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Streszczenie

W niniejszej pracy oznaczono parametry fizykochemiczne wybran};ch kaw palonych i rozpuszczal-
nych. Dokonano takze oceny okreslonych cech sensorycznych badanych kaw przez wyselekcjonowana
grupe respondentdw oraz oceng ogdlnej jakosci sensorycznej tych samych kaw przez ekspertow. Ustalono
takZe zaleznosci migdzy jakodcia sensoryczna kaw w ocenie ekspertow i parametrami fizykochemicznymi
ocenianych kaw palonych i rozpuszczalnych. Uzyskane wyniki oceny konsumenckiej i eksperckiej pod-

dano analizie statystycznej z wykorzystaniem odpowiednich procedur komputerowego pakietu Statistica
5.0.

Wprowadzenie

Rynek kawy w Polsce ulega ciaglym przemianom, a jej spozycie wzrosto z 0,9 kg
pod koniec lat osiemdziesiatych do 2,5 kg w roku 1996, a wiec o 170%. Natomiast w
roku 1998 zmniejszyto sie ono do 2,2 kg [34, 35, 47].

W latach osiemdziesiatych konsumenci w Polsce preferowali gltéwnie tagodna
Arabice. Natomiast mocna, zawierajaca wigcej kofeiny Robusta stanowita okoto 20 %
rynku. Obecnie znacznie tansza Robusta zastgpuje Arabicg. Bardzo wyrazne zmiany
preferencji konsumenckich sprawily, ze kawa ziarnista zastapiona zostata kawg mielo-
na [35, 47].

Coraz wigkszym zainteresowaniem konsumentdéw ciesza sie kawy rozpuszczalne,
kawy cappucino, ktérych spozycie wzrosto dynamicznie w ostatnich czterech latach
(kawa rozpuszczalna wzrost o 80%, natomiast cappuccino wzrost o 147%) [25, 34, 35,
44, 47].
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Cechy sensoryczne produktéw spozywczych maja podstawowy wplyw na jako-
sciowe preferencje konsumentow [3, 20].

Na wybor zywnosci przez konsumentéw wplywa wiele wzajemnie powigzanych
czynnikdéw. Odnosza sig one: do samej zywnosci — jej wygladu, tekstury i smakowito-
$ci; do konsumenta - jego indywidualnych preferencji i awersji oraz czynnik6w psy-
chologicznych takich, jak: osobowo$é, przekonania (poglady), doswiadczenie i na-
stroje oraz do czynnikdw zewngtrznych tj.: ekonomicznych, kulturowych i socjolo-
gicznych. Wszystkie one wplywaja na wybor Zzywnosci i jej spozycie [3, 36].

Z punktu widzenia nabywcy, w przypadku zywnoSci, a szczegélnie kawy, jako§¢
sensoryczna odgrywa duza rolg przy wyborze jej przez konsumenta [2, 18, 22, 37].
Jako$¢ sensoryczna kawy w percepcji konsumenta zajmuje szczegdlna pozycje. Moze
by¢ ona akceptowana ze wzgledu na specjalny smak i zapach, swoje dziatanie stymu-
lujgce oraz ,,body” czyli odczucie wrazenia pelni i harmonijno$ci [15].

Jakosé sensoryczna Zywnosci jest postrzegana przez konsumenta w kategoriach
afektywnych: jako stopien lubienia (degree of liking) i preferencji konsumenckich [3].
Preferencje konsumenckie, zwiazane z jako$cig sensoryczna, sa istotnym czynnikiem,
decydujacym o sprzedazy produktow spozywczych. Dlatego tez istotny jest sposob
przeprowadzenia badania preferencji konsumenckich, dotyczacych cech sensorycznych
{38, 40].

Do najwazniejszych czynnikéw zwiazanych z akceptacja zywnoéci naleza czyn-
niki zwiazane z percepcja cech sensorycznych zywno$ci. Do nich mozemy zaliczyé:
wrazliwo$¢ sensoryczng (rézna dla réznych ludzi), wrodzone preferencje 1 awersje (np.
preferencja smaku stodkiego i awersja do gorzkiego), wyuczone preferencje 1 awersje,
pamig¢ sensoryczna (np. epizodyczna), wyobraznia sensoryczna (nicktorzy ludzie sg w
stanie wyobrazié sobie zapach i smak, a inni nie posiadaja takiej zdolnosci) [4, 19, 27].

Przykladem zastosowania metody profilowej do oceny preferencji konsumenc-
kich, moga by¢ badania wykonane przez Europejska Sie¢ Laboratoriow Sensorycznych
(European Sensory Network) z udziatem 11 laboratoriéw w réznych krajach Europy
(w tym laboratorium sensoryczne IRZiBZ PAN w Warszawie), na przyktadzie kawy,
jako powszechnie znanego ,,uniwersalnego” napoju we wszystkich krajach [1, 6, 7].
Podczas tych badah przeprowadzono sensoryczna analizg i oceng preferencji konsu-
menckich okre§lonych prébek kawy Arabica i Robusta, pochodzacych z réznych re-
gion6w $wiata i poddanych standardowemu procesowi palenia o trzech réznych stop-
niach (,,Light”, ,Medium” i ,,Dark”), Pierwsza czgé§¢ tych badan dotyczyla sensorycz-
nej analizy profilowej, wykonanej przez wyszkolony 8-osobowy zesp6l, natomiast w
drugiej czeéci przeprowadzono badania preferencji konsumenckich, z udzialem 80
0sdb [6, 71. Wyniki analizy profilowej wykazaty, ze ghéwnymi wyrdznikami roznicu-
jacymi probki kawy byly zapach i smak: kwasny, przypalony, gorzki oraz odczucie
pelni wrazenia (,,body”). Profil smakowo-zapachowy probek kawy zalezat od stopnia
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palenia i zastosowanej odmiany kawy. Robusta byla bardziej gorzka i mniej kwasna od

kawy Arabica. Region pochodzenia kawy mial mniejsze znaczenie. Wyniki uzyskane

w ocenie polskiego zespohu analitycznego byly bardzo zblizone do $rednich europej-

skich. W ocenie konsumenckiej preferowana byla kawa $rednio i mocno palona. Wiek

i pte¢ konsumentéw nie mialy istotnego wplywu na wyniki oceny konsumenckiej [6,

7].

Celem niniejszej pracy byto:

e oznaczenie parametrow fizykochemicznych wybranych kaw palonych i rozpusz-
czalnych,

e ocena okre$lonych sensorycznych, cech jakosciowych wybranych kaw palonych i
rozpuszczalnych, przez wyselekcjonowana grupe respondentéw oraz ocena ogélnej
jakosci sensorycznej tych samych kaw przez ekspertow,

¢ ustalenie zalezno$ci migdzy jako$cia sensoryczna kawy w ocenie ekspertdéw i pa-
rametrami fizykochemicznymi ocenianych kaw palonych i rozpuszczalnych.

Material dos§wiadczalny i metody badan

Na podstawie przeprowadzonej w Krakowie w maju 1998 roku ankiety pilotazo-
wej na grupie 60 respondentéw, wybrano najbardziej preferowane marki (producen-
tow) kawy, zarowno do oceny parametréow fizykochemicznych, jak i oceny parame-
tréw sensorycznych przez wyselekcjonowang grupe respondentéw oraz ekspertow.

Jako material dos§wiadczalny zastosowano kawy wybranych marek (producen-
tow), zakupione bezposrednio w handlu detalicznym:

e kawy palone, w opakowaniach prézniowych,
¢ kawy rozpuszczalne, w szklanych stoikach.

Ocena cech sensorycznych kaw palonych i rozpuszczalnych wykonana przez kon-
sumentow 1 ekspertdw oznacza oceng naparéw kawy palonej i rozpuszczalnej, a w
wynikach badan stosuje sig okre$lenie ,,ocena kawy palonej lub rozpuszczalnej”.

Oznaczenie parametrow fizykochemicznych kaw palonych i rozpuszczalnych

Poszczegdlne parametry fizykochemiczne kaw palonych i kaw rozpuszczalnych

oznaczano wg ogolnie stosowanych i przyjetych metod badan:

e zawarto$¢ wody, wg PN-A-79011-3: 1998 [29];

e zawarto§¢ kofeiny metoda HPLC, wg AOAC Chemistry Laboratory Guidebook
(8

e oznaczenie pH, wg PN-A-79011-10 : 1998 [28];

e zawarto$¢ popiolu ogdlnego, wg PN-A -79011-8 : 1998 [30];

e zawarto$¢ ekstraktu metoda suszarkowa, wg wytycznych laboratoriow kontrolnych
przemystu gastronomicznego [48].
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Ocena cech sensorycznych kaw palonych i rozpuszczalnych wykonana przez
konsumentow

Do przygotowania naparéw kawy palonej stosowano 9 g kawy mielonej na 120
ml naparu, przy uzyciu wody oligocenskiej o temp. 85-90°C.

Natomiast kawy rozpuszczalne przygotowywano z 1,8 g ekstraktu na 120 ml na-
paru, stosujac wode oligocenska o temp. 85-90°C. Ocena konsumencka byta wykona-
na przez wybrang grupe respondentéw (do 29 lat) z Matopolskiego i Podkarpackiego.
Kazdy oceniajacy dokonywal indywidualnie oceny zakodowanych probek w zakresie:
e zapachu (mocny, bardzo aromatyczny; delikatny, przyjemny, inny/jaki?),

e smaku (pelny, delikatny, tagodny, kwasny, gorzki, inny/jaki?),
e mocy (bardzo staba, staba, $rednia, mocna, bardzo mocna).

Kazdy oceniajacy wpisywatl swoja oceng w specjalnym kwestionariuszu [5, 14,
31]. Oceng konsumencka naparéw kaw palonych i rozpuszczalnych dokonato odpo-
wiednio 49 i 36 oceniajacych. Uzyskane wyniki oceny konsumenckiej poddano anali-
zie statystyczne;j.

Ogdlna ocena jakosci sensorycznej kaw palonych i rozpuszczalnych dokonana przez
ekspertow

Ogolnej oceny jakoSci sensorycznej preferowanych marek kawy dokonat 10-
osobowy zesp6t ekspertéw, ktory posiadat duze doswiadczenie w ocenie sensorycznej
produktéw spozywczych, a szczegdlnie kawy.

Napary kawy palonej i rozpuszczalnej byly przygotowywane w taki sam sposob,
jak do oceny wykonywanej przez konsumentéw. Eksperci oceniali zakodowane probki,
postugujac sig specjalna kartag wzorcowa z zastosowaniem S-punktowej skali ocen [5,
14, 31]. Kazdy ekspert oceniat probki kawy indywidualnie i wypekial przygotowana
kartg oceny. W przypadku kawy palonej oceniano: zapach, smak (smakowito$¢), barwe
i pelnie/moc (ang. ,.body”). Natomiast w przypadku kawy rozpuszczalnej oceniono:
zapach, smak (smakowitoéé), rozpuszezalno$é i pelnie/moc (ang. ,.body”) [5, 14, 31].

Wyniki przedstawiono jako $rednie z ocen poszczegdlnych ekspertéw i obliczono
wskaznik jakosci calkowitej (WJC) [5] oraz uzyskane $rednie wyniki cech sensorycz-
nych przedstawiono w formie mapy percepcji [12].

Statystyczne opracowanie i analiza wynikéw badan

Wszystkie uzyskane wyniki badan poddano analizie metodami statystyki opiso-
wej i matematycznej, w zaleznosci od potrzeb wynikajacych z postawionych hipotez
merytorycznych. Wykorzystano w tym celu odpowiednie procedury komputerowego
pakietu Statistica 5,0 [41]. Testowanie wszystkich hipotez zerowych prowadzono przy
poziomie istotnosci o = 0,05.
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Wyniki oceny konsumenckiej parametréw sensorycznych preferowanych marek
kawy, poddano analizie w zakresie:
e wystgpowania istotnych réznic pomigdzy mocg badanych marek kawy,
e wystepowania wspdlzaleznoéci pomigdzy cechami sensorycznymi kawy.

Material liczbowy dotyczacy mocy napardéw pozwalal na weryfikacj¢ hipotezy o
réwnoéci wartosci $rednich. Dokonano tego za pomoca testu F Snedecora (jednoczyn-
nikowa analiza wariancyji) po postawieniu hipotezy zerowe;j

Hipoteze te odrzucano, jesli warto$¢ obliczona F byla wyzsza od wartosci gra-
nicznej. Odrzucenie tej hipotezy umozliwialo - na podstawie wynikoéw analizy post-hoc
- wskazanie segmentéw rozniacych sig¢ migdzy soba. W analizie post-hoc zastosowano
test Tukey’a, w ktérym poréwnuje si¢ warto$¢ roznicy pomigdzy kolejnymi $rednimi z
warto$cig najmniejszej istotnej roznicy [10, 45].

Wystgpowanie wspolzaleznosci pomigdzy cechami sensorycznymi analizowano
poprzez wyznaczenie macierzy wspolczynnikéw korelacji prostoliniowej [39, 42] z
wykorzystaniem procedury Basic statistics and tables [41]. Zastosowany w tych obli-
czeniach model pozwolil rownoczesnie na weryfikacj¢ hipotezy zerowej o nieistotno-
$ci wspdtczynnika korelacji w populacji generalnej:

H()I p= 0
réwnoznacznej z teza o braku wspoizaleznosci pomiedzy dwiema cechami sensorycz-
nymi kawy. Weryfikacj¢ t¢ wykonano testem t-Studenta [10, 45].

Do analizy wynikoéw oceny sensorycznej preferowanych marek kawy, przepro-
wadzonej przez ekspertéw, zastosowano metode skalowania wielowymiarowego. Me-
toda ta pozwala na ocene struktury zbioru obserwacji eksperymentalnych tj, ocene
polozenia poszczegdlnych elementéw (obiektéw) tego zbioru w przestrzeni n-
wymiarowej, gdzie ,,n” réwna sig liczbie zmierzonych parametréow. Usytuowanie ele-
mentow zbioru w przestrzeni wyznaczone zostaje wektorami opisujacymi tzw. mape
percepcji, a wige ,,przeniesienie” wszystkich punktéw (elementéw zbioru) z przestrzeni
n-wymiarowej na plaszczyzng (w przestrzen dwuwymiarowa) [16, 17, 23, 24, 25, 26,
43, 46].

W tym przypadku zastosowano metode analizy ze wzorcem. Metoda ta polegata
na tym, ze do pliku danych wprowadzono dodatkowg probke, ktérej przydzielono, w
ocenie sensorycznej, po 5 pkt za poziom kazdej cechy.

Materiat liczbowy przeksztalcono — procedura Cluster analysis [41] — na macierze
odlegtosci euklidesowych, a transformacjg z przestrzeni n-wymiarowej na uktad dwéch
wspoétrzegdnych wykonano technika gltéwnych sktadowych Hotellinga. Wykorzystano
w tym celu procedur¢ Multidimensional scaling [41].
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Wyniki badaii i ich oméwienie

Analiza parametrow fizykochemicznych kaw palonych i rozpuszczalnych

Wyniki badafn parametréow fizykochemicznych kawy palonej przedstawiono
w tabeli 1., a kawy rozpuszczalnej w tabeli 2.

Kawa palona — parametry fizykochemiczne.

Roasted coffee — physico-chemical parameters.

Tabela l

, Zawartos$¢ wody Zawarto$¢ kofeiny Zawarto§¢ ekstraktu
Numer proby .
Sample number Water content Coffeine content pH Extract content
[%] [%] [g/kg]
1 4,90 1,18 4,87 274
2 4,50 2,55 5,51 322
3 4,90 1,81 4,90 316
4 4,90 2,23 5,19 313
5 4,90 2,45 5,15 339
6 2,00 1,89 5,12 271
7 4,60 2,09 5,46 325
8 3,90 2,42 5,28 290
Zrbdto: badania wlasne
Tabela 2

Kawa rozpuszczalna — parametry fizykochemiczne.
Instant coffee — physico-chemical parameters.

Numer proby Zawarto$é wody ZawartQéé kofeiny Zawarto$¢ popiotu ogolnego
Sample number Water content Coffein content pH Total ash content

[%] %] 1%}
1 5,16 3,30 4,62 7,99
2 4,25 4,47 4,83 7,05
3 3,16 2,90 4,72 9,58
4 4,98 4,40 480 8,62
5 4,82 4,19 4,78 7,61
6 5,48 4,20 4,88 7,90
7 4,56 4,39 4,94 6,78
8 7,93 3,75 4,89 3,93
9 5,08 4,04 4,90 7,86
10 6,80 3,82 5,05 8,22

Zrédlo: badania wlasne
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Zawarto$¢ wody w wiekszo$ci probek kawy palonej mieScila si¢ w granicach 4-
5%, jedynie kawa nr 6 charakteryzowala si¢ bardzo niska zawartosciag wody (2%).

Zawarto$¢ kofeiny w kawie palonej byta zréznicowana — od 1,18% kawa nr 1 do
2,55% kawa nr 2. Takie zrdznicowanie zawartosci kofeiny moze S$wiadczy¢
o przygotowaniu kawy palonej z réznych mieszanek kawy Arabica i Robusta. Wigksza
zawarto$é kofeiny w tych kawach $wiadczy o wigkszym udziale kawy Robusta. War-
to$¢ pH napardéw kawy palonej $wiadczy o'ich kwasnoéci. Najnizsze wartosci pH
(4,8714,90) dla kawy nr 1 i kawy nr 3 $wiadcza o kwasnym smaku (tabela 1).

W przypadku kawy rozpuszczalnej zawarto$¢ wody byta bardziej zréznicowana
niz w przypadku kawy palonej — od 3,16% kawa nr 3 do 7,93% kawa nr 8. Swiadczy to
o stopniu odparowania wody. Zawarto§¢ kofeiny byla zdecydowanie wyzsza niz
w przypadku kaw palonych — od 2,90% kawa nr 3 do 4,47% kawa nr 2. Wigksza za-
warto$¢ kofeiny jest zwiazana z procesem produkeji (ekstrakcji kawy) oraz ze stoso-
waniem mieszanek kaw, opartych na kawach Arabica lub Robusta. Warto$¢ pH byta
mniej zréznicowana niz w przypadku kaw palonych — od 4,62 kawa nr 1 do 5,05 kawa
nr 10. Najnizsze wartosci pH (4,62 — kawa nr 1 i1 4,72 — kawa nr 3) $§wiadcza o wy-
czuwalnym kwasnym smaku (tabela 2).

Uzyskane w niniejszych badaniach wyniki parametrow fizykochemicznych, moz-
na poréwnac¢ z danymi literaturowymi jedynie w zakresie zawarto$ci kofeiny w przy-
padku kawy palonej [9, 11, 13, 14, 15, 21]. Zawarto$ci kofeiny, przedstawiane w lite-
raturze przedmiotu, r6znig si¢ przede wszystkim migdzy kawami Arabica i Robusta.
Kawy typu Arabica charakteryzuja sie zawarto$cia kofeiny okoto 1,2 %, a kawy typu
Robusta okolo 2,2 %. Dane te mozna poréwnywac tylko ogélnie, gdyz wptyw na uzy-
skiwane wyniki, ma rodzaj samej kawy, miejsce jej pochodzenia i okres zbiorow. Uzy-
skane wyniki wlasne sg zblizone do danych zawartych w literaturze przedmiotu.

Charakterystyka sensoryczna kaw palonych i rozpuszczalnych w ocenie konsumentéw

Wynik konsumenckiej oceny cech sensorycznych wybranych kaw palonych

przedstawiono w tabeli 3., a kaw rozpuszczalnych w tabeli 4.

Na rys. 1.12. przedstawiono charakterystyke smaku wszystkich badanych marek
kawy. Analiza uzyskanych wynikéw pozwala stwierdzi¢, ze:

e kawa palona charakteryzuje sie smakiem kwasnym i smakiem gorzkim. Badane
kawy mozna podzieli¢ na dwie grupy: o smaku kwasno-gorzkim (nr 1, 3, 4, 5, 6)
oraz o smaku gorzko-kwasnym (nr 2, 7, 8);

* kawa rozpuszczalna jest tagodniejsza w smaku w poréwnaniu z kawa palona.
W smaku wigkszo$ci ocenianych probek kawy dominuje gorzkosé (ur 5, 6, 7, 9,
10). Natomiast kawy takie, jak: nr 1, 2 i 3 charakteryzuja si¢ smakiem gorzko-
kwasnym lub kwasno-gorzkim. Delikatny i fagodny smak maja kawy: nr 4 i 8.
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Tabela 3

Wyniki oceny konsumenckiej kawy palonej.
The results of the consumer assessment of roasted coffee.

Zapach / Aroma Smak / Taste
= N o
. g Bl o >
Numerpriby |2 @ S28\EEL ol 2y | Bw | 25 | BY | Zs
Sample |8 % 2 wgl2 82| EE g3 T 3 =8 S E
o= [S N £ o, L - O
number Egé%;%\‘%ﬁ =0 ~4 7 3 ° S
wskaznik struktu
1 0,359 0,641 0,326 0,565 0,022 0,022 0,065
2 0,318 0,682 0,509 0,211 0,105 0,088 0,087
3 0,368 0,632 0,204 0,592 0,082 0,061 0,061
4 0,425 0,575 0,383 0,468 0,043 0 0,106
5 0,400 0,600 0,333 0,452 0,095 0,048 0,072
6 0,364 0,636 0,403 0,484 0,048 0,016 0,049
7 0,548 0,452 0,542 0,250 0,042 0,042 0,124
8 0,093 0,907 0,451 0,216 0,020 0,098 0,215

Zrédto: badania wiasne

Tabela 4
Wyniki oceny konsumenckiej kawy rozpuszczalnej.
The results of the consumer assessment of instant coffee.
Zapach / Aroma Smak / Taste
g Eolm B >
Numerproby | ES§ SSE(EE87 95 | B | 23 | EE | §=
S &g PEIS =G 8 = g8 g D =t S8
Samplenumber | g § £ £ 8|3 ¥ 8 & &3 i A T s g &
o ‘E < | © é = LS B
]
wskaznik struktury
1 0,533 0,467 0,474 0,447 0 0 0,078
2 0,333 0,667 0,323 0,265 0,059 0,059 0,294
3 0,556 0,444 0,425 0,436 0,054 0,026 0,059
4 0,188 0,822 0,200 0,200 0 0,114 0,486
5 0,314 0,686 0,650 0,175 0,026 0,099 0,050
6 0,323 0,677 0,486 0,143 0,029 0,171 0,171
7 0,229 0,771 0,447 0,105 0 0,237 0,211
8 0,167 0,833 0,107 0,107 0,107 0,393 0,286
9 0,378 0,622 0,537 0,268 0,098 0,049 0,048
10 0,259 0,741 0,464 0,071 0,179 0,071 0,215

Zrodto: badania wiasne
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Rys. 1. Charakterystyka smaku kawy palonej w ocenie konsumenckiej. Zrodto: badania wiasne.
Fig. 1. Consumer assessment of roasted coffee taste.

1 [ 2 3 4 5 B

aﬂﬂlﬂlﬁmﬂ “
N\

N
\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\*

ST

s
“Nﬂunimﬂﬂﬂﬁl‘§§ -

Smak:  gorzki
Taste: bitter

kwasny \\ pely delikatny fagodny
acid X full-bodied delicate mild

Rys. 2. Charakterystyka smaku kawy rozpuszczalnej w ocenie konsumenckiej. Zrédlo: badania wiasne.
Fig.2. Consumer assessment of instant coffee taste.

Ocena zakodowanych probek réznych marek kawy wykazala, ze gidwnie domi-
nuje smak: kwasno-gorzki lub gorzko-kwasny. Moze to $wiadczy¢ zaréwno o innym
postrzeganiu jakosci produktow, gdy znana jest marka, jak tez o matej wiedzy na temat
rozrozniania smakow. Niektorzy autorzy, zajmujacy sie badaniem opinii konsumenc-
kich uwazaja, ze jako$¢ to raczej percepcja (postrzeganie) w umysle nabywcow [32].
W literaturze mozna tez spotka¢ dane, dotyczace innych produktéw spozywczych,
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$wiadczace o tym, iz konsumenci inaczej oceniaja cechy sensoryczne produktéw, zna-
jac ich marke, a inaczej, gdy prowadzone sg oceny zakodowanych produktow [33].

Wspéizaleznosci pomiedzy cechami sensorycznymi kawy palonej i rozpuszczalnej w
ocenie konsumentow

Dane z tabeli 3. i 4. poshuzyly do wyznaczenia macierzy wspodtczynnikéw korela-
cji prostoliniowej z wykorzystaniem procedury Basic statistics and tables, przy wery-
fikacji testem t-Studenta [10, 42].

Wryniki macierzy korelacji cech sensorycznych kawy palonej w ocenie konsu-
menckiej przedstawiono w tabeli 5., a cech sensorycznych kawy rozpuszczalnej w
tabeli 6.

Tabela 5
Cechy sensoryczne kawy palonej w ocenie konsumenckiej — macierz korelacji.
The consumer assessment of the sensoric properties of roasted coffee.

- Zapach / Aroma Smak / Taste
2 18%e-1.9% =
Cechy 5 |E528|EEE gy | Bl 28| B8 B
Properties S |lvewglfee EE |85 | E8 | £8 | BF
> g ='WV S8 2 ® i =3 &
8 |FEEL|B RS »° | & fE |l 8% | =
P g gSE*° 5 &
Moc X 0,70 -0,70 0,32 -0,17 -0,52 -0,10 -0,42
mocny, (bardzo
]
§ | aromatyczny) X -L,00% | 0,03 | 027 | 020 | -0,63 | -0,56
& strong (very
= aromatic)
§ delikatny
3 | (przyjemny) X -0,03 -0,27 -0,20 0,63 0.56
delicate (nice)
gorzki X | -089%| 014 | 023 | 048
bitter
o | KRy x | -002 | 063 | -070
i acid
£ |pelny X 030 | -046
| full-bodied
E R
a del¥katny X 0,53
delicate
1agodny <
mild

* oznacza statystycznie istotng warto$¢ wspotczynnika korelacji przy poziomie o, = 0,05
Zrodio: badania wiasne
* means statistically significant value of correlation coefficient at o = 0,05



JAKOSC SENSORYCZNA WYBRANYCH KAW PALONYCH I ROZPUSZCZALNYCH 137

Tabela 6
Cechy sensoryczne kawy rozpuszczalnej w ocenie konsumenckiej -macierz korelacji.
The consumer assessment of the sensoric properties of instant coffee.

= Zapach / Aroma Smak / Taste
g8 23 s | .
o 4 - g
Cechy 5 |58228|EE¢C| g5 | Be| 28| £ B
Properties S |[T2ag|f8e| Ex| €3 3| 82| BF
15 @gaozgg S 8 E] ey =3 %nE
S 85888 K3 ~ E|°° |7
E ‘a 17 -~ 3
Moc X 0,70* -0,70* 0,71* | 0,65* -0,28 | -0,88* | -0,51
mocny, (bardzo
<
5 | aromatyezny) X 1,000 | 047 | 090% | 0,13 | -0,71% | -0,64*
& |strong gvery
~ | aromatic)
=
§ delikatny
g | (przyjemny) X -0,48 | -0,89* | -0,14 | 0,71* | 0,65*
delicate (nice)
gorzki X | o015 | o |-058 |-082
bitter
o | Kvadny X | -0,05 | -0,65% | -0,35
7 acid
= | pelny
= | full-bodied e e
& | delikatny X 0.37
delicate ’
fagodny X
mild

* oznacza statystycznie istotng warto$¢ wspolezynnika korelacji przy poziomie o = 0,05
Zrodto: badania wlasne
* means statistically significant value of correlation coefficient at o0 = 0,05

Na podstawie tych wynikow mozna stwierdzi¢, ze w przypadku kawy palonej:
statystycznie istotna korelacja (ujemna wspdtzaleznos$¢) wystepuje pomiedzy wy-
czuwalno$cia zapachu mocnego (bardzo aromatycznego) i delikatnego (przyjemnego)

(r =- 1,00) oraz smaku gorzkiego i smaku kwasnego (r = - 0,89).

Natomiast w przypadku kawy rozpuszczalnej (tabela 6) wystepuja nastepujace
relacje:

e im kawa mocniejsza tym czgsciej wyczuwalny jest smak gorzki i kwasny (dodatnie
warto$ci wspotczynnika korelacji: r = 0,71 i r = 0,65), a rzadziej smak ten oceniany
jest jako delikatny (ujemna warto$¢ wspdtczynnika korelacji: r = - 0,88),

e im kawa mocniejsza, tym tez mocny jest intensywny zapach (dodatnia- warto$¢
korelacji: (r = 0,70), a ujemna korelacja z zapachem delikatnym (r = - 0,70),
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® mocny zapach jest ujemnie skorelowany z delikatnym zapachem (r = - 1,0) oraz
dodatnio z kwasnym smakiem (r = 0,90), natomiast korelacja pomiedzy intensyw-
noscia zapachu, a oceng smaku jako delikatnego ilagodnego jest ujemna (r =
-0,71ir=-0,64),

¢ zapach delikatny jest ujemnie skorelowany z kwasnym smakiem (r = - 0,89) oraz
dodatnio z delikatnym i fagodnym (r = 0,71 ir = 0,65),

® ujemna wspolzalezno$¢ wystepuje pomigdzy kawa o smaku gorzkim i smaku ta-
godnym (r = - 0,82), a takze kawa o smaku kwasnym i smaku delikatnym (r =
- 0,65). ,,Gorzko$¢” jest przeciwienstwem ,lagodnoéci” naparu, a,kwasno$§é”
przeciwienstwem ,,delikatno$ci” naparu.

Jakos¢ sensoryczna kaw palonych i rozpuszczalnych w ocenie ekspertéw

Srednie wyniki oceny sensorycznej naparé6w kawy, wykonanej przez 10-osobowy
zespot ekspertéw oraz wartosci obliczonego wskaznika jakoéci calkowitej (WIC) ze-
stawiono w tabeli 7. 1 8. Wskaznik jakosci catkowitej zostat obliczony przy zastosowa-
niu nastgpujacych wspétczynnikow wazkosci: kawa palona: zapach — 0,2; smak (sma-
kowito§¢) — 0,5; barwa — 0,1; petnia/moc — 0,2, natomiast kawa rozpuszczalna: zapach
— 0,2; smak (smakowitos¢) — 0,5; rozpuszczalno$é¢ (klarownos$¢) — 0,1; petnia/moc —
0,2.

Tabela 7
Ogdlna ocena jakosci (5-punktowa) kawy palonej, dokonana przez ekspertow.
The 5-score expert assessment of roasted coffee quality.

Numer proby | Zapach (smail:vili(toéé) Barwa | Peinia/moc Wstzl?;lyi?:josm
Sample Aroma Taste (flavour) Colour | Bodystrength Total quality coefficient
number [pkt] (k] [pki] [pkt] okt

1 4,90 4,80 4,50 5,00 4,83
2 4,00 4,25 4,50 4,65 4,31
3 3,95 3,90 4,50 3,95 3,98
4 4,05 3,90 4,50 3,75 3,96
5 3,80 3,40 4,50 3,65 3,64
6 3,35 3,30 5,00 4,05 3,63
7 3,85 3,40 4,00 3,15 3,50
8 3,25 3,35 4,00 3,15 3,36

Zr6dlio: badania wiasne

Uzyskane wyniki poddano analizie metoda skalowania wielowymiarowego. Za-
stosowano w tym przypadku metodg analizy ze wzorcem, tzn. do pliku danych wpro-
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wadzono dodatkowa probke, ktorej »przydzielono” w ocenie sensorycznej po 5 pkt.
kazdej ocenianej cesze. Usytuowanie kazdej kolejno ocenianej marki kawy
W przestrzeni wyznaczyly wektory wynikow oceny czterech cech sensorycznych, a
interpretac)‘ ¢ graﬁcznq w formie map percepcji przedstawiono na rys. 3. (kawa palona)

i 4. (kawa rozpuszczalna).
Rozmieszczenie poszczegdlnych marek na plaszczyznie wskazuje jednoznacznie

na to, ze ,wymiar 1” skorelowany jest z poziomem catkowitej jako$ci sensorycznej
naparéw (wskaznik jakosci catkowitej - WJC). W miarg przesuwania sig na osi tego
wymiaru w kierunku wartosci coraz wyzszych, jako$¢ sensoryczna (wskaznik WJC)
obniza sie. Marki ,,usytuowane” najbardziej na lewo uzyskaty w ocenie S-punktowe;
najwyzsze oceny, a marki lezace najbardziej na prawo — oceny najnizsze.

Tabela 8
Ogoblna ocena jakosci (5-punktowa) kawy rozpuszczalnej, dokonana przez ekspertow.
The 5-score expert assessment of instant coffee quality.
Rozpuszczalnosé e e s .
Numer Zapach Smal-( . (k?arownoéé) Pelnia/moc Wskaznik _].ak.o st
proby Aroma (smakowitosc) Solubility Body/strength caﬂfowmj .
Sample fokt] Taste (flavour) (clarity) [oki] Total quality coefficient
number , [pkt] [pki] [pkt]
1 4,95 5,00 5,00 4,95 4,98
2 5,00 5,00 4,50 4,75 4,90
3 4,40 4,40 4,50 4,45 4,42
4 4,40 4,35 4,50 4,25 4,35
5 3,85 3,85 4,50 3,95 3,93
6 3,90 3,90 4,50 345 3,87
7 3,85 3,75 4,50 3,75 3,84
8 320 | 3,25 4,50 3,30 3,38
9 3,20 3,10 5,00 3,00 3,29
10 3,00 3,00 5,00 2,95 3,19

Zrédlo: badania wlasne

Metoda skalowania wielowymiarowego stwarza mozliwos$¢ oceny ogélnej po-
ziomu jakosci sensorycznej (na podstawie wynikow oceny punktowej cech sensorycz-
nych) bez konieczno$ci wyznaczania wspotczynnikow wazkosci. Skalowanie wielo-
wymiarowe pozwala na wskazanie podobienistw i réznic poziomu jakosci sensorycznej
migdzy poszczegblnymi markami, na podstawie 5-punktowej oceny ekspertow

W przypadku kawy palonej mozna stwierdzié, ze:

e kawy bardzo dobre to: 11 2,
e kawy dobreto:3,4,516,
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Rys. 3. Mapa percepcji, ogélnej oceny jakosci (5-punktowej) kawy palonej uzyskana w skalowaniu
wielowymiarowym, Zrédto: badania wiasne.

Fig. 3. Perception mapping for general quality assessment (5-grade scale) of roasted coffee obtained by
multidimensional scaling.
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Rys. 4. Mapa percepcji, ogdlnej oceny jakosci (S-punktowej) kawy rozpuszczalnej uzyskana w skalo-
waniu wielowymiarowym. Zrédio: badania wlasne. ’ )

Fig.4. Perception mapping for general quality assessment (5-grade scale) of instant coffee obtained by
multidimensional scaling,
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e kawy do$é dobre to: 71 8.
W przypadku kawy rozpuszczalnej ocena przedstawia sig nastgpujaco:
kawy bardzo dobre to: 1, 2,314,
kawy dobre to: 5,61 7,

o kawy do$c¢ dobreto: 8,91 10.

Wspdlzaleznosé miedzy jakosciq sensoryczng kawy w ocenie ekspertow i parametrami
Sfizykochemicznymi kaw palonych i rozpuszczalnych

W tabeli 9. przedstawiono zaleznoéci migdzy parametrami fizykochemicznymi i
cechami sensorycznymi z 5-punktowej oceny ekspertéw (macierz korelacji).

Tabela 9

Zaleznosé migdzy parametrami fizykochemicznymi i cechami sensorycznymi (ocena ekspertow) kawy
palonej i rozpuszczalnej — macierz korelacji.
Correlation between physico-chemical parameters and sensoric features of roasted and instant coffee.

Kawa palona / Roasted coffee

Kawa rozpuszczaina / Instant

coffee
Parametry e 9 =
Rodzaj kawy | fizykochemiczne g & Ex| 8@
Coffee Physico-chemical | 8 & | % g E Egigg|lxe § = E B
S 2 = ©» S o <
parameters § 2| §s 873 -g N g‘ =1 £ 8 § S1EX
=8 S -8
-
Zawartos wody | g59 | 050 |06s5| 066 | - | - | - | -
Water content
Palona ZawartosSkofeiny | o3 | 029 [o16] 004 | - | - | - | -
Roasted Coffeine content
pH -0,74* | -0,72* 1 0,28 | -0,31 - - - -
Zawarto$¢ ekstraktu
Extract content 0_’12 0,30 0,60 0 /67 ) ) ) i
Zawartost wody | - - - |o7* | 071% | 039 | -0,69%
Water content
Rozpuszezalna | Z2wenostkofeiny ) ) b 039 | 042 | 061 | 043
Instant Coffeine content
pH - - - - -0,86* | -0,88* | 0,26 | -0,83*
ZawartoS¢ popiolu | _ -l - - o017 ] o019 [070%] 024
Ash content

* oznacza statystycznie istotng warto$¢ wspélezynnika korelacji (przy poziomie o = 0,05)

Zrodlo: badania wiasne
* means statistically significant value of correlation coefficient at o. = 0,05
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Wartosci wspdlczynnikéw korelacji poddano analizie testem t-Studenta, ktora
wykazata, Ze: , o
e zapach i smak kawy palonej sa ujemnie skorelowane z warto$cia pH (ujemne
’ wspoblczynniki korelacji : r=- 0,74 ir=-0,72),
e zapach, smak oraz moc/pelnia kawy rozpuszczalnej sg ujemnie skorelowane
z zawarto$cia wody (r=-0,71;r=-0,71ir=- 0,69),
e zapach, smak oraz moc/pelnia kawy rozpuszczalnej sa ujemnie skorelowane z
wartoscig pH (r=- 0,86; r=- 0,88 i r =- 0,83),
e rozpuszczalno$é kawy jest dodatnio skorelowana (r = 0,70) z zawartoscia popiotu.

Whioski

1. Przeprowadzona analiza parametréw fizykochemicznych preferowanych marek
kaw wykazala réznice w zawarto$ciach niektérych z nich, jak np. kofeiny, wody i
pH, co $wiadczy o zastosowaniu r6znych rodzajow kawy ziclonej i mieszanek kaw
oraz sposobow i stopni palenia kaw i przygotowania ekstraktow.

2. Preferowane przez respondentow marki kaw, oceniane pod wzgledem parametréw
sensorycznych, zar6wno przezvkonsument(')w, jak i ekspertow, wykazaly znaczne
zréznicowanie przede wszystkim w ocenie smaku i mocy. W obrgbie cech senso-
rycznych kaw palonych, ocenianych przez konsumentéw stwierdzono statystycznie
istotng korelacje ujemng (r =- 0,89) pomigdzy wyczuwalno$cia smaku gorzkiego i
smaku kwasnego. W przypadku kaw rozpuszczalnych statystycznie istotna korela-
cj¢ stwierdzono pomigdzy kawami mocnymi i charakteryzujacymi si¢ mocnym za-
pachem (r = 0,70). Przy mocnych kawach byl wyczuwalny smak gorzki (r =0,71) i
smak kwasny (r = 0,65), a rzadziej smak ten oceniano jako delikatny (r = - 0,88).
Mocny zapach byl rownoczesnie skorelowany z kwasnym smakiem (r = 0,90) i .
ujemna zaleznoécia z ocena smaku delikatnego (r=- 0,71) i tagodnego (r = - 0,64).

‘ Statystycznie istotng korelacj¢ ujemna stwierdzono takze migdzy wyczuwalnoscia
smaku gorzkiego i lagodnego (r = - 0,82) oraz smaku kwasnego i delikatnego
(r=-0,65). '

3. Stwierdzono, Zze przy ocenie ogdlnego poziomu jakosci sensorycznej, preferowa-
nych marek kawy, dokonywanej przez zespét ekspertdw, mozna zastosowaé meto-
de skalowania wielowymiarowego, bez koniecznoséci okre§lania wspoiczynnikéw
wazkosci oraz wyznaczy¢ mape percepcji ogélnej oceny jakosci.
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SENSORY QUALITY OF CHOSEN ROASTED AND INSTANT COFFEES
Summary

In this study, physical and chemical parameters of chosen roasted and instant coffees were deter-
mined. Assessment of specific sensory properties was also carried out for the researched coffees by a
selected group of respondents, and an assessment of general sensory quality of these coffees by a group of
experts. Interdependencies between the sensory quality of coffee as assessed by experts and the physical
and chemical parameters of assessed roasted and instant coffees were defined. Obtained results of the
consumer and expert assessment were statistically analyzed by usage of suitable procedures of the Statis-
tica 5.0 software.



