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Streszczenie

Celem pracy byla ocena konsumencka przecierow aroniowych, w ktérych skorygowano smak cierpki
za pomoca wytlokow z Inu i suszonych lisci stewii. Produktem najbardziej akceptowanym przez zespot
oceniajacy byt przecier zawierajacy 470 g aronii z dodatkiem 30 g wytlokéw z Inu i 0,3 g stewii (nota
ogolna 6,7). Dodatkowo wyznaczono wartosci Indekséw Glikemicznych (IG) 100-procentowego przecieru
aroniowego oraz najbardziej akceptowanego przecieru z dodatkiem Inu i stewii, aby oceni¢ walory proz-
drowotne proponowanego produktu. Wzorzec (IG = 100) stanowila czysta glukoza. IG przecieru aronio-
wego osiagnat warto$¢ $rednia na poziomie 27,3, przecieru aroniowego z dodatkiem Inu i stewii — 20,3,
a roztworu glukozy z dodatkiem Inu i stewii — 56,8.

Dowiedziono zatem, ze dodatek Inu w znacznym stopniu moze redukowac cierpko$¢ produktéw aro-
niowych, a dodatek stewii nadaje produktom finalnym lekko stodki smak. Ponadto wykazano, ze analizo-
wane produkty moga by¢ stosowane w profilaktyce cukrzycy, poniewaz ich spozycie powoduje niewielki
wzrost stgzenia glukozy we krwi.

Stowa kluczowe: aronia, stewia, wytloki z Inu, ocena sensoryczna, Indeks Glikemiczny

Wprowadzenie

Coraz wigksza $wiadomos$¢ konsumentow dotyczaca zdrowego odzywiania wy-
maga projektowania i tworzenia nowych produktéw spozywczych, atrakcyjnych za-
rowno pod wzgledem cech sensorycznych, jak i warto$ci odzywczej. Nie zawsze bo-
wiem potaczenie korzystnie oddzialujacych na zdrowie cztowicka sktadnikow wiaze
si¢ ze spelnieniem oczekiwan potencjalnego nabywcy. Nalezy wigc analizowaé zyw-
no$¢ nie tylko pod wzgledem sktadu chemicznego czy wartosci zdrowotnej, ale takze
oceniac ja sensorycznie, aby pozna¢ preferencje konsumentow.
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Aronia czarnoowocowa (Aronia melanocarpa Eliot) to atrakcyjny surowiec za-
roOwno przetworczy, jak i prozdrowotny. Wykorzystuje si¢ go do produkcji sokow,
syropow 1 dzemow, ale jego cierpki smak nie zawsze jest akceptowany przez konsu-
mentow, pomimo znaczacej zawartosci sktadnikow biologicznie aktywnych. Ciemno-
purpurowe owoce aronii sa bogatym zrodlem polifenoli, a w szczegolnosci antocyja-
néw 1 procyjanidyn, stad tez w badaniach in vitro 1 in vivo wykazuja silne dzialanie
przeciwutleniajace. Ponadto jagody te cechuja si¢ wtasciwosciami przeciwmiazdzyco-
wymi, przeciwzapalnymi i przeciwcukrzycowymi [12, 18, 22, 31].

Stevia rebaudiana jest wieloletnim krzewem nalezacym do rodziny astrowatych.
Coraz czeSciej stosuje si¢ ja jako substancj¢ stodzaca. Stodki smak stewii wynika
z obecnosci w jej sktadzie glikozydow diterpenowych, glownie stewiozydow, a takze
w mniejszych ilosciach rebaudiozydow i stewiolbiozydow. Ekstrakty z tej rosliny, 300
razy stodsze od cukru, sa niskokaloryczne. Dodatkowo maja niewielki wptyw na ste-
zenie glukozy we krwi, przez co moga by¢ atrakcyjnym zamiennikiem cukru dla diabe-
tykow [17, 21, 36].

Wyttoki z Inu (Linum L.), zwane inaczej maczka Iniana, sa surowcem odpado-
wym, powstajacym w wyniku tloczenia oleju z nasion Inu. Zawieraja one wtokno po-
karmowe oraz $luzy, wykazujace dziatanie przeciwzapalne, przeciwnowotworowe oraz
przeciwcukrzycowe [10].

Cukrzyca (diabetes mellitus) jest przewlekla choroba niezakazna, wynikajaca
z zaburzen wydzielania insuliny przez trzustkg. Niedobor tego hormonu w organizmie
czlowieka powoduje niemozno$¢ wykorzystania glukozy przez komorki organizmu,
czego konsekwencja jest nadmierne stezenie glukozy we krwi, wydalanie glukozy
wraz z moczem oraz niewlasciwy metabolizm wegglowodanow, biatek i tluszczow.
Wraz z wystapieniem cukrzycy nastgpuja liczne zmiany w organizmie czlowieka,
zwiazane m.in. ze zwigkszeniem stresu oksydacyjnego czy z zaburzeniami metaboli-
zmu [11, 14]. Liczne badania dowodza jednak, ze spozywanie owocow charakteryzu-
jacych si¢ wysokim potencjatem antyoksydacyjnym obniza poziom stgzenia glukozy
we krwi przez hamowanie aktywnosci a-glukozydazy jelitowej. Ponadto stymuluje ono
wydzielanie insuliny i zmniejsza wchianianie lipidow. Frakcje zwiazkow biologicznie
aktywnych, np. aronii, chronig takze przed uszkodzeniem komorek B, obnizaja ci$nie-
nie tetnicze krwi oraz st¢zenie cholesterolu i triacylogliceroli [16, 27, 30]. Spozycie
owocow ksztaltuje rdwniez niska odpowiedz glikemiczng w organizmie cztowieka.
Odpowiedz te definiuje wartos¢ Indeksu Glikemicznego (IG), ktory okresla zdolno$¢
weglowodanow zawartych w produkcie do podnoszenia stezenia glukozy we krwi.
Kallergis i wsp. [20] dowodza, Zze po spozyciu §wiezych owocow wartos¢ tego wspot-
czynnika jest niska badz $rednia, co jest rownoznaczne z niewielkim wzrostem st¢zenia
cukru w osoczu oraz ze znacznym ograniczeniem ilosci wydzielanej insuliny. Spozy-
wanie produktéw o niskim IG sprzyja korzySciom prozdrowotnym, takim jak: mozli-
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wos¢ regulowania glikemii popositkowej, zmniejszenie ryzyka wystapienia cukrzycy,
wysokiego cholesterolu oraz chordb serca. Dieta niskoglikemiczna pomaga rowniez
W zmnigjszaniu masy ciata oraz w normowaniu apetytu i taknienia, dlatego zalecana
jest w leczeniu cukrzycy [5, 20].

Celem pracy byta ocena stopnia pozadalnos$ci przecierow aroniowych, w ktorych
skorygowano smak cierpki za pomoca dodatku wyttokow z Inu i1 suszonych lisci stewii.
Ponadto wyznaczono Indeksy Glikemiczne (IG) wybranych kompozycji aroniowych.

Material i metody badan

Badania przeprowadzono w Zaktadzie Technologii Owocéw 1 Warzyw Uniwersy-
tetu Przyrodniczego we Wroctawiu w okresie od pazdziernika 2011 do stycznia 2012
roku. Material badawczy stanowily: owoce aronii czarnoowocowej odmiany ‘Gali-
cjanka’ (Sady Trzebnica), suszone i odtluszczone wyttoki Iniane (Oleofarm, Pietrzy-
kowice) oraz suszone liscie stewii i glukoza zakupione w handlu detalicznym. W aronii
oznaczano zawarto$¢ cukrow ogolem [32], a wynik tej analizy podano jako $rednig
z trzech powtérzen nier6zniacych sig¢ od siebie istotnie, uwzgledniajac odchylenie
standardowe.

Do produkcji przecieréow uzyto sktadnikow w nastgpujacych proporcjach:
- P1 —500 g aronii (probka kontrolna),
- P2 — 460 g aronii, 0,2 g stewii, 40 g Inu,
- P3 — 465 g aronii, 0,2 g stewii, 35 g Inu,
- P4 — 470 g aronii, 0,2 g stewii, 30 g Inu,
- P5—460 g aronii, 0,3 g stewii, 40 g Inu,
- P6 — 465 g aronii, 0,3 g stewii, 35 g Inu,
- P7-470 g aronii, 0,3 g stewii, 30 g Inu.

Owoce aronii homogenizowano bez dodatku lub z dodatkiem wyttokoéw Inianych
i suszonych lisci stewii w urzadzeniu Thermomix (Vorwerk, Niemcy), doprowadzajac
mieszaning sktadnikow do temp. 100 °C. Goracy produkt rozlewano do szklanych
stoiczkow i1 pozostawiano do pasteryzacji (10 min), po czym schladzano do 20 °C.

Oceng konsumencka przecierow aroniowych przeprowadzano z wykorzystaniem
9-stopniowej skali hedonicznej z oznaczeniami brzegowymi, tj. ,,bardzo nie lubi¢” (1)
— ,,bardzo lubi¢” (9) [2]. Ocenie podlegaty nastepujace wyrdzniki jakosciowe produk-
tow: barwa, smak, zapach, konsystencja oraz struktura. Badania przeprowadzita grupa
osmiu 0séb w wieku: 22 - 60 lat, wybranych losowo sposrod studentéw i pracownikow
Katedry Technologii Owocéw, Warzyw i Zb6z Uniwersytetu Przyrodniczego we Wro-
ctawiu. Zakodowane probki podawano konsumentom do analizy w temp. ok. 20 °C
w jednolitych, szklanych pojemnikach o pojemnosci 130 ml zgodnie z wytycznymi
normy PN-ISO 6658:1998 [33]. Otrzymane wyniki przedstawiono w formie stabelary-
zowanej, podano wartosci srednie oraz odchylenia standardowe.
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Wartos¢ IG 100-procentowego przecieru aroniowego, przecieru aroniowego z do-
datkiem stewii 1 wytlokdw z Inu oraz roztworu glukozy z dodatkiem stewii 1 wyttokow
z Inu oznaczono wedtug Brounsa i wsp. [6]. Zasada metody polega na pomiarze st¢ze-
nia glukozy we krwi po spozyciu produktu, w ktérym znajduje si¢ 25 g cukrow ogdtem
1 porownanie wyniku ze standardem, czyli roztworem glukozy (25 g w 250 ml wody).
Pomiarow glikemii dokonuje si¢ kolejno po 15, 30, 45, 60, 90 1 120 min od rozpoczg-
cia spozywania produktu. W badaniu wzigto udzial 6 oséb, w wieku od 24 do 60 lat,
ktore w chwili rozpoczecia pomiaréw byly na czczo. Analizy przeprowadzano w go-
dzinach porannych przez cztery kolejne dni.

Oznaczona zawarto$¢ cukréw ogotem w przecierze aroniowym (total sugars in
chokeberry (X+ s / SD)) wyniosta 9,08 + 0,10 %. W tab. 1 przedstawiono warianty
produktow, w ktorych oznaczono IG w kolejnych dniach.

Tabela 1. Produkty, w ktorych oznaczono IG w kolejnych dniach.
Table 1. Products, in which IG was determined on subsequent days.

Warianty produktow w ktorych oznaczono IG / Variants of products, in which IG was determined

., Dzien 4
., ., Dzien 3 , .
Dzien 1 Dzien 2 recier aronio Inem i roztwor glukozy z Inem i
roztwor glukozy 100-procentowy prz . Wy z e stewig (25,00 g glukozy +
. . stewig (275,30 g aronii +
(25,00 g glukozy + | przecier aroniowy 1755 o Inu + 175.00 m 17,50 g Inu + 175,00 mg
250,00 ml wody) | (275,30 g aronii) 00 EIUT LUTME | gowii + 250,00 ml wody)
. stewii) / chokeberry puree . .
glucose solution 100 % chokeberry . . glucose solution with flax
with flax and stevia (275,30 .
(25,00 g glucose + puree (275,30 g and stevia (25,00 g glucose +
g chokeberry + 17,50 g flax
250,00 ml water) chokeberry) . 17,50 g flax + 175,00 mg
+ 175,00 mg stevia) .
stevia + 250,00 ml water)

Indeks Glikemiczny danego produktu obliczano jako warto$¢ usredniona z indy-
widualnych pomiaréw, wedtlug ponizszego roéwnania:

IG = (Pk,/Pk,) 100

gdzie: Pk, — powierzchnia pierwotna pod krzywa, ktora powstata po spozyciu badane-
go produktu, Pk, — powierzchnia pod krzywa sporzadzona po spozyciu glukozy.

Naklucia w celu pobrania probki krwi wykonywane byly za pomoca nakluwacza
Accu-Chek Multiclix (Roche Diagnostics, Niemcy), ktory zatadowany byt begbenkami
z sze$cioma lancetami. Odczyt glikemii przeprowadzano z wykorzystaniem glukome-
tru Accu-Chek Active (Roche Diagnostics, Niemcy), do ktérego wkladano pasek te-
stowy z pobrana probka krwi.
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Obliczen i analiz statystycznych dokonywano za pomoca programow: Microsoft
Exel 2007 oraz Statistica 2012, w ktorym istotno$¢ roéznic okreslano testem Duncana,
na poziomie p < 0,05.

Wyniki i dyskusja

W tab. 2. przedstawiono wyniki oceny konsumenckiej przecierOw aroniowych
z dodatkami stewii 1 wytlokow z Inu. Wartosci IG wybranych przecierowych produk-
tow aroniowych przedstawiono w tab. 3 i na rys. 1.

Tabela 2. Wyniki oceny konsumenckiej poszczegdlnych wariantéw przecierdw aroniowych.
Table 2. Results of consumer assessment of individual variants of chokeberry purees.

Wyrdznik jakosciowy Przeciery/ Purees (X + s/ SD)
Qualitative characteristic
Pl P2 P3 P4 P5 P6 P7

Barwa / Colour 7,5 +£1,9[6,6"°+1,7]5,1°£1,06,8°+0,9[6,1°+1,7|64°+1,8]|7,5+0,8
Zapach / Flavour 6,8°+£2,5[60°+£2,8|6,1"+24|56°+1,5[58+1,8|53+24(4,8+24
Smak / Taste 5,8°+3,0[4,0°42,0|44°+1,8[48+1,9]6,5°+14[6,5°+1,6]7,3*+£2,0
Konsystencja 43°£2416,1°%1,7 | 3,827 (599 1,8] 631,566+ 1,6 | 7,4°£1,2
Consistency

Struktura / Structure | 3,8°£2,4 [4,9°+ 1,8 4,1°41,7 6,8 13| 6,8° 12| 6,525 | 6,6°+ 1,3

Ocena ogdlna / Total | 5,6°+1,6(5,59+1,1|4,7°+0,9 [6,0°+£0,8|6,3°+0,4|6,3°+0,6 [ 6,7°+1,1

Objasnienia: / Explanatory notes:

X — wartos$¢ $rednia / mean value; s / SD — odchylenie standardowe / standard deviation; n = 8

a - f — wartosci $rednie oznaczone roéznymi literami w kolumnie oznaczaja réznice statystycznie istotne
(p < 0,05) / mean values in columns and denoted by different letters differ statistically significantly at
(p <0.05).

Przetworami o najbardziej atrakcyjnej barwie w ocenie konsumenckiej byty: 100-
procentowy przecier aroniowy (P1) i przecier aroniowy z dodatkiem 30 g Inui 0,3 g
stewii (P7), ktorym przypisano oceng ogélng réwna 7,5. Wigkszy dodatek wyttokow
Inianych (35 i 40 g) niekorzystnie wptynat na akceptacjg¢ barwy analizowanych pro-
duktoéw, przy czym najnizsza nota ogdlna (5,1) oceniono przecier z dodatkiem 0,2 g
suszonych lisci stewii 1 35 g wytlokéw Inianych (P3). Prawdopodobnie wynika to
z charakterystycznej ciemnozielonej barwy dodatku stodzacego, ktéry w polaczeniu
z ciemnopurpurowym kolorem aronii nie byt atrakcyjny w opinii konsumentéw. Ocena
barwy przetworéw w duzym stopniu wplywa na pozadalno$¢ produktu przez konsu-
menta, poniewaz wizualna ocena produktu bardzo czgsto decyduje o jego zakupie [26].

Przecier aroniowy bez dodatku stewii i Inu (P1) uzyskal najwyzsze noty pod
wzgledem zapachu (6,8). Dodatkowo zaobserwowano, ze produkty zawierajace 0,2 g
suszonych lisci stewii oceniano wyzej anizeli produkty ze zwigkszonym dodatkiem
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suszonych lisci stewii (0,3 g). Zdaniem panelu sensorycznego najmniej atrakcyjnym
zapachem charakteryzowata si¢ probka P7 (4,7). Wynika to prawdopodobnie z inten-
sywnego i trawiastego aromatu suszonych lisci stewii, ktory podany w wigkszej dawce
sprawial, ze w produkcie pojawiat si¢ zapach obcy, nieakceptowany przez konsumen-
tow. Przypuszczenia te potwierdzaja badania prowadzone przez Lysoniewska i wsp.
[26], ktorzy podaja, Zze im wigksza intensywnos¢ 1 typowos¢ zapachu surowca podsta-
wowego, tym jako$¢ sensoryczna oceniana jest wyzej. W momencie, gdy pojawiaja si¢
,,obce” aromaty, produkt uwazany jest za gorszy jakosciowo [26, 34].

Smak 100-procentowego przecieru aroniowego (P1) zostal oceniony na poziomie
5,8 (3 = 9). Nizsze oceny, od 4,0 do 4,8, przypisano przecierom z mniejszym dodat-
kiem suszonych lisci stewii, natomiast za bardziej pozadane pod wzglgdem smaku
konsumenci uznali produkty z 0,3-gramowym dodatkiem tych lici. W tych przetwo-
rach oceny ksztattowatly si¢ na poziomie 6,5 w przypadku wariantu P5 i P6 oraz 7,3
w przecierze z dodatkiem 30 g wytlokow z Inu i 0,3 g stewii (P7). Pod wzgledem sma-
ku oceniajacy preferowali produkty przecierowe z wickszym dodatkiem stewii oraz
najmniejszym przewidzianym receptura dodatkiem wyttokéw Inianych (30 g).

Stosunkowo niska ocena wzorcowego produktu przecierowego (P1) wynika
z cierpkiego smaku i $ciagajacego wrazenia odczuwanego podczas spozywania owo-
cOow z aronii [3]. Jak podaja Szajdek i wsp. [35], uczucie $ciagania i trudnosci w prze-
tykaniu owocow i produktow z aronii wynikaja z interakcji tanin z biatkami btony
$luzowej i receptorami smakowymi j¢zyka. Stad tez charakterystyczna $luzowata za-
wiesina, jaka zostata utworzona w produktach z dodatkiem Inu, spowodowata zarowno
ztagodzenie cierpkos$ci probek, jak rowniez wzrost ich lepkosci, co przetozyto sig bez-
posrednio na lepsze oceny produktéw finalnych. Powstanie lepkiego i $luzowatego
produktu bylo mozliwe dzigki zawartosci w wyttokach Inu duzej ilosci btonnika po-
karmowego, a w szczegolnosci frakeji lepkich, takich jak: sluzy, neutralne arabinoksy-
lany czy kwasne ramnozy, zawierajace polisacharydy o bardzo duzej lepkosci [4, 19].
Substancje te, otaczajac czastki homogenizatu aroniowego, poprawialy strukturg¢ same-
go produktu i utatwialy jego przetykanie. Pomimo tego wyniki wskazuja, ze gtdéwnym
determinantem decydujacym o pozadalnosci produktu przecierowego byt srodek sto-
dzacy. Z przeprowadzonej analizy wynika, ze 0,3-gramowy dodatek suszonych lisci
stewii znacznie zwigkszyt atrakcyjno$¢ produktu. Korzystny wpltyw stewii na smak
koncowego produktu potwierdzaja Lemus-Mondaca i wsp. [24] oraz Caracostas i wsp.
[8], ktorzy uwazaja, ze stodki smak tej rosliny, pomimo nutki goryczy, bardzo dobrze
komponuje si¢ z wieloma produktami spozywczymi i jest w peini akceptowany przez
konsumentdéw. Ponadto substancja ta jest alternatywa dla cukru, przez co coraz po-
wszechniej bywa stosowana na calym §wiecie 8, 24].

Oceniajacy uznali rowniez za korzystny wplyw dodatku suszu Inianego na konsy-
stencj¢ 1 strukture produktu. Wynika to ze zdolnosci wyttokéw Inu do tworzenia pro-
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duktu o zdecydowanie wigkszej lepkosci i1 Sluzowatej konsystencji. W przypadku prze-
twordow aroniowych powoduje to otrzymanie produktow delikatniejszych, o zachowa-
nym smaku i aromacie.

Ogolna ocena konsumencka potwierdzita zalozenia postawione w pracy, ze doda-
tek Inu 1 stewii wplynie korzystnie na smakowito$¢ produktu finalnego. Za najbardziej
atrakcyjne przetwory aroniowe zostaly uznane przeciery z 0,3-gramowa dawka stewii
oraz najmniejszym dodatkiem wyttokow Inianych (30 g). Sposrdd tych przetwordw
najwyzej oceniono (6,7) produkt przecierowy oznaczony symbolem P7, ktéry cecho-
wat si¢ takze najkorzystniejszymi: smakiem, barwa i konsystencja. To wlasnie ten
wariant, wybrano do dalszej czesci analiz, ktore polegaly na wyznaczeniu IG przetwo-
ru aroniowego.

Oznaczenie zawarto$¢ cukréw ogotem w owocach aronii byto niezbgdne do pra-
widlowego oznaczenia IG, gdyz stanowilo to warto$¢ wyjsciowa, wzgledem ktorej
przeliczono wilasciwe dawki produktu poddawanego analizie. Obliczono, ze przy za-
warto$ci 9,08 % cukrow ogodtem iloscia niezbedna do okreslenia IG w 100-
procentowym przecierze aroniowym jest 275,3 g (w takiej nawazce znajduje si¢ 25 g
cukrow ogotem). Nastepnie kolejne warianty produktow okreslono w odniesieniu do
najwyzej ocenionego przez konsumentow przecieru aroniowego — P7 (470 g aronii,
30 gInui 0,3 g stewii). W ten sposoéb skomponowano produkt, w sktad ktérego wcho-
dzily: przecier aroniowy w ilosci 275,3 g oraz proporcjonalnie przeliczony wzglgdem
produktu P7 dodatek wyttokéw Inu i suszonych lisci stewii. Analogicznie przygotowa-
no ostatni produkt z dodatkiem roztworu glukozy, ktory stanowil probke kontrolna,
weryfikujaca zatozenie doswiadczenia, ze dodatek Inu i stewii bedzie zmniejszal war-
tos¢ 1G.

W tab. 3. przedstawiono wyniki pomiaréw 1G oraz $rednie poziomy stgzenia glu-
kozy we krwi w poszczeg6lnych okresach po spozyciu wybranych produktow. Gra-
ficzna prezentacja wynikow przedstawiona na rys. 1. Pozwala ona na oceng pola po-
wierzchni pod kazda krzywa, a tym samym na obliczenie warto$ci badanego
parametru.

Najwigkszy poziom stgzenia glukozy we krwi wystgpowat po spozyciu roztworu
czystej glukozy. Przyjeto go jako wzorzec (IG = 100), do ktérego poréwnywano pozo-
state wyniki. Foster-Powell i wsp. [15] proponuja przyjecie za wzorzec bialego pie-
czywa, ale jak twierdza Brouns i wsp. [6], zmienno$¢ sktadu chemicznego biatego
pieczywa pochodzacego z réznych wypiekow moze powodowac trudnosci w porow-
nywaniu wynikéw roéznych eksperymentdw.

W badanych czterech wariantach najwyzszy poziom glikemii byt osiagany po
45 min od spozycia produktu. Po tym czasie zainicjowana zostata reakcja insulinowa,
ktorej zadaniem bylo obnizenie krzywej stezenia cukru w organizmie do poziomu wyj-
sciowego [29]. W przypadku roztworu glukozy najwyzsze stezenie cukru we krwi wy-
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niosto 177,2 mg/ml krwi, po spozyciu 100-procentowego przecieru aroniowego mak-
symalna warto$¢ ksztaltowata si¢ na poziomie 113,5 mg/ml krwi, przecieru aroniowe-
g0 z dodatkiem wytlokéw Inu i liSci stewii osiagneta wartos¢ 107,8 mg/ml, a w przy-
padku roztworu glukozy z dodatkiem wyttokow z Inu i lisci stewii: 137,8 mg/ml krwi.

Tabela 3. Srednie stezenie glukozy we krwi badanych po spozyciu przetwordéw aroniowych oraz wartosci
IG tych przetworow.

Table 3. Mean level of glucose in blood of the examined after they consumed chokeberry products, and GI
values of chokeberry products.

Proba / Sample (X £ s/ SD)
Czas [min] ' . Przecier z.;lronio.wy z Inem Roztwc')r. gluquy
Time [min] Glukoza Przecier aroniowy 1 stewia . z lnem i stevv.m‘
Glucose Chokeberry puree Chokeberry puree with Glucose solution
flax and stevia with flax and stevia
0 89,2 £27,1 96,5+ 14,2 92,5+38,0 93,5+5,3
15 120,2 £ 17,6 104,7 £ 13,1 94,5+6,2 117,0£11,9
30 1552+ 16,4 109,0 + 14,9 102,8 +8,5 131,3+223
45 177,2 £43,7 113,5+ 134 107,8 £ 14,1 137,8 £22,7
60 126,8 £26,3 105,5+9,1 102,5+10,5 118,3 +18,2
90 96,4 + 14,1 103,8 £ 10,1 97,5+13,6 97,0+ 15,2
120 85,4+ 10,7 98,0 £9,7 98,3 +83 91,0£8,2
“é"}“v‘;slzf 100,0 £ 0.0 273+28 203+6,9 56,8+ 18,1

Objasnienia: / Explanatory notes:
X - warto$¢ $rednia / mean value; s / SD- odchylenie standardowe / standard deviation; n = 6.

Krzywe sporzadzone na podstawie otrzymanych wynikow wskazuja, ze po spo-
zyciu przecierow aroniowych oraz roztworu glukozy z dodatkiem Inu i stewii nastgpo-
waly tagodne i stopniowe zmiany glikemii. W przypadku roztworu glukozy widoczny
byt gwattowny wzrost i spadek poziomu cukru. Jak podaja Flint i wsp. [13], gwattowne
zmiany st¢zenia glukozy we krwi moga przyczynia¢ si¢ do czgstego pojawiania si¢
uczucia glodu i zmian apetytu oraz zaburzen glikemii popositkowej. Zaburzenia te
wiaza si¢ bezposrednio z ryzykiem wystgpienia cukrzycy typu 2 czy choréb uktadu
krazenia [28].

Koncowym rezultatem przeprowadzonej analizy bylo wyznaczenie wartosci 1G
badanych przetworéw. W zaleznosci od otrzymanej wartosci produkt moze by¢ defi-
niowany jako: zywnos¢ o bardzo niskim IG (IG < 35), o niskim IG (35 < IG < 55),
o $rednim IG (55 < IG < 70) oraz o wysokim IG (IG > 70) [29, 15, 25]. W przypadku
100-procentowego przecieru aroniowego wspotczynnik ten przyjat warto$¢ 27,3, ktory
kwalifikuje go do grupy produktow o niskim IG. Przecier aroniowy z dodatkiem
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Rys. 1. Zalezno$¢ stgzenia glukozy we krwi [mg/ml] od czasu [min] po spozyciu produktow: roztworu
glukozy, przecieru aroniowego, przecieru aroniowego z dodatkiem Inu i stewii oraz roztworu
glukozy z dodatkiem Inu i stewii.

Fig. 1.  Correlation between glucose level in blood [mg/ml] and time [min] after consuming products:
glucose solution, chokeberry puree, chokeberry puree with flax and stevia added, and glucose
solution with flax and stevia added.

Inu i stewii cechowat si¢ IG rownym 20,3 i, analogicznie jak w przypadku czystego
przecieru aroniowego, mozna go zaliczy¢ do produktow o niskim IG. Indeks aronii jest
wigc zblizony do tego, jaki ksztaltuje si¢ w owocach: truskawki, porzeczki, wisni, czy
zurawiny (IG = 25), natomiast przetwory aronii wzbogacone Inem i stewia miaty
wspotczynnik glikemiczny podobny do owocow cytryny, czy pedow bambusa [29].
Roztwor glukozy z dodatkiem wyttokow Inianych i suszonych lisci stewii cechowat sig
indeksem wynoszacym 56,8 ($redni IG). Dodatek Inu i stewii do roztworu glukozy
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spowodowal zmniejszenie wchtaniania cukru do krwi o 43 %. Mniejsza glikemia po-
positkowa wystapita takze po spozyciu przecieru z dodatkiem Inu i substancji stodzacej
anizeli po spozyciu 100-procentowego przecieru aroniowego. W tym przypadku rézni-
ca wynosita 25 %. Przeprowadzone analizy wskazuja, ze dodatek Inu wptywa na meta-
bolizm glukozy, poprzez regulacje jej wchtaniania w organizmie cztowieka. Spostrze-
zenia te potwierdzaja badania Bleodona i wsp. [4], Cunnane’a i wsp. [9], Ibruggera
1 wsp. [19] oraz Lermaya i wsp. [23]. Dodatek zar6wno zmielonego siemienia Iniane-
g0, jak 1 wyttokow Inianych poprawia homeostaz¢ glukozy, zmniejszajac wchianianie
glukozy do krwi, obnizajac poziom insuliny i poprawiajac wrazliwo$¢ organizmu na
ten hormon. Szereg korzystnych oddziatywan Inu na organizm czltowieka przypisuje
si¢ rozpuszczalnym wioknom, ktore stanowia gtowny sktadnik tej rosliny. Powoduja
one zwigkszenie lepkosci pozywienia, dzigki czemu stezenie glukozy utrzymuje si¢
w odpowiednim przedziale [4, 19].

Warto tez zwroci¢ uwagg na korzystne oddzialywanie stewii, ktora nadata pro-
duktom aroniowym stodki smak, nie powodujac przy tym po ich spozyciu wzrostu
stezenia glukozy we krwi. Liczne badania [1, 7, 24] potwierdzaja, ze stewia moze by¢
stosowana jako substytut sacharozy, szczegoélnie w leczeniu cukrzycy, otytosci, czy
nadcis$nienia tetniczego. Poza silnymi wilasciwosciami stodzacymi, przypisuje si¢ jej
rowniez dziatanie: przeciwcukrzycowe, przeciwbakteryjne i przeciwnowotworowe [1,
7, 24].

Przeprowadzone badania dowodza, ze dodatek do przecieru z aronii wyttokow
Inianych i suszonych lisci stewii na ogot korzystnie wplywa na poprawg waloréw sma-
kowych oraz warto$¢ prozdrowotna produktu finalnego.

Whioski

1. Dodatek wyttokoéw z Inu i suszonych lisci stewii korzystnie wptywa na smakowi-
to$¢ produktu finalnego. Za przetwor aroniowy najbardziej atrakcyjny sensorycz-
nie uznana zostata probka zawierajaca 470 g przecieru, 0,3 g stewii oraz 30 g wy-
tlokow Inianych.

2. Mniejszy dodatek suszonych lisci stewii (0,2 g) korzystniej wplywa na zapach
i barwe finalnego produktu. Natomiast smak przecieréw aroniowych oceniany jest
wyzej w przypadku wigkszego dodatku tej rosliny (0,3 g na 500 g produktu).

3. Warto$¢ Indeksu Glikemicznego roztworu glukozy z dodatkiem Inu i stewii wy-
niosta 56,8, 100-procentowego przecieru aroniowego: 27,3, a przecieru z aronii
wzbogaconego dodatkiem zmielonych wyttokéw Inu 1 lisci stewii: 20,3.

4. Dodatek zmielonych wytlokow Inu do produktéw przecierowych zmniejsza glike-
mi¢ popositkowa oraz powoduje stopniowy i niewielki wzrost st¢zenia glukozy
W organizmie.
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5. Wytloki Iniane i suszone liscie stewii dodane do przecieru z aronii poprawiaja
walory smakowe, niweluja cierpko-gorzki posmak oraz zwigkszaja jego wartos¢
prozdrowotna.

Dziekujemy Paniom: mgr inz. Aleksandrze Mqczce, mgr inz. Agacie Banaszak
oraz mgr inz. Marcie Mikulskiej za bezinteresowng pomoc w realizacji badan zawar-
tych w powyzszym opracowaniu.
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ASSESSMENT OF SENSORY QUALITIES AND NUTRITIONAL VALUE
OF CHOKEBERRY PUREE WITH ADDED FLAX POMACE AND
DRIED LEAVES OF STEVIA

Summary

The objective of the research study was the consumer assessment of chokeberry purees the astringent
taste of which was improved by adding flax pomace and dried leaves of stevia. The most accepted product
by the assessment panel was the one containing 470 g of chokeberry, 30 g of added flax pomace, and 0.3 g
of added stevia (total score of 6.70). Additionally, in order to assess pro-health qualities of the suggested
product, the Glycemic Index (IG) values were determined of the 100 % chokeberry puree and of the most
accepted puree. Pure glucose constituted a model (IG = 100). The determined mean IG values of individu-
al products were as follows: chokeberry puree: 27.3; chokeberry puree with the added flax pomace and
stevia: 20.3; glucose solution with the added flax and stevia: 56.8.

As a result, it was proved that the addition of flax could considerably decrease the astringent taste of
chokeberry products, and the addition of stevia made the final products taste slightly sweet. Furthermore,
it was confirmed that the products analyzed could be used in the prevention of diabetes, because they
caused the blood glucose level to increase only slightly.

Key words: chokeberry, stevia, flax pomace, organoleptic assessment, Glycemic Index
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