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DANUTA JAWORSKA

JAKOSC SENSORYCZNA SEROW TWAROGOWYCH
0 ZROZNICOWANEJ ZAWARTOSCI TLUSZCZU

Streszczenie

W pracy oceniono jako$¢ sensoryczng serow twarogowych o zréznicowanej zawartosci tluszczu me-
toda ilosciowo-jakosciowej analizy profilowej oraz metoda konsumencka. Dodatkowo poréwnano uzy-
skane w badaniu ankietowym opinie konsumentéw na temat smakowito$ci produktow o obnizonej warto-
Sci energetycznej 1 oceny akceptacji wyrobow tego typu.

Wyniki wskazuja, ze badane sery charakteryzowaty si¢ zréznicowanym stopniem jako$ci sensorycznej
oraz akceptacji konsumenckiej. W opinii konsumentow istotnie nizszy stopien akceptacji uzyskaty probki
twarogu odtluszczonego, podczas gdy pomigdzy probkami thustymi i poltlustymi nie stwierdzono roznic
statystycznie istotnych. Wykazano wysoka zalezno$¢ akceptacji konsumenckiej z wynikami ocen anali-
tycznych. W ocenie konsumentow deklarujacych, ze spozywaja produkty typu light i przywiazuja wagge do
zawarto$ci thuszczu w przetworach mlecznych, smakowito$¢ badanych twarogoéw nie roznita si¢ od wyni-
kow pozostatych konsumentow.

Stowa kluczowe: sery twarogowe, produkty o zredukowanej zawartosci tluszczu, jakos$¢ sensoryczna

Wprowadzenie

Wybor produktow zywnosciowych uzalezniony jest w gtdéwnej mierze od ich cech
sensorycznych, a szczegoOlnie smakowitosci. Jednym z czynnikow ksztaltujacych
i wptywajacych na percepcj¢ smakowitosci jest obecnos¢ w produktach thuszczu, ktory
ma istotny wplyw na afektywna oceng, podnoszac przy tym réwniez warto$¢ energe-
tyczng diety.

Tak wige produkty, z ktorych czgsciowo lub w catosci usunigto ten sktadnik, cha-
rakteryzuja si¢ zazwyczaj odmiennym profilem sensorycznym w poréwnaniu z ich
tradycyjnymi odpowiednikami [5, 12]. Produkty takie, z wyjatkiem thuszczow do sma-
rowania pieczywa, charakteryzuja si¢, w opinii konsumentéw, obnizona oceng smako-
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witosci 1 nizszym prawdopodobienstwem zakupu w poréwnaniu z produktami trady-
cyjnymi. Z drugiej za$ strony, w Polsce, i w innych krajach europejskich, wartos¢
energetyczna diety przekracza zalecenia zywieniowe, czego konsekwencja jest wysoki
odsetek 0sob cierpiacych na nadwagg i otyto$¢. Wynosi on, jak si¢ szacuje, okoto 30%
0sob dorostych i 20% mtodziezy [7]. Ten sam problem, ale w jeszcze wigkszym nasi-
leniu dotyka mieszkancow Stanow Zjednoczonych i Kanady. Te dane wskazuja na
konieczno$¢ ograniczenia, ze wzgledow zdrowotnych, spozycia zywnosci o wysokiej
warto$ci energetycznej. Z tego tez powodu zainteresowanie zywnoscia o zredukowanej
zawartos$ci thuszczu jest coraz wigksze, zarbwno wsrod konsumentow, jak i autoryte-
tow promujacych zdrowy sposob zywienia [4, 13].

Znajdujace si¢ w sprzedazy wyroby o zredukowanej zawartosci thuszczu to zazwy-
czaj odpowiedniki tradycyjnych, znanych od lat, produktéw spozywczych. Zmniejszenie
w nich zawartosci thuszczu mozna uzyskaé poprzez usunigcie czesci lub catosei thuszczu
(np. mleko), przez zmiang receptury i technologii (np. desery mleczne) czy czgsciowe lub
catkowite zastapienie tluszczu zamiennikami o podobnych do tluszczu wlasciwosciach
funkcjonalnych (np. chipsy smazone z uzyciem poliestrow sacharozy) [13].

Preferencje konsumenckie dotycza jako$ci sensorycznej wyrobdw i sa decyduja-
cym czynnikiem wyboru zywnosci [16, 17], stad wydaje si¢ uzasadnione prowadzenie
badan dotyczacych akceptacji konsumenckiej krajowych produktow o obnizonej za-
wartosci thuszezu i ich charakterystyki sensorycznej. Niezbedne jest rOwniez poznanie
przekonan i postaw konsumentow, ktorzy decyduja si¢ na spozywanie tego typu pro-
duktow [3, 13].

Celem niniejszej pracy bylo poréwnanie jakosci sensorycznej serow twarogowych
o zréznicowanej zawarto$ci thuszczu metodami sensorycznymi z uwzglednieniem opi-
nii konsumentow na temat smakowitos$ci produktow o obnizonej kalorycznosci.

Material i metody badan

Materiat do badan stanowity sery twarogowe, o zréznicowanej zawartosci ttusz-
czu, pochodzace od jednego wytworcy, nabywane w sklepie przyzaktadowym dzien
przed ocenami (oznaczone w niniejszej pracy kodami C1-C4). Wszystkie oceniane
produkty, zgodnie z deklaracja producenta, znajdowaty si¢ w porownywalnym okresie
przydatnosci do spozycia. Do czasu oceny przetrzymywano je w warunkach chtodni-
czych.

Bezposrednio przed ocena sery pobierano z opakowan handlowych i przektadano
w ilosci okoto 30 g do bezwonnych, jednorazowych pojemnikow, a nastgpnie przy-
krywano pokrywkami. Probki do oceny kodowano kodami trzycyfrowymi i podawano
oceniajacym w losowej kolejnosci. Indywidualny zestaw sktadat si¢ z czterech probek
- trzy probki stanowity sery w postaci tradycyjnej krajanki (kostka) o zréznicowanej
zawartosci thuszczu — thusty (TW1), chudy (TW2), potttusty (TW3), czwarta probka
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byta probka powtorzona - ser potttusty (TW4), ktora dodano celem weryfikacji ocen
sensorycznych zespotu.

Do analitycznej charakterystyki badanego materialu zastosowano metodg ilo-
sciowej analizy opisowej (QDA) [9], nazywana rowniez metoda profilowa. Charaktery-
styke profilu badanych produktéw wykonal dziesigcioosobowy zesp6tl oceniajacy.
Osoby uczestniczace w badaniach miaty odpowiednie kwalifikacje metodyczne i do-
$wiadczenie w realizowaniu ocen metoda QDA w odniesieniu do roznych produktow.

Wybér jakosciowych wyrdznikow zapachu, tekstury i smakowitoséci oraz jakosci
ogo6lnej przeprowadzono zgodnie z zasadami ww. metody. W rezultacie wyboru, dys-
kusji 1 weryfikacji ustalono 13 wyréznikow jakosciowych, w tym trzy wyr6zniki tek-
stury - twardos$¢, gltadkos¢ oraz wilgotnos¢. Uwzgledniajac ww. wyrdzniki oraz ich
wzajemne zharmonizowanie, okreslano takze ogdlna jako$¢ sensoryczna badanych
probek. Intensywno$¢ wyroznikow zaznaczano na niestrukturowanej skali graficznej
[0-10 j.u. — jednostek umownych]. Kazdy z wyrdznikow oceniany byl na oddzielnej
skali z odpowiednimi okresleniami brzegowymi. Oceny wykonano w dwoch powto-
rzeniach tak, aby kazdy wynik $redni byt obliczany z 20 wynikow jednostkowych

W ankietowych badaniach konsumenckich udziat wziglo 137 konsumentow
(w wieku od 18 do 25 lat), gtownie mieszkancow miast (75%), studentow Wydziatu Na-
uk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpciji, SGGW. Wrdd ankietowanych 95% stanowity
kobiety, a 5% mezczyzni. W czesci wstepnej badan ankietowani konsumenci byli pyta-
ni o:

— spozycie i wskazanie rodzajow spozywanych produktow mlecznych,

— uwzglednianie zawartosci thuszczu w wyborze przetworow mlecznych,

— spozywanie i czgstotliwo$¢ nabywania produktow ,,light” oraz subiektywna oceng
ich smakowitosci (skala 5-punktowa).

Oceny czgstotliwosci spozycia dokonywano przy zastosowaniu S-stopniowe;j skali
zawierajacej nastgpujace okreslenia: ,,codziennie lub prawie codziennie”, ,,2-3 razy
w tygodniu”, ,kilka razy w miesiacu”, ,,sporadycznie” i ,,nigdy”. Opini¢ na temat sma-
kowitosci produktow ,,light” badano wykorzystujac 5-stopniowa skalg: +2 (duzo lep-
szy), +1 (lepszy), 0 (ani lepszy ani gorszy), -1 (gorszy), -2 (duzo gorszy).

Oceng konsumencka przeprowadzono wsérod ankietowanych wczesniej konsu-
mentoéw, deklarujacych spozywanie przetwordw mlecznych, wykorzystujac 9-
stopniowa skalg hedoniczng [14]. Konsumenci otrzymywali produkty do oceny i za-
znaczali swoja oceng na dolaczonych do zestawoéw formularzach, przy czym polowa
z nich zostala poinformowana, ze wsrod ocenianych produktow sa produkty o zredu-
kowanej zawarto$ci ttuszczu, za§ pozostali nie uzyskali takiej informacji.

Oceny sensoryczne (typu laboratoryjnego i konsumenckie) odbywaly si¢ w wa-
runkach laboratoryjnych, co w przypadku ocen typu analitycznego stanowi niezbgdny
wymog uzyskania wynikow doktadnych, powtarzalnych i wiarygodnych.
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Znamienno$¢ roznic uzyskanych w badaniach ankietowych (analiza danych ran-
gowanych i czgstosé wyboru odpowiedzi) interpretowano testem ”. Roznice miedzy
ocenami analitycznymi i konsumenckimi oszacowano stosujac jednoczynnikowa anali-
z¢ wariancji (czynnikiem zmienno$ci byta zawarto$¢ thuszczu w probee) oraz analize
sktadowych gtownych. Dodatkowo obliczono wspoétczynniki korelacji prostej (r) po-
migdzy jakoScia ogolna a ocenianymi wyrdznikami. Istotno$¢ roznic rozpatrywano
przy poziomie p<0,01.

Wiyniki i dyskusja

Srednie wyniki intensywnosci wybranych do oceny wyrdznikow charakteryzuja-
cych badane w pracy produkty zamieszczono na rys. 1.

Probka sera twarogowego, ktora uzyskata istotnie wyzsza oceng ogoélnej jakosci
(oznaczona w pracy TWAT1), w poréownaniu z pozostatymi ocenianymi proébkami, cha-
rakteryzowala si¢ wyzsza intensywnos$cia zapachu i smaku twarogowego, wyzsza wy-
czuwalno$cia smaku tluszczowego, a takze istotnie nizsza wyczuwalno$cia smaku
kwasnego. Probka ta byta rowniez odmienna od pozostatych pod wzgledem cech tek-
stury: byta mniej twarda, bardziej gladka oraz bardziej wilgotna niz probka TW2. Oce-
na ogoblnej jakosci sensorycznej badanych serow twarogowych byta wysoko skorelo-
wana z wyczuwalno$cia smaku thuszczowego (r = 0,76). Wyzsza zawarto$¢ thuszczu w
produkcie wptywala rowniez na wyzsza sensoryczng percepcje gtadkosci ocenianego
produktu. Taka zaleznos$¢ jest zgodna z obserwacjami innych autorow [8].
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Rys. 1. Ocena intensywnos$ci wyrdznikow sensorycznych serow twarogowych (metoda QDA).

Fig. 1.  Evaluation of intensity of sensory attributes of tested quark samples (QDA method).
Tested attributes: 1.quark o. (odour), 2.0., sour, 3. creamy o., 4. “off flavour” o. 5. hardness, 6.
smoothness, 7. moisture, 8. quark f. - (flavour), 9. sour f., 10. fatty f., 11. sweet f.,12. bitter f.,
13. untypical f., overall quality.
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Zblizony profil jakosciowy probek TW3 i TW4 (probki powtdrzone) potwierdza
odpowiednie przygotowanie zespotu do prowadzenia ocen metoda profilowania. Prze-
prowadzona analiza sktadowych gléwnych wykazata, ze dwoém pierwszym sktadowym
przyporzadkowane bylo az 94% zmiennoséci catkowitej. Cechy, takie jak: zapach
i smak twarogowy, zapach $mietankowy i gtadko$¢, smak tluszczowy i stodki produktu
byly ze soba silnie skorelowane. Drugie skupienie tworza cechy obnizajace jako$¢
sensoryczna, a wigc zapach kwasny i nieczysty, twardo$¢ oraz smak kwasny i gorzki
twarogow (rys. 2).
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Rys. 2.  Graficzna prezentacja wynikéw oceny sensorycznej poddanych analizie sktadowych gtownych.
Fig. 2. Graphical presentation of Principal Component Analysis based on sensory evaluation results.

Wszyscy ankietowani zadeklarowali, ze sa konsumentami mleka i przetworow
mlecznych. Najliczniejsza grupa oso6b deklarowala spozywanie jogurtow i mleka (od-
powiednio 89 1 76%). W drugiej kolejno$ci wskazywano sery dojrzewajace (64%) oraz
sery twarogowe (63%), najrzadziej wskazywano sery topione (37%) oraz desery
mleczne (40%). Wyniki te sa zbiezne z wnioskami innych prac, gdzie zbierano opinie
o0 spozyciu przetworow mlecznych wsrod mtodych konsumentéw [6, 10].

Konsumenci, pytani o spozywanie produktow typu light i przywiazywanie wagi
do zawarto$ci thuszczu w przetworach mlecznych — jako czynnika wyboru, podzieleni
zostali, na podstawie ich deklaracji, na trzy grupy — osoby spozywajace produkty typu
light i zwracajace uwage na zawartos$¢ thuszczu przy wyborze przetworéw mlecznych
(grupe te oznaczono symbolem G1), osoby zwracajace uwage na zawartos¢ ttuszezu,
ale niespozywajace produktow ,,light” (G2) oraz konsumenci odpowiadajacy negatyw-
nie na oba zadane pytania (G3).
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Wigkszos¢ badanych konsumentow bioracych udziat w niniejszym badaniu zwraca-
fa uwage na zawartos¢ thuszczu w przetworach mlecznych (75%), a 48% deklarowato
spozywanie produktéw typu light. Zblizone wyniki uzyskali Szczepaniak 1 wsp. [15].
Pytani o czgstotliwos¢ zakupu produktéw typu light, konsumenci wskazywali najczgsciej
odpowiedz ,,sporadycznie”. W drugiej kolejnosci wybierano odpowiedzi: kilka razy
w tygodniu 1 kilka razy w miesiacu. NajczgSciej wymienianym przez konsumentéw po-
wodem wyboru produktow o obniZzonej zawartosci thuszczu byt zdrowy sposob zywienia.
Tak odpowiedziato 48% ankietowanych. Znaczny wplyw mialy takze: czynnik tzw. mo-
dy oraz zaciekawienie produktem. Natomiast promocje, atrakcyjne opakowanie oraz
opinie znajomych, jako powdd zakupu, wskazywane byly sporadycznie.

W zaleznosci od tego czy konsumenci spozywaja produkty typu light i czy przy-
wiazuja wage do zawartosci thuszczu w produktach mlecznych, wyrazali oni r6zna
opini¢ na temat smakowitosci tego typu produktow. Istotna wigkszo$¢ oséb zakwalifi-
kowanych do grupy G1 deklarowala, ze smak produktow light ocenia jako ,,ani lepszy
ani gorszy” niz produktéw tradycyjnych. W grupie G3, a wigc wérdd osob niespozywa-
jacych i niezwracajacych uwagi na zawarto$¢ thuszczu, najczesciej wskazywana opinia
bylo stwierdzenie, ze produkty typu light cechuja si¢ gorsza smakowitoscia. Druga
z kolei, ze wzgledu na czgstotliwos$¢ wskazan, opinia byto stwierdzenie, ze produkty te
nie sa ,,ani lepsze, ani gorsze”.
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Te same litery nad stupkami wskazuja probki nie rozniace si¢ istotnie migdzy soba.
The same letter above the bars designate samples differing insignificantly.

Rys. 3. Wyniki stopnia akceptacji badanych seréw twarogowych (n = 137).
Fig. 3. Acceptability results of analyzed quarks (n = 137).

Po wypetnieniu ankiety konsumentom przedstawiono zestawy zakodowanych pro-
bek twarogdéw o zrdznicowanej zawartos$ci thuszczu i1 poproszono ich o oceng stopnia
akceptacji tych produktow. Wyniki oceny przedstawiono na rys. 3. Analiza wynikow
wskazuje, ze badane probki roznity si¢ pod wzgledem stopnia akceptacji. Istotnie mniej-
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szy stopien akceptacji uzyskaly probki twarogu odtluszczonego, podczas gdy pomiedzy
probkami thustymi 1 potthustymi nie stwierdzono statystycznie istotnych réznic.
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Rys. 4. Rozktad indywidualnych ocen stopnia akceptacji badanych probek serow twarogowych
(n=137).
Fig. 4.  Distribution of individual acceptability scores for tested quark samples (n = 137).
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Ze wzgledu na wysoka zmienno$¢ w ocenach konsumenckich, na rys. 4 przedsta-
wiono zbior indywidualnych ocen przypadajacych na poszczegdlne stopnie zastosowa-
nej skali. Jedynie rozktad ocen sera TW1 jest jednorodny i zblizony do rozktadu nor-
malnego z najwigksza liczba wskazan w granicach 6. i 7. stopnia skali. Wigksze zr6z-
nicowanie ocen wystapito w przypadku sera TW3, a w przypadku sera TW2 mozna
zaobserwowac tak samo liczna grupg konsumentow wskazujacych oceng ,,6”, jak
ioceng ,,3”. Takie zroznicowanie ocen wskazuje na rozne preferencje w badanej gru-
pie, a takze przekonuje, ze $rednia ocen, w przypadku ocen konsumenckich, nie jest
najlepsza miarg akceptacji produktu i ma jedynie znaczenie orientacyjne. Natomiast
porownanie wynikéw oceny konsumenckiej w grupach G1 i G3 pozwala na stwierdze-
nie, ze nie uzyskano istotnych réznic w ocenie badanych produktow przez te dwie gru-
py konsumentoéw (rys. 5). Mozna wigc przypuszczaé, ze przyzwyczajenie do spozywa-
nia wyrobow o obnizonej zawartosci thuszczu czy wzgledy zdrowotne, takie jak np.
uwzglednianie zawarto$ci thuszczu przy wyborze przetworéw mlecznych, nie wptyngto
na postrzeganie smakowitosci w badanej grupie produktow. Deklarowane opinie na
temat smakowito$ci wyrobow o zredukowanej zawartosci thuszczu (badanie ankietowe)
nie miaty wptywu na oceng stopnia akceptacji badanych produktéw. Zaréwno konsu-
menci z grupy G1, jak i z grupy G2 ocenili poddane badaniom twarogi na zblizonym
poziomie (tys. 4).
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Rys. 5. Wyniki oceny stopnia akceptacji badanych probek w grupie konsumentéw oznaczonych Gl
W poréwnaniu z grupa konsumentéw wydzielona na podstawie badania ankietowego G2.
Fig. 5.  Comparison of acceptability scores between G1 and G2 testing groups.

Przyczyn takich wynikow nalezy upatrywac¢ w fakcie, ze smakowito$¢ jest nad-
rzedna cecha w sensorycznej ocenie produktu [1]. Uwzgledniane w tej pracy czynniki
niesensoryczne, takie jak aspekty zywieniowe czy $wiadomos$¢, ze oceniany produkt
ma zredukowana zawarto$¢ thuszczu, co powoduje ze jego profil sensoryczny moze
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by¢ odmienny od produktu tradycyjnego, nie miaty wptywu na stopien akceptacji ba-
danych serow.

Podobnie, analiza wptywu informacji na temat rodzaju badanych produktow (tyl-
ko potowa konsumentow byta §wiadoma, ze ocenia produkty o zredukowanej zawarto-
$ci tluszezu) wskazuje, ze czynnik ten nie byl istotny w ocenie akceptacji badanych
twarogow (rys. 6).
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Rys. 6. Poréwnanie wynikow oceny stopnia akceptacji badanych serow twarogowych w grupie konsu-
mentow $wiadomych, ze oceniaja probki o zredukowanej zawartosci ttuszczu [A] w odniesieniu
do pozostatych konsumentéw [B].

Fig. 6. Comparison of acceptability scores between consumers aware [A] and unaware [B] of the re-
duced fat level in the evaluated samples.

Podobne spostrzezenia poczyniono w badaniach nad akceptacja innych wyrobow
o zredukowanej wartosci energetycznej. Poinformowanie badanych, ze oceniaja tego
typu produkty tylko w niektorych przypadkach wywierato istotny wplyw na stopien ich
akceptacji. Pozytywny wplyw podania informacji o ocenie produktu o zredukowanej
zawartos$ci thuszczu na wynik tej oceny obserwowano m.in. w przypadku ttuszczéow do
smarowania pieczywa. Brak wptywu takiej informacji zaobserwowano w przypadku
jogurtow, czekolady czy kietbasek [2, 11, 12], podobnie jak w przypadku niniejszego
badania.

Poréwnanie wynikéw ogdlnej jakosci sensorycznej uzyskanych w badaniu labora-
toryjnym wykazato wysoka zalezno$¢ z ocenami stopnia akceptacji uzyskanej w bada-
niu konsumenckim (r = 0,92).
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Whioski

1.

Wybrane do oceny sery twarogowe charakteryzowaly si¢ zroznicowanym stopniem
akceptacji konsumenckiej; istotnie mniejszy stopien akceptacji uzyskaty probki
twarogu odtluszczonego, podczas gdy migdzy probkami thustymi i péttlustymi nie
stwierdzono statystycznie istotnych roznic. Podobne wyniki uzyskano w badaniu
analitycznym, gdzie najwyzsza ogdlna jakoScia sensoryczna cechowal si¢ ser
0 najwyzszej zawartosci thuszczu.

. Porownanie wynikow ogodlnej jakoSci sensorycznej, uzyskanych w badaniu labora-

toryjnym, wykazalo wysoka zalezno$¢ z ocenami stopnia akceptacji, uzyskanymi
w badaniu konsumenckim.

. Konsumenci deklarujacy, ze spozywaja produkty typu light i przywiazuja wage do

zawarto$ci thuszczu w przetworach mlecznych ocenili badane twarogi na podobnym
poziomie jak pozostata grupa konsumentow.

. Poinformowanie oceniajacych o tym, ze wsrdéd badanych probek sa twarogi o zre-

dukowanej zawartosci ttuszcz nie miato wptywu na oceng produktow.

Praca byta prezentowana podczas XXXVII Ogolnopolskiej Sesji Komitetu Nauk

0 Zywnos’ci PAN, Gdynia, 26 — 27.1X.2006.
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SENSORY QUALITY OF REGULAR AND REDUCED-FAT QUARKS
Summary

In this study consumer opinions regarding reduced energy products and acceptance of those products
were compared; on the example of quarks with different level of fat. For quality evaluation QDA method
and consumer assessment were applied. Additionally the comparison of opinions about taste of reduced
energy quarks and evaluation marks of its acceptance were done.

Results showed that tested samples vary in their overall sensory quality and consumer acceptance, fat-
free samples obtained significantly lower notes, while acceptance of full-fat and reduced-fat samples did
not vary significantly. Consumer acceptance and analytical analysis were strongly aligned. The acceptance
of tested quarks of those consumers who buy light products and are concerned about fat content in diary,
did not vary in comparison to others consumers assessments.

Key words: quarks, reduced-fat products, sensory quality
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