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Streszczenie

W pracy podjgto probe wykorzystania owocoéw banana o daleko posunigtej dojrzatoéci konsumpeyinej
do otrzymywania mrozonych deseréw. Banany po pokrojeniu na plastry poddano obrébee wstegpnej tj.
blanszowaniu w 30% syropie cukrowym, zakwaszonym kwasem cytrynowym, badz 24 godzinnemu mo-
czeniu w 50% zakwaszonym syropie cukrowym z roznymi dodatkami, w tym z kwasem L-askorbinowym,
wodorosiarczynem sodu oraz chlorkiem wapnia. Zabiegi te wykonano w celu stabilizacji barwy, usunigcia
substancji gazowych i ewentualnego utwardzenia. W surowcu, spreparowanych plastrach oraz w produk-
cie po 6. miesigcach zamrazalniczego przechowywania oznaczono zawartos¢ suchej masy, cukrow, kwa-
sow, protopektyn, pektyn, polifenoli, witdiminy C, wapnia, SO, oraz aktywno$¢ peroksydazy. Ocena sen-
soryczna produktdw wykazala, ze przeprowadzenie blanszowania nie gwarantuje otrzymania dobrej jako-
§ci mrozonych deseré6w. Sposérdd 6. réznych préb poddanych moczeniu tylko proba, w ktdrej do syropu
dodawano 0,8% kwasu cytrynowego, 0,2% kwasu L-askorbinowego i 1% chlorku wapnia gwarantowala
otrzymanie mrozonek o jakosci sensorycznej zbliZonej do oceny dobrej.

Wstep

Banan uwazany jest za jeden z najwazniejszych owocow strefy tropikalnej. Spo-
zZywa si¢ go powszechnie w stanie $wiezym, a w Europie traktuje sie jako tani i dobry
owoc deserowy, majacy przy tym wysoka wartos¢ odzywceza. Miazsz dojrzatego bana-
na zawiera bowiem duze ilo$ci weglowodandw oraz bogaty zestaw witamin i soli mi-
neralnych [6, 17, 22]. Import §wiezych owocéw tego gatunku do Polski osiagnat w
1998 r. poziom okolo 300 tys. ton i byl najwigkszy sposréd owocdw sprowadzanych
do naszego kraju [15]. Rynek owocéw potudniowych, w tym bananéw, nie jest jeszcze
w Polsce dobrze zorganizowany, stad cz¢sto zdarza sig, Ze duza ilo§¢ bananéw nie
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znajduje zbytu. Szacuje sig, ze tylko w jednej dojrzewalni, w niektérych porach roku
nie mozna sprzeda¢ w skali tygodnia nawet ponad 10 ton bananéw. Owoce te z racji
daleko zaawansowanej dojrzaloSci i ostabionej konsystencji, pomimo doskonatych
waloréw smakowo-zapachowych maja ograniczona przydatno$¢ technologiczna,
zwlaszcza jesli chee sig je konserwowaé nie w postaci przetartej. Na ten temat jest
stosunkowo niewielka liczba opracowan [7, 25].

Mozliwosci przetworczego wykorzystania bananow sa stosunkowo szerokie [12,
24]. Pomimo tego, w poréwnaniu z ilo$cia spozywang w stanie $wiezym, tylko nie-
wielka cze§é owocdw tej roéliny jest przeznaczana na konserwy, przetwory i rozne
potprodukty [7, 9], a przerdb z reguly prowadzi si¢ w krajach produkujacych surowiec
badz blisko potozonych, co z jednej strony obniza koszty produkcji, z drugiej pozwala
na dobor odpowiedniego stopnia dojrzatosci do konkretnego kierunku przetwarzania
[71

W pracy podjgto probg wykorzystania banandéw o dojrzalosci konsumpcyjnej, po
poddaniu ich odpowiedniej obrobce technologicznej, do produkcji mrozonych dese-
row. Za kryterium oceny jakosci mrozonek przyjgto poziom wskaznikéw fizykoche-
micznych majacych znaczenie technologiczne i Zywieniowe oraz oceng Sensoryczng
rozmrozonego produktu.

Material i metody badan

Materiatem do$wiadczalnym byty §wieZze owoce banana firmy Ecuadorian Gold,
o zaawansowanej dojrzato$ci. Owoce te wykorzystano do otrzymywania mrozonych
deserdw.

Przed przerobem na mrozonki owoce banana pozbawiono skérek, przycigto kon-
coéwki 1 pokrojono w plastry grubosci okolo 8-9 mm. Nastgpnie plastry banana blan-
szowano lub moczono w syropie cukrowym, w celu stabilizacji barwy, utwardzenia i
usunigcia substancji gazowych. Proporcje masy banana do masy roztworu do blanszo-
wania 1 do moczenia, st¢Zenie sacharozy w tych roztworach oraz parametry omawia-
nych zabiegéw ustalono na podstawie do§wiadczen wstgpnych.

Blanszowanie wykonano w kociotku ze stali nierdzewne;j, do ktérego wktadano
sito z plastrami banana. Plastry blanszowano w dwoch roztworach o skladzie:

e roztwdr 1: sacharoza — 30,0%, kwas cytrynowy — 0,8%, kwas L-askorbinowy —
0,2%, do 100% — woda,

e roztwlr 2: sacharoza — 30,0%, kwas cytrynowy — 0,8%, kwas L-askorbinowy —
0,2%, chlorek wapnia — 1,0%, do 100% — woda.

Stosunek magsy banana do masy kapieli wynosit 1:5. Czas blanszowania ustalono
tak, aby akiywnosé enzymatyczna w stosunku do surowca obnizyé przynajmniej o
80%, spowodowaé skurczenie plastrow, co wskazywaloby na usunigcie substancji
gazowych, a zarazem zbytnio nie pogorszy¢ konsystencji. Warunki te spelniono przy
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prowadzeniu blanszowania w temperaturze 80-82°C, przez okres 120 sekund. Przy
mrozeniu wigkszoSci surowcow bezposrednio po blanszowaniu przeprowadza sie
szybkie chtodzenie w wodzie. Przy bananie z oczywistych wzgledéw z tego sposobu
chlodzenia zrezygnowano, obnizajac temperature plastrow przez rozlozenie ich na
tacach i chlodzenie strumieniem powictrza.
Zabieg moczenia plastrow banana polegal na 24 godzinnym ich przetrzymywa-
niu, z delikatnym mieszaniem co kilka godzin, w stgzonym roztworze sacharozy z
roznymi dodatkami o proporcji masy owocow do masy syropu jak 6,4:5. W doswiad-
czeniu uwzgledniono sze$¢ roznych prob badawczych:
¢ roztwor 3: sacharoza — 50,0%, kwas cytrynowy — 0,8%, kwas L-askorbinowy —
0,2%, do 100% — woda,

e roztwor 4: sacharoza — 50,0%, kwas cytrynowy — 0,8%, kwas L-askorbinowy —
0,2%, chlorek wapnia — 1,0%, do 100% — woda,

¢ roztwor 5: sacharoza — 50,0%, kwas cytrynowy — 1,0%, do 100% — woda,

e roztwor 6: sacharoza — 50,0%, kwas cytrynowy — 1,0%, chlorek wapnia — 1,0%,
do 100% — woda,

e roztwor 7: sacharoza — 50,0%, kwas cytrynowy - 1,0%, wodorosiarczyn sodu —
0,2%, do 100% — woda,

e roztwdr 8: sacharoza — 50,0%, kwas cytrynowy — 1,0%, wodorosiarczyn sodu —
0,2%, chlorek wapnia — 1,0%, do 100% — woda.

Po blanszowaniu i moczeniu ustalono ubytki masy surowca. Blanszowane oraz
moczone w syropie cukrowym plastry banana wkladano do pudetek z folii polistyre-
nowej o wymiarach 10x10x6 cm i pojemno$ci wsadu 350 g. Mrozenie w temperaturze
-35°C wykonano w komorze klimatyzacyjnej Feutron typ 3626-51 z wymuszonym
obiegiem powietrza, zamrazajac produkt w ciagu 120 minut do temperatury -25°C, w
ktorej pozostawal do badan.

W celu okreslenia wptywu zabiegoéw technologicznych na sklad chemiczny mro-
zonych deserow z banana wykonywano analizy w surowcu, w spreparowanym mate-
riale (po blanszowaniu lub moczeniu) oraz w produktach finalnych, za ktére uznano
mrozone desery po 6 miesigcach ich zamrazalniczego sktadowania. Przeprowadzano
takze oceng sensoryczng produktéw finalnych. Mrozonki do analiz sktadu chemiczne-
go i oceny sensorycznej rozmrazano w temperaturze 2-4°C.

Analizowano zawarto$¢ nastepujacych wyrdznikoéw sktadu chemicznego, z wyko-
rzystaniem metod zawartych w AQAC [2]: suchaq masg (32.064), ogdlna zawartos¢
cukrow (32.041), kwasy ogdtem w przeliczeniu na kwas cytrynowy (32.043), kwaso-
wos¢ czynna (32.016). Oznaczano réwniez witaming C zgodnie z metodyka
ISO/6557/2 [11], polifenole przy wykorzystaniu odczynnika Folina-Ciocalteau [23],
aktywno$¢ peroksydazy metoda spektrofotometryczng podana przez Bergmeyera [4],
oraz protopektyny i pektyny metoda spektrofotometryczng [16]. W celu oznaczenia
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zawarto$ci wapnia przeprowadzano mineralizacj¢ proby na sucho w temperaturze
450°C w piecu Nabertherm model L 9/S 27, a nastgpnie na mokro w roztworach HNO;
1 HCL. Zmineralizowane probki rozcienczono woda dejonizowang i przesgczano. Za-
warto$¢ wapnia w roztworze oznaczano za pomocg spektrofotometru absorpcji ato-
mowej Philips PU 9100X. Wszystkie wskazniki skladu chemicznego oznaczano w
czterech probkach kazde w dwoch rownoleglych powtdrzeniach. Ponadto w probach,
gdzie dodawano wodorosiarczyn sodu oznaczano zawarto$¢ wolnego i zwiazanego
SO, [18].

Oceng sensoryczna metoda punktowa [3] przeprowadzit 5 osobowy zespét spet-
niajacy podstawowe wymagania w zakresie wrazliwo$ci sensorycznej wedtug PN-ISO
3972 [19], w warunkach zgodnych z zaleceniami PN-ISO 6658 [20], postugujac sig
kartag wzorcowg opracowang przez autorOw pracy. Postuzono si¢ skala pigciopunkto-
wa, ktéra obejmowata pig¢ zasadniczych pozioméw jakosci dotyczacych kazdej cechy
przy czym ocena na poziomie 5 oznaczala jako$¢ bardzo dobra, 4 — jako$¢ dobra, 3 —
dostateczna, 2 — niedostateczna i 1 — poziom jakosci zlej. W ocenie uwzgledniono
takie cechy jak: og6lny wyglad mroZonki po rozmrozeniu, barwa oraz konsystencja
owocow, zapach i smak. Obliczono réwniez wskaznik oceny ogoélnej uwzgledniajac
wspotczynniki wazkos$ci, poszczegdlnych wyrdznikow jakosci produktu. Za ocene
0goblng przyjmowano liczbg powstala z podzielenia sumy punktéw poszczegblnych
cech sensorycznych — przemnozonych przez wspotczynniki wazko$ci — przez sume
wspotczynnikéw wazkosci.

Wyniki analiz skladu chemicznego oraz oceny sensorycznej opracowano staty-
stycznie testem F Snedecora i testem t Studenta. Obliczono najmniejsza istotng réznice
(NRI) wyréznikow sktadu chemicznego na poziomie prawdopodobienstwa bledu p =
0,01, a oceny sensorycznej przy p = 0,05.

Wiyniki i dyskusja

Przedstawione w pracy wyniki pozwalaja na okre§lenie wptywu blanszowania
badz moczenia plastréw banana w syropie cukrowym, z réznymi dodatkami, na ich
wybrane cechy fizyczne i sktad chemiczny, bezposrednio po tym zabiegu oraz na sktad
chemiczny i cechy sensoryczne rozmrozonych plastrow traktowanych jako desery.

Oceniane owoce banana, w pelnej dojrzatoéci konsumpcyjnej, miaty zawarto$¢
suchej masy, cukréw ogdtem oraz pektyn i protopektyn w granicach warto$ci podawa-
nych w piSmiennictwie [6, 7, 8, 22]. Zawarto$¢ kwasow ogodlem oraz witaminy C byta
w dolnym poziomie cytowanych wartoéci, co wskazuje na daleko posunigta dojrzatosé
[6, 8, 22]. Za$ poziom wapnia byt wyraznie nizszy od warto$ci przecigtnych 17, 22].

Czg$¢ uzytkowa banana, krojona w plastry, stanowita 63,3% masy catych owo-
cow. Z pozostatych 36,7%, na skorki przypadato 34,2%, a na przyciete kohcowki



82 Waldemar Kmiecik, Grazyna Jaworska, Jacek Stupski

2,5%. Zabieg blanszowania spowodowa} zmniejszenie masy owocdw przeciqtnie o
okolo 8%, a moczenia w mocnym syropie cukrowym o okoto 14%.

Istotnym jest, ze bezposrednio po obrdbcee, plastry banana zaréwno blanszowane-
go jak i moczonego w syropie miaty korzystng wyréwnana kremowa barwg, ktora
nawet na powierzchni wykazywata duza stabilno$¢. Wigksze zréoznicowanie notowano
natomiast w wygladzie zewnetrznym i w konsystencji ocenianej sensorycznie. Blan-
szowane plastry mialy powierzchnig¢ lekko poszarpana, jakby pokryta wloskami, a
konsystencja ich na powierzchni byta bardzo miekka, wewnatrz za$§ zblizona do bana-
na nie poddanego obrdbce. Plastry moczone w syropie uleglty wyraznemu skurczeniu,
zachowaly przy tym bardzo dobrze ksztalt, a konsystencja ich na przekroju byla wy-
réwnana. Godnym podkredlenia jest fakt, Ze plastry te nie mialy tendencji do zlepiania
sig, zwlaszcza dotyczy to prob z chlorkiem wapnia, co moze mie¢ duze znaczenie
praktyczne, bowiem ulatwia napelnianie plastrami jednostkowych opakowan.

Obrobka plastrow spowodowata znaczace zmiany zawarto$ci wyrdznikow che-
micznych (tab. 1). Zawarto$¢ suchej masy w materiale blanszowanym, w porownaniu
z surowcem, ulegla podwyzszeniu o okoto 5%, a w moczonym o 23-26%, cukréw
odpowiednio 0 5—6% i 23-26%, kwasoéw 0 13—17% 1 39-61%. W prébach moczonych,
jak 1 blanszowanych, stwierdzono istotne obnizenie kwasowoS$ci czynnej w stosunku
do surowca wyjsciowego.

Blanszowanie, jak 1 moczenie, spowodowato na tyle niewielkie zmiany iloSciowe
w zawartosci protopektyn i pektyn, ze zréznicowanie migdzy spreparowanymi pla-
strami a surowcem nie bylo istotne statystycznie. Trzeba jednak podkresli¢, ze oba
zabiegi spowodowaly obnizenie masy owocow o 8 i 14%, co w bilansie koficowym
moze wskazywaé na pewne ubytki tych zwiazkéw, powodowane dziataniem podwyz-
szonej temperatury badz hydroliza kwasowa.

Zroznicowanie w poziomie witaminy C migdzy §wiezym bananem a pétproduk-
tem byto znaczace i1 zalezalo od tego czy w trakcie obrébki plastréw dodawano do
syropu kwas L-askorbinowy. W probach 5-8, do ktorych nie stosowano dodatkow
kwasu L-askorbinowego, nastapito obnizenie zawartosci witaminy C o 18-25%. Na-
tomiast w probach poddawanych blanszowaniu z dodatkiem kwasu L-askorbinowego
(proby 1 i 2) notowano przyrost witaminy C rzedu 36-39%, a w moczonych z dodat-
kiem kwasu L-askorbinowego (proby 3 i 4) przyrost ten siggat 3—4 krotnej ilosci ozna-
CZOonej W Surowcu.

Jak juz wczeéniej wspominano, $wieze owoce banana byly ubogie w wapn. Ten
niski poziom wapnia, a wigc w poblizu 1 mg/100 g, utrzymywatl si¢ w probach 1, 3, 5,
7 i miedzy nimi réznic statystycznych nie obserwowano. W prdobach blanszowanych z
dodatkiem chlorku wapnia, przyrost ilosciowy tego pierwiastka byt blisko 7-krotny, a
w probach moczonych z tym zwigzkiem okoto 15 krotny.
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Istotnym czynnikiem wptywajacym na jako$§¢ sensoryczng produktéw z banana,
w tym zapach i smak, a zwlaszcza ich barwg jest aktywno$§¢ enzymatyczna. W pracy
przyjeto, ze miernikiem aktywnoéci enzymow jest aktywnos¢ peroksydazy, wychodzac
z zaloZenia, Ze jest to jeden z najtrudniejszych do inaktywacji enzymow, majacy przy
tym zdolno$¢ do regeneracji [1]. Zatem jesli aktywno$¢ tego enzymu uda sig istotnie
zmniejszy¢, to istnieje duze prawdopodobienistwo, ze 1 aktywno$¢ innych enzymow
bedzie znacznie ograniczona. Blanszowanie spowodowalo obnizenie aktywno$ci pe-
roksydazy o 83-89%, a 24 godzinne moczenie w syropie cukrowym z dodatkami o
78-89%. Godnym podkreslenia jest fakt, ze we wszystkich probach z dodatkiem
chlorku wapnia aktywno$¢ ta byta w dolnych granicach przedziatu wartosci.

W prébach 7. i 8. jako dodatkowy przeciwutleniacz zastosowano wodorosiarczyn
sodu. Po 24 godzinach kontaktu plastréw banana z tym zwiazkiem, w 100 g pétpro-
duktu stwierdzono 24,6-24,9 mg caltkowitej ilosci SO, oraz 20,2-20,4 mg wolnego
SO,.

Zamrazanie, 6 miesigczny okres przechowywania mrozonek z banana oraz roz-
mrazanie nie miaty wigkszego wplywu, w poréwnaniu z péiproduktem, na poziom w
nich suchej masy, cukrow ogdtem, kwasow ogodtem, kwasowosci czynnej, wapnia i w
pewnym stopniu takze na aktywno$§¢ peroksydazy (tab. 1 i 2). Wigkszym zmianom
ulegla natomiast zawarto$¢ protopektyn, pektyn, polifenoli 1 witaminy C. W zaleznoS$ci
od proby, ilos¢ protopektyn obnizyla si¢ o 47-63%, przy czym nieco mniejsze jej
ubytki notowano w tych obiektach badawczych, w ktérych stosowano dodatek chlorku
wapnia. Stratom protopektyn towarzyszyt 41-67% przyrost pektyn, co $wiadczy o
czg$ciowej hydrolizie protopektyn do pektyn.

Interesujacy jest przyrost zawartosci polifenoli w stosunku do ilo$ci w spreparo-
wanych owocach banana, ktére w probach moczonych w syropie cukrowym miaty juz
wigecej tych zwiazkow od surowca. Przyrost ten w stosunku do pétproduktu wynosit
11-32%. Nalezy przypuszczac, ze przyrost ilosci tych zwiazkow byt pozormy, bowiem
w trakcie przechowywania mroZzonego banana, a zwlaszcza jego rozmrazania przebie-
galy reakcje enzymatycznego 1 nieenzymatycznego brazowienia, ktorych produkty
reaguja z odczynnikiem Folina-Ciocalteau, wykorzystywanym do oznaczania polifeno-
li [21].

Straty witaminy C w czasie zamrazZalniczego przechowywania banana byly wy-
raznie zr6znicowane i na ogot tym wigksze im zasobniejszy w witaming C byt materiat
wyjSciowy, co zreszta znajduje pelne potwierdzenie we wczeéniejszych badaniach [13,
14]. W probach blanszowanych (1 i 2) straty te wynosity 39—65%, w probach moczo-
nych bez dodatku kwasu L-askorbinowego (5, 6, 7 i 8) 27-35% oraz moczonych z
dodatkiem kwasu L-askorbinowego (3 i 4) 58-63%.
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Tabela 1

Sklad chemiczny $wiezych oraz spreparowanych owocow banana (traktowanych jako pétprodukt).
Chemical composition of fresh and prepared banana fruits (regarded as the intermediate product).
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Surowiec 25522092 | 023 | 507 | 0,57 | 0,17 | 040 | 72 | 1,19 [1,51
Raw material
Blanszowanie w
30% roztworze 1 126,82(22,09( 027|500 054|014} 037 | 98 | 1,14 |0,25
sacharozy z dodat-
kami:
Blanching in 30%
solution of sucrose 2 |26,71121,89| 0,26 | 494 | 0,53 | 0,16 | 0,38 | 10,0 | 9,04 |0,16
with the additives:
Moczeniew 50% 3 | 31,42 26,004 0,32 | 481 | 0,53 | 0,15 | 0,50 | 29,8 | 1,16 |0,32
roztworze sacharo- 4 |32,07]2597( 0,33 | 472 ] 0,57 10,17 [ 0,56 | 34,8 |119,40]0,16
zy zdodatkami: 5 [3181]2592] 035 | 4,68 } 0,50 | 0,16 | 048 | 54 | 1,21 |0,33
Soaking in50% ¢ [31,96]26,31] 0,36 | 4,62 | 0,54 [ 0,16 | 0,53 | 54 [19,65]0,18
S"_lumn of sucrose 7 131,72[25,68] 0,37 | 4,60 ] 0,52 10,15 ] 0,51 [ 59 [ 1,18 10,30
with the additives: 8 [32,04]2608] 03714611 053]0,17] 057 5,9 119,1310,16
NRI p=0,01
LSD p =0.01 0,509 | 0,771 | 0,028 | 0,120 | n.s. ns. |0,042] 1,55 | 1,172 0,095
Dodatki: 1. 0,8% kwas cytrynowy, 0,2% kwas L-askorbinowy
Additives: 0.8% citric acid, 0.2% L-askorbic acid

. 0,8% kwas cytrynowy, 0,2% kwas L-askorbinowy, 1,0% chlorek wapnia

0.8% citric acid, 0.2% L-askorbic acid, 1.0% calcium chloride

. 0,8% kwas cytrynowy, 0,2% kwas L-askorbinowy

0.8% citric acid, 0.2% L-askorbic acid

. 0,8% kwas cytrynowy, 0,2% kwas L-askorbinowy, 1,0% chlorek wapnia

0.8% citric acid, 0.2% L-askorbic acid, 1.0% calcium chloride

. 1,0% kwas cytrynowy

1.0% citric acid

. 1,0% kwas cytrynowy, 1,0% chlorek wapnia
.1.0% citric acid, 1.0% calcium chloride
. 1,0% kwas cytrynowy, 0,2% wodorosiarczyn sodu

1.0% citric acid, 0.2% sodium bisulphite

. 1,0% kwas cytrynowy, 0,2% wodorosiarczyn sodu, 1,0% chlorek wapnia

1.0% citric acid, 0.2% sodium bisulphite, 1.0% calcium chloride
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Tabela 2
Skiad chemiczny mrozonek z banana.
The level of selected physicochemical indices in frozen banana.
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Z surowca blan-
0,
szowanego W 30% | [ 2675 |21,91 | 0,26 | 4,99 | 0,20 [ 0,23 | 048 | 3.4 | 096 | 025

roztworze sacha-
rozy z dodatkami:
From the raw
material blanched 2 | 26,39 {21,69| 0,28 | 490 | 0,25 | 0,24 | 0,50 | 6,1 9,35 0,09
in 50% solution of

Z surowca moczo-
nego w 50% 3 (323526414 0,35 | 4,78 | 0,21 | 0,25 § 0,59 | 12,5 | 0,93 0,23
roztworze sacha-
rozy z dodatkami:
From raw material 4 | 32,59 12649| 0,34 | 473 | 0,26 | 0,26 | 0,62 { 13,0 | 19,27 | 0,15
soaked in 50%
solution of sucrose
with the additives:

w

32,06 126,07 0,36 | 464 | 0,20 | 0,25 | 0,63 | 3,5 | 1,20 0,40

6 |32,09 12622 0,36 | 4,61 | 0,26 { 0,26 | 0,62 | 3,7 {20,00} 0,22

7 131,96 2588 0,37 | 460 | 0,22 | 0,24 | 0,63 | 42 | 1,13 0,29

8 (32,15126,02f 0,38 | 459 | 0,28 | 0,24 | 0,66 | 43 [19.44| 0,20

NRIp = 0,01

LSD p =001 0,695} 1,255 0,022 } 0,097 | 0,048 | ns. |0,062] 1,30 { 1,127 | 0,080

Oznaczenie dodatkow jak w tabeli 1.
Signature of additives as in table 1.

Wprowadzone w czasie preparowania plastréw banana dodatki majace na celu
badz to ich utwardzenie, jak chlorek wapnia [5, 10], badZ stabilizacj¢ barwy, jak wo-
dorosiarczyn sodu [9], nie spowodowaly znaczacej kumulacji tych zwiazkéw w pro-
dukcie finalnym, bowiem w zadnej probie poziom chlorku wapnia nie przekroczyt
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51,7 mg/100 g, a wolnego SO, 5,7 mg/100 g, co jest 1loscia bezpieczna 1 kilkukrotnie
nizsza od dopuszczalnej [26].

Jako$¢ sensoryczna mrozonek z plastrow banana (tab. 3) wykazywala istotne
zroznicowanie migdzy analizowanymi probami. W ocenie ogdlnej wigkszo$é préb byta
bardziej zblizona do oceny dostatecznej niz dobrej. Zdecydowanie najwyzsza oceng
uzyskaty mrozonki z dodatkiem kwasu L-askorbinowego (proba 3 i 4). Nisko zostaty
ocenione mrozonki z plastrow blanszowanych (préba 1 i 2), jak i moczonych w syro-
pie wylacznie z kwasem cytrynowym (proby 5 i 6). Ta niska ocena w prébach blan-
szowanych byta spowodowana niska punktacja wygladu ogélnego mrozonek, ich bar-
wy i konsystencji. Jednoczes$nie nalezy wyeksponowaé, ze zapach i smak tych deserow
byl najlepszy sposrod ocenianych, gdyz noty za te cechy ksztattowaly sig¢ od 4,2 do 4,6
pkt. Natomiast proby moczone w syropie tylko z dodatkiem kwasu cytrynowego

Tabela 3
Wyniki oceny sensorycznej rozmrozonych deserow z banana.
Results of the sensory evaluation of thawed banana desserts.
Z surowca
blanszowanego w
Wspot- 30% roztw.
P X sacharozy z Z surowca moczonego w 50% roztworze
Wyréznik jakos$ci v?/z}zllr(lgéci dodatkami: sacharozy z dodatkami:
Quality discriminant . From the raw From raw material soaked in 50% solution
Conversion . . e
factor material blanched of sucrose with the additives:
in 30% solution of
sucrose with the
additives:
1 2 3 4 5 6 7 8
Ogolny wyglad mrozonki
po rozmrozeniu 3 2,5 29 |30 |38 127 |35]|30] 35
General appearance after
thawing
Barwa owocow 5 1,5 20 |37 39 ] 18|23 |32] 34
Colour of fruits
Konsystencja owocéw 3 21 24 | 26 | 32 | 23] 30| 24 | 3.1
Consistency of fruits ; ’ ’ ’ ’ i ’ ’ ’
Zapach 4 46 45 | 45 | 44 | 41 | 40 | 42 | 43
Aroma
Smak 5 4,4 42 | 40 | 37 | 39 | 37 | 35 | 3.1
Taste
Ocena ogblna 20 3,00 | 3,26 | 3,66 | 3,84 | 298 | 329 | 3,34 | 3,49
Total score
NRI p = 0,05
LSD p=0.05 0,126

Oznaczenie dodatkow jak w tabeli 1.
Signature of additives as in table 1.
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charakteryzowaty si¢ malg atrakcyjno$cia barwy oraz smakiem ponizej oceny dobre;j.
Sposréd stosowanych dodatkéw, kwas L-askorbinowy wptywat bardzo korzystnie na
barwe, a w pewnym sensie rOwniez na zapach i smak produktu, co potwierdza wcze-
$niejsze obserwacje autorow [13, 14]. Wodorosiarczyn sodu poprawial barwe, pogar-
szal jednak walory smakowe. Chlorek wapnia we wszystkich przypadkach polepszat
konsystencj¢ i czgsciowo barwe, pogarszajac rownoczesnie nieznacznie smak produk-
tu. Na wptyw chlorku wapnia na cechy sensoryczne wskazujg takze Camire i wsp. [5].

Podsumowanie

Ocena produktéw finalnych wykazata, ze przeprowadzenie, na etapie obrébki
wstepnej, blanszowania plastréw banana nie gwarantuje otrzymania dobrej jakosci
mrozonych deserow. Sposrdd 6 roznych prob poddanych moczeniu przed mrozeniem,
tylko proby, w ktérych do syropu dodawano 0,8% kwasu cytrynowego, 0,2% kwasu
L-askorbinowego i/lub 1% chlorku wapnia gwarantowaty otrzymanie produktow, kto-
re mogly by¢ akceptowane przez konsumenta. Uzyskaly one w ocenie sensorycznej
oceng 0gdIng na poziomie 3,66-3,84 pkt.
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EFFECT OF PRETREATMENT ON THE CHEMICAL COMPOSITION
AND SENSORY TRAITS OF FROZEN BANANA DESSERTS

Summary

It was attempted to utilize banana fruit of far-advanced consumption ripeness for the preparation of
frozen desserts. Bananas cut in slices were subjected to the preliminary treatment of blanching in 30%
sugar syrup acidified with citric acid or soaking during 24 h in 50% acidified sugar syrup with different
additives such as L-ascorbic acid, sodium bisulphite and calcium chloride. The aim of the treatment was to
stabilize colour, remove gaseous substances, and if possible harden the fruit. The level of dry matter,
sugars, acids, protopectins, pectins, polyphenols, vitamin C, calcium, SO,, and the activity of peroxidase
were determined in the raw material, prepared slices, and in the product after 6 months of frozen storage.
Sensorial analysis of the products showed that the blanching did not ensure a good quality of frozen des-
serts. Of 6 different samples subjected to soaking only that in syrup enriched with 0.8% citric acid, 0.2%
L-ascorbic acid, and 1% calcium chloride ensured the preparation of frozen products whose sensorial
quality approximated to a good grade. }}
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