton, prawidtowy prasowany prasowany prasowany baton, ksztatt
ksztatt baton, ksztatt | baton, ksztatt baton, ksztatt | nietypowy,
prostokatny, prostokatny zmieniony, wyraznie zdeformowany,
widoczne sktadniki | o minimal- z licznymi zmieniony, powierzchnia
OWOCOWO- nych odchyleniami niewidoczne wilgotna, polewa
zbozowe oraz odchyleniach | w ksztalcie, sktadniki czekoladowa
polewa w ksztatcie, mato widoczne OWOCOWO- klejaca z oznakami
czekoladowa widoczne sktadniki zbozowe wydobywajgcego

Wyglad deklarowane sktadniki OWOCOWO- oraz polewa sig ttuszczu
ogolny i W nazwie, OWOCOWO- zbozowe oraz czekoladowa
powierzchnia | powierzchnia zbozowe polewa deklarowane
sucha, oraz polewa czekoladowa W nazwie,
niedopuszczalne czekoladowa | deklarowane powierzchnia
zawilgocenie deklarowane W nazwie, wilgotna,
powierzchni W nazwie, powierzchnia polewa
powierzchnia | zawilgocona czekoladowa
sucha, lekko klejgca
nieznacznie
zawilgocona
powierzchnia
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cd. tabeli 1
Wiasciwa dla Dobra, Dostateczna, Wyraznie Zmieniona,
SUrowcow nieznacznie odbiegajgca zmieniona, nietypowa
wymienionych odbiegajgca od prawidtowej, widoczny
Barwa W nazwie, polewa od prawidto- nieznaczne biaty nalot
czekoladowa wej, polewa smugi w polewie na spodzie
matowa lub czekoladowa | czekoladowej batonu
btyszczaca matowa lub
btyszczaca
Wiasciwy dla Lekko Niejednolity, Odbiegajacy Nieprawidtowy
uzytych odbiegajacy widoczne dla danego
Przetom sktadnikow, od whasciwe- niezréznicowane | rodzaju
niejednolity, go, 0 mini- miejsca — ptatki produktu
charakteryzujgcy malnych zbozowe
uzyte sktadniki odchyleniach
Stata, krucha, Stata, Niezbyt krucha, Migkka lub Nieprawidtowa,
Konsystencja nie dopuszcza sig krucha, lekko migkka lub | twarda bardzo migkka lub
zbyt migkkiej lub nieznacznie lekko twarda bardzo twarda
zbyt twardej miekka lub
twarda
Stodki, Stodki, Mato stodki, Wyczuwalny Wyraznie
charakterystyczny | wyczuwalny niepetny lub obcy smak, wyczuwalny smak
i aromatyczny dla smak lekko zmieniony zmieniony obcy, gorzki,
uzytych surowcow | czekolady kwasny lub inny
i dodatkow, i sktadnikow nietypowy,
Smak wyczuwalny smak OWOCOWO- niepozgdany
czekolady zbozowych,
i sktadnikow bez obcych
OWOCOWO- posmakow
zbozowych,
bez obcych
posmakow
Charakterystyczny | tagodny dla Stabo Wyczuwalny Wyraznie
dla uzytych uzytych wyczuwalny zapach obcy | wyczuwalny
Zapach Surowcow surowcow zapach obcy,
i dodatkow, bez i dodatkow, niepozgdany
obcych zapachow bez obcych
zapachow

Zrédfo: opracowanie wfasne na podstawie [Kowalska i Maloszewska 2009; Kretowska-Kutas 1993;
PN-A-88032:1998; PN-V-74026:2003].

3. WYNIKI BADAN | ICH OMOWIENIE

W tabeli 2 zamieszczono wyniki oceny sensorycznej badanych batonéw owocowo-
zbozowych. Pierwszym analizowanym wyr6znikiem jako$ci ocenianych batonow
musli byl wyglad ogdélny i powierzchnia, gdzie najwyzsza ocen¢ przyznano dla
batona wyprodukowanego przez producenta (A) o smaku orzechowo-czekola-
dowym (4,6 pkt), na kolejnych miejscach z podobnymi ocenami znalazt si¢ baton
producenta (A) z rodzynkami i czekoladg (4,5 pkt) i producenta (C) z orzechami
i czekoladg (4,3 pkt) (tab. 2). Najnizszg not¢ otrzymatly batony producenta (B)
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o smaku bananowo-czekoladowym (3,2 pkt) oraz orzechowo-czekoladowym
(3.3 pkt). Z uzyskanych $rednich ocen wynika, ze 7 z 9 batonéw odznaczato sig¢
minimalnymi nieprawidto§ciami w ksztatcie oraz nieznacznie zawilgocong powierz-
chnig, a pozostate batony mialy zmieniony ksztalt, mato widoczne sktadniki
owocowo-zbozowe oraz zawilgocong powierzchnie. W wyniku przeprowadzonej
analizy statystycznej nie zaobserwowano istotnych réznic w wygladzie miedzy
batonami trzech wybranych marek produktow (tab. 2).

Tabela 2. Wyniki oceny organoleptycznej i analizy wariancji jednoczynnikowej
badanych batonéw owocowo-zbozowych

Table 2. The results of an organoleptic evaluation and one-factor analysis of variance

of fruit and cereal bars
22 .S £
c - S ©
5| 5z | 8% | 5 8 3 8 :
S - Xx O o 2 ° 7] © 8
5 55 | B¢ 8 N > > g £
g =52 | 23 a g N o
= o X “»
A 41pkt | 44pkt | 38pkt | 44pkt | 40pkt | 3,7pkt | 4,07 pkt
Bananowo- 3.12 okt
B | cookoladowy | 32PKt | 36pkt | 34pkt | 34pkt | 21pkt | 3,0pkt A2p
c 36pkt | 4,3pkt | 42pkt | 3,9pkt | 3,8pkt | 4,0 pkt 3,97 pkt
A Rodzynki 45pkt | 46pkt | 46pkt. | 4,0pkt | 34pkt | 3,5pkt | 4,10 pkt
B wo 35pkt | 3,9pkt | 3,8pkt | 3,1pkt | 4,1pkt | 4,2pkt 3,77 pkt
Cc | czekoladzie | 36pkt | 4,0pkt | 3,5pkt | 3,8pkt | 3,5pkt | 3,3pkt | 3,62 pkt
A 46pkt | 45pkt | 41pkt | 3,7pkt | 35pkt | 3,2pkt 3,93 pkt
Orzechowo-
B | czekoladowy | 33Pkt | 33pkt | 29pkt | 34pkt | 26pkt | 3,6pkt 3,18 pkt
c | 43pkt | 46pkt | 43pkt | 42pkt | 40pkt | 44pkt | 4,30 pkt
Wartos¢ 10,06 10,64 2,89+ 7,62 1,44* 0,61*
statystyki F
a=0,05, F 26 =5,14. *istotny wptyw marki produktu

Najwyzsza $rednig ocene za barwe (4,6 pkt) otrzymaly dwa batony: producenta
(A) z rodzynkami w czekoladzie oraz producenta (C) orzechowo-czekoladowy,
a najnizsza $rednig ocene za barwe otrzymal baton producenta (B) z orzechami
(3,3 pkt). Tylko w jednym z 9 batonéw zaobserwowano odchylenia w barwie, ktora
znacznie odbiegata od prawidlowej, a w polewie czekoladowej mozna byto zaobser-
wowac nieznaczne smugi. Réwniez w tym przypadku zauwazono brak istotnych
roznic w barwie ocenianych batonow zbozowych (tab. 2).

Oceniajacy w zakresie przelomu wyrobow najwyzsze oceny przyznali dla
batona wyprodukowanego przez producenta (A) z rodzynkami i czekoladg (4,6 pkt)
oraz producenta (C) o smaku orzechowo-czekoladowym (4,3 pkt), stwierdzajac, ze
przetom batona istotnie roznit si¢ od wtasciwego (tab. 2). Najgorszym przetomem
charakteryzowat si¢ baton wyprodukowany przez producenta (B): z orzechami
i czekolada (2,9 pkt) oraz o smaku bananowo-czekoladowym (3,4 pkt), gdzie
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wystepowaly jednorodne miejsca. Wszystkie oceny punktowe przetomu byly zréz-
nicowane, dlatego po przeprowadzonej analizie statystycznej stwierdzono istotny
wptyw marki produktu na $rednie oceny, uzyskane za przetom batonéw (tab. 2).

Grupa oceniajagcych uznata, ze najlepsza konsystencje wsrod badanych
produktéw miat baton wyprodukowany przez producenta (A) z bananem i czekolada
(4,4 pkt), uznajac, ze jest stata, krucha i nieznacznie migkka lub twarda. Najnizsze
oceny przyznano batonom wyprodukowanym przez producenta (B) z rodzynkami
(3,1 pkt), z orzechami (3,4 pkt) oraz bananami (3,4 pkt). Na podstawie przeprowa-
dzonej analizy statystycznej zaobserwowano brak istotnego wptywu marki produktu
na konsystencje batonow (tab. 2).

Jednym z najwazniejszych parametréow dla oceniajacych byt smak batonow
musli. Za najlepszy w smaku grupa oceniajacych uznata baton wyprodukowany
przez producenta (B) z rodzynkami i czekoladg (4,1 pkt), a na drugim miejscu
znalazly si¢ ex aequo batony: wyprodukowane przez producenta (A) z bananem
i czekolada (4,0 pkt) oraz producenta (C) o smaku orzechowo-czekoladowym
(4,0 pkt). W tych przypadkach wyczuwalny byt smak stodki, czekolady oraz innych
sktadnikow owocowo-zbozowych i nie zawieral obcych posmakoéw. Najgorzej
oceniony zostal baton wyprodukowany przez producenta (B) o smaku bananowo-
czekoladowym (2,1 pkt), w ktorym wyczuwalny byt obcy posmak. Przeprowadzona
analiza statystyczna wykazala, ze marka produktu ma istotny wplyw na smak
produktu (tab. 2).

Najwyzszg ocen¢ za zapach przyznano batonowi o smaku orzechowo-
czekoladowym, wyprodukowanemu przez producenta (C) (4,4 pkt). Zapach byt
tagodny dla uzytych surowcow i dodatkéw oraz nie zawieral obcych zapachow.
Najnizsza oceng za zapach otrzymatly batony: producenta (B) o smaku bananowo-
czekoladowym (3,0 pkt), producenta (A) z orzechami i czekoladg (3,2 pkt) oraz
producenta (C) z rodzynkami (3,3 pkt), ktorych zapach byt stabo wyczuwalny.
Réwniez w przypadku tego parametru po przeprowadzonej analizie statystycznej
stwierdzono istotny wplyw producenta na badany smak batonow (tab. 2).

Za najlepszy baton owocowo-zbozowy oceniajgcy uznali wyrdb producenta (C)
o smaku orzechowo-czekoladowym, przyznajac $rednig ocene 4,30 pkt. Tuz za nim
znalazly si¢ batony: producenta (A) z rodzynkami z nota 4,10 pkt i z bananami
z oceng 4,07 pkt. Najnizsza ocene otrzymat baton producenta (B): o smaku bana-
nowo-czekoladowym (3,12 pkt) oraz orzechowo-czekoladowym (3,18 pkt).
Pozostate batony otrzymaty $rednie oceny punktowe, ktore wahaty si¢ migdzy 3,62
a 3,97 pkt.

W pracy nie przeprowadzono dyskusji uzyskanych wynikow badan wiasnych
ze wzgledu na brak dostepnych opracowan dotyczacych omawianych produktow
w literaturze przedmiotu.
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4. PODSUMOWANIE

Wsrdéd poddanych ocenie organoleptycznej batondow owocowo-zbozowych
wybranych producentéw najwyzsze noty uzyskaty batony wyprodukowane przez
producenta A, na drugim miejscu znalazty si¢ batony wyprodukowane przez
producenta C, natomiast najgorzej oceniono produkty producenta B. Zaden
z ocenianych batonow nie uzyskat oceny bardzo dobre;.

Po przeprowadzeniu analizy statystycznej uzyskanych wynikow oceny senso-
rycznej batonéw wykazano istotny wplyw marki produktu na przetom, smak
i zapach badanych batonéw owocowo-zbozowych.

Wyniki oceny jako$ci sensorycznej wykazaly, ze grupa oceniajacych przyznata
najwyzsza ocen¢ batonowi wyprodukowanemu przez producenta (C) z orzechami,
natomiast najnizsza ocen¢ przyznano batonowi wyprodukowanemu przez produ-
centa (B) o smaku bananowo-czekoladowym.
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