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WPLYW DODATKOW POCHODZENIA ROSLINNEGO
NA WYBRANA CECHE SENSORYCZNA
SERKOW TWAROGOWYCH

Streszczenie. Promowanie zdrowego stylu zycia determinuje rozwdj rynku zywnosci suplemen-
towanej roznymi dodatkami. Efektem tego jest m.in. wzbogacanie Zywnos$ci nowymi substancja-
mi pochodzenia roslinnego zawierajacymi aloes Iub jego bioaktywne sktadniki. Celem pracy byta
ocena wybranej cechy sensorycznej (goryczy) skrzepu twarogowego oraz serkow twarogowych
suplementowanych aloesem i innymi dodatkami roslinnymi. Material badawczy stanowity skrze-
py twarogowe wyprodukowane laboratoryjnie w skali poltechnicznej oraz serki twarogowe po-
chodzace z sieci handlowych. Dodatek aloesu przygotowano zgodnie z patentem 197169 (PA-
TENT... 2008). Jako dodatki pochodzenia roslinnego stosowane w celu niwelowania gorzkiego
smaku pochodzacego od aloesu zastosowano homogenna form¢ owocow truskawek i brzoskwin
w syropie. Oceny sensorycznej dokonano na podstawie norm PN-ISO 6658:1998 oraz PN-ISO
3972:1998. Wyniki badan wykazaly wigksza zdolnos¢ maskowania goryczy przez brzoskwinie
niz przez truskawki, zardowno w przypadku skrzepow twarogowych, jak i serkow pochodzacych
z handlu. Na podstawie badan stwierdzono, iz istnieje mozliwo$¢ optymalnego ustalenia st¢zenia
dodatkéw smakowych w celu zniwelowania goryczy wynikajacej z obecnosci aloesu.

Stowa kluczowe: skrzepy twarogowe, dodatki pochodzenia ro$linnego, suplementacja Zywnosci,
aloes

Wstep

Oferta handlowa mlecznych produktéw fermentowanych jest nieustannie urozma-
icana i wzbogacana o nowe asortymenty suplementowane m.in. dodatkami pochodzenia
roslinnego. Stosowane sa cebula, czosnek, szczypiorek, papryka, rzodkiewka, ziota
i owoce. Wiele z nich posiada cechy biostatyczne i biobojcze (BOROWSKI 2005, KO-
STRZEWA 1999, MOJSKA 1 IN. 2003, WOLSKI i IN. 2005, ZADERNOWSKI 2004). Substan-
cje dodatkowe wzbogacajace mleczne produkty fermentowane to — obok dodatkow
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smakowo-zapachowych i stabilizatoréw konsystencji — takze substancje pochodzenia
roslinnego wykazujace dziatanie bioaktywne. Mleczne produkty fermentowane wyste-
pujace na rynku polskim suplementowane sg m.in. kofeina, koenzymem Q10, zensze-
niem, aloesem, zurawing i btonnikiem. Prowadzone s3g badania naukowe dotyczace
nowego produktu w postaci jogurtu z dodatkiem amarantusa, jagody Berrysence, oraz
czynione proby jego wprowadzenia na rynek (BOGACZ 2007, GIRARD 2008). Stosowane
dodatki smakowe, wsady owocowe, stabilizatory oraz bioaktywne substancje wzboga-
cajace produkty powinny cechowaé si¢ wlasciwosciami prozdrowotnymi, wysoka jako-
$cia, zar6wno chemiczng i fizyczna, jak i mikrobiologiczna.

Do roslin o cennych wlasciwosciach, ktore mogg znalez¢ zastosowanie jako dodatek
do mlecznych produktéw fermentowanych, nalezy rodzaj Aloe. Liicie rosliny tego ro-
dzaju zawdzigczaja swoje cenne wlasciwosci bogatemu sktadowi chemicznemu, ich
miazsz stanowi w 96% woda, a 4% suchej pozostatosci zawiera ponad 140 biologicznie
czynnych sktadnikéw. Migzsz aloesu jest mieszaning wielu komponentéw, do ktorych
naleza liczne glikoproteiny, polisacharydy, polipeptydy, enzymy oraz aloeniny. Bogac-
two sktadnikéw Aloe stanowia rowniez aminokwasy, ktorych wyodrebniono 18, w tym
sze$é egzogennych (JAMBOR i IN. 2002). Zel aloesowy jest swoistym preparatem wita-
minowym zawierajacym wszystkie witaminy z grupy B lacznie z niewielkg iloscig wi-
taminy B12, kwas foliowy, witaming C, A i choling (VINSON i IN. 2003).

Polisacharydy zawarte w aloesie buforuja dziatanie kwasoéw i zasad, wykazuja wta-
$ciwo$ci odtruwajace i przeczyszczajace. Wsrdd nich wyodrgbniono acemannan, jeden
z najsilniejszych immunomodulatoréw pochodzenia roslinnego skutecznie stymulujacy
uktad odpornosciowy organizmu (PAEZ 2000, ROGE i IN. 2000, CHANG i IN. 2005, NI
1 IN. 2004). Polisacharydy zawarte w zelu aloesowym chronig $cianki zotadka i dwu-
nastnicy przed draznigcym dziataniem kwasu solnego i trawigcym oddzialywaniem
pepsyny, a takze aktywizuja naturalne bariery ochronne §luzowki poprzez zwigkszenie
sekrecji $luzu zotadkowego. Zel ma odczyn pH okoto 5, dzigki czemu normalizuje
odczyn zotadka na prawidtowym poziomie 5-5,5, co tagodzi zgage. Zel stwarza rowniez
niekorzystne warunki do rozwoju bakterii Helicobacter pylori, ktéra czgsto wywotuje
stany zapalne przewodu pokarmowego (ELBANOWSKA 1996, ROGE i IN. 2000, JAMBOR
i IN. 2002). Naturalne zwiazki przeciwzapalne zawarte w gatunkach Aloe, takie jak
giberelina czy [-sitosterol, tagodza obrzeki i stany zapalne sluzowki zotadka, a odpo-
wiednie witaminy (E, B-karoten, C i z grupy B) znacznie przyspieszaja gojenie owrzo-
dzen (KobDYM i KOWALKIEWICZ 1987, ROGE i IN. 2000).

Bogactwo sktadnikéw Aloe sktonito producentow do zastosowania ekstraktow tej
rosliny w produkcji Zzywnosci. Gatunkiem powszechnie znanym i najczesciej stosowa-
nym w przemysle spozywczym jest Aloe vera, z ktorego przetwory, charakteryzujace
si¢ bardzo dobrymi wlasciwosciami odzywczymi i stymulujacymi, moga stanowic uzu-
petnienie codziennej diety. Spozywanie preparatow aloesowych w sposob ciagly za-
pewnia calkowite dostarczenie organizmowi dobrze przyswajalnych witamin. Dotyczy
to rowniez witaminy B12, wystepujacej glownie w produktach pochodzenia zwierzgce-
g0, a ktorej niedobor powoduje niedokrwisto$é. Istnieje uzasadnienie dla uzupetniania
diety wegetarianskiej o preparaty aloesowe (HE i IN. 2005, VINSON i IN. 2003). Gama
produktéw z dodatkiem aloesu oferowana przez przemyst spozywczy jest nieustannie
poszerzana o nowe wyroby. Sie¢ handlowa oferuje wiele produktéw wytwarzanych
z aloesu w formie zelu i migzszu tej rosliny. Bogactwo sktadnikéw aloesu powoduje, ze
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producenci zywnosci sa zainteresowani tg ro$ling jako s$rodkiem umozliwiajacym
wzbogacanie codziennej diety, poprawiajacym trawienie, zwigkszajacym odpornosc
organizmu oraz jego 0golng sprawno$¢ fizyczng i psychiczng (MOJSKA i IN. 2003), tak
wigc istnieje potrzeba prowadzenia badan nad mozliwoscia zwigkszenia oferty produk-
tow zawierajacych dodatki aloesowe.

Mozliwos¢ zastosowania aloesu jako suplementu zywnosci jest potwierdzana w lite-
raturze (UMBREIT 1995). W ostatnich latach wzrosto zainteresowanie naturalnymi sub-
stancjami biologicznie czynnymi jako sktadnikami Zywnosci. Receptury wielu ofero-
wanych naturalnych dodatkow i kompozycji roslinnych zawieraja m.in. sktadniki owo-
cOw bzu czarnego, dzikiej rézy, korzeni cykorii, aloesu (ZADERNOWSKI i GRABER
2003). Wsrod istniejacych na rynku produktéw mleczarskich zawierajacych aloes naj-
wiekszg grupe stanowig jogurty, natomiast nie ma oferty serkéw twarogowych suple-
mentowanych tg cenng dla zdrowia rosling. Prowadzone sa badania dotyczace wptywu
dodatku inuliny, nasion amarantusa oraz aloesu na cechy fermentowanych przetworow
mleczarskich (GREGA i IN. 2001, KEEBUKOWSKA 1 IN. 2002, STEINKA i WALCZAK
2005).

Celem pracy byla ocena wybranej cechy sensorycznej (goryczy) serkow twarogo-
wych suplementowanych aloesem oraz innymi dodatkami roslinnymi.

Material i metody

Materiat badawczy stanowily skrzepy twarogowe wytwarzane w procesie ukwasza-
nia mleka pasteryzowanego o zawartosci 2% tluszczu. Produkcje skrzepu prowadzono
w warunkach laboratoryjnych w skali pottechnicznej przez 14-16 h w temperaturze
24+2°C. Skrzepy poddawane ocenie charakteryzowaly si¢ zwigzla konsystencja oraz
kwasowoscia na poziomie okoto 32-34°SH. Do zaszczepiania mleka stosowano liofili-
zowany zakwas firmy Rhodia Food Biolacta, o skladzie: Lactococcus lactis spp. lactis,
Lactococcus lactis spp. cremoris, Lactococcus lactis spp. diacetilactis, Leuconostoc
mesenteroides.

Dodatek aloesu przygotowywano z rosliny Aloe arborescens, ktora przed homoge-
nizacjg moczono w jalowej wodzie destylowanej przez 30 min. Preparat sporzadzano
w dwu formach: homogenizowanych liSci aloesu pozbawionych skory oraz homogeni-
zowanych lisci aloesu ze skora, zgodnie z patentem nr 197169 (PATENT... 2008).

Prébe kontrolng stanowity czyste skrzepy twarogowe. Jako dodatki pochodzenia ro-
slinnego stosowane w celu niwelowania gorzkiego smaku pochodzacego od aloesu
zastosowano brzoskwinie i truskawki w lekkim syropie, w postaci homogennej, w ilo-
$ciach: 10%, 15% i 20%. Wybor tych dwu smakoéw byt spowodowany ich duza prefe-
rencja ze strony klientdéw (GORSKA-WARSEWICZ 2001, CYMANOW 2008).

Do badan uzyto réwniez smakowych serkow homogenizowanych dostgpnych na
rynku. Wykorzystano serki truskawkowe i brzoskwiniowe o$miu réznych producentow
(oznaczone jako A, B, C, D, E, F, G i H). W przypadku badania serkoéw pochodzacych
z sieci handlowych jako proby kontrolne stosowano czyste serki homogenizowane.

Dodatek aloesu we wszystkich probach wynosit 10%, poniewaz, jak wynika z wcze-
$niejszych badan autorek, taka dawka nie wptywa na dynamik¢ zmian mikroflory tech-
nicznej stosowanej do produkcji twarogéw. Dodatek aloesu ponizej 10% nie przynidst
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pozadanej redukcji liczebnosci populacji mikroflory, mogacej stanowi¢ zanieczyszcze-
nie mikrobiologiczne gotowego produktu (STEINKA i STANKIEWICZ 2000, 2003, STAN-
KIEWICZ 1 STEINKA 2005).

W celu dokonania oceny sensorycznej goryczy badanego materialu powotano pig-
cioosobowy zespot skladajacy si¢ z osoéb dysponujacych odpowiednig wiedzg i do-
$wiadczeniem w dokonywaniu takiej oceny. Ocena ta odbywata si¢ na zasadzie porow-
nywania smaku gorzkiego prob z roztworami wzorcowymi i dopasowaniu ich do odpo-
wiedniego numeru roztworu kofeiny. Stosowano metode¢ pojedynczego bodzca (metoda
»A lub nie A”). Oceny skrzepoéw twarogowych oraz serkow pochodzacych z handlu
dokonywano w dniu dodania aloesu do prob. Analize przeprowadzono podczas wielo-
krotnych spotkan, tak aby wyeliminowaé¢ mozliwo$¢ zmeczenia sensorycznego. Badane
proby byly zakodowane 3-cyfrowymi liczbami, a oceny dokonano w laboratorium
z zachowaniem odpowiednich warunkéw wymaganych podczas analizy sensoryczne;j.

Za mozliwe do zaakceptowania przez panel oceniajacy natezenie smaku gorzkiego
przyjeto warto$ci od 0 do 5 punktow. Powyzej 5 punktow smak gorzki byt tak inten-
sywnie odczuwalny, ze powodowat maskowanie innych wrazen smakowych.

Maksymalna ocena dla badanej proby mogla wynosi¢ 20 punktéw (przy pigciooso-
bowym sktadzie panelu oceniajgcego).

Oceng sensoryczng przeprowadzono na podstawie norm PN-ISO 6658:1998 oraz
PN-ISO 3972:1998.

Wyniki i dyskusja

Uzyskane wyniki badan przedstawiono graficznie na rysunkach 1-3. Dane dotyczace
badania wrazen goryczy w skrzepach twarogowych zobrazowano na rysunku 1.

W skrzepach twarogowych bez dodatku aloesu i dodatkéw smakowych, a takze je-
dynie z dodatkami smakowymi nie odnotowano goryczy (proby St). Zatozono zatem, ze
gorycz wyczuwalna w pozostatych probach pochodzita od zastosowanego dodatku
aloesu. W probach z dodatkiem aloesu pozbawionego skory odnotowano zmniejszajace
si¢ wrazenie goryczy wraz ze zwickszeniem dodatku brzoskwin. Proby z 10-procento-
wym dodatkiem brzoskwin charakteryzowaly si¢ przekroczeniem dopuszczalnego po-
ziomu goryczy (proby St 10AB), natomiast w probach z 15- i 20-procentowym dodat-
kiem brzoskwin (St15SAB i St20AB) poziom goryczy osiagatl wartosci mozliwe do za-
akceptowania przez zespot oceniajacy (4 i 2 punkty). Proby z dodatkiem aloesu bez
skory i1 z dodatkiem truskawek we wszystkich badanych ilosciach (10, 15 1 20%) ce-
chowato przekroczenie dopuszczalnego do akceptacji poziomu wyczuwania goryczy.
Zwicgkszajacy si¢ dodatek truskawek nie wptynal na zmniejszenie odczucia goryczy —
w przypadku wszystkich prob z ich dodatkiem warto$ci wynosily 6 pkt. (rys. 1).

Z rysunku 1 wynika, iz przy suplementowaniu skrzepéw twarogowych aloesem ze
skora w probach z dodatkiem brzoskwin na poziomie 10, 15 i 20% znacznie przekro-
czono zalozony do zaakceptowania poziom goryczy. Odnotowano mniejsze wrazenie
goryczy w probach zawierajacych 20-procentowy dodatek brzoskwin (St20AS — 10
pkt.), jednakze réznica pomigdzy nimi a prébami o pozostatych poziomach dodatku
smakowego nie byla znaczna (St10AS — 12 pkt. i StISAS — 12 pkt.). Podobng sytuacje
odnotowano w przypadku wzbogacania skrzepéw twarogowych aloesem ze skora
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Il skrzepy twarogowe z dodatkiem truskawek
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Rys. 1. Odczuwalne wrazenie goryczy w skrzepach twarogowych; St — skrzep
twarogowy, St10AB — skrzep twarogowy z dodatkiem 10% truskawek lub
brzoskwin i 10% aloesu bez skory, St15SAB — skrzep twarogowy z dodatkiem
15% truskawek lub brzoskwin i 10% aloesu bez skory, St20AB — skrzep twa-
rogowy z dodatkiem 20% truskawek lub brzoskwin i 10% aloesu bez skory,
St10AS — skrzep twarogowy z dodatkiem 10% truskawek lub brzoskwin
i 10% aloesu ze skora, StISAS — skrzep twarogowy z dodatkiem 15% truska-
wek lub brzoskwin i 10% aloesu ze skora, St20AS — skrzep twarogowy z do-
datkiem 20% truskawek lub brzoskwin i 10% aloesu ze skoéra

Fig. 1. The ability to taste the biterness in cheese curds; St — cheese curd,
St10AB — cheese curd with an additive of 10% strawberry or peach and 10%
of aloe without skin, St15AB — cheese curd with an additive of 15% straw-
berry or peach and 10% of aloe without skin, S20AB — cheese curd with an
additive of 20% strawberry or peach and 10% of aloe without skin, St10AS —
cheese curd with an additive of 10% strawberry or peach and 10% of aloe
with skin, St15AS — cheese curd with an additive of 15% strawberry or peach
and 10% of aloe with skin, St20AS — cheese curd with an additive of 20%
strawberry or peach and 10% of aloe with skin

i truskawkami. 20-procentowy dodatek truskawek spowodowal zmniejszenie nat¢zenia
goryczy (11 pkt.) w stosunku do pozostatych prob (St10AS — 14 pkt. i St15AS — 17
pkt.), jednakze wszystkie proby z dodatkiem aloesu ze skora i truskawkami wykazywa-
ly nat¢zenie smaku gorzkiego na poziomie przekraczajacym zatozony limit (rys. 1).
Przyjete w doswiadczeniu dodatki truskawek wykazuja stabe dzialanie maskujace gorz-
ki smak pochodzacy od aloesu ze skora.

Wyniki badan dowodza, iz zastosowanie dodatku brzoskwin na poziomie 15 i 20%
do skrzepow twarogowych suplementowanych aloesem bez skory wykazuje skuteczne
dziatanie maskujace gorzki smak pochodzenia aloesowego. Sa to duze dawki dodatkow
smakowych, rzadko spotykane w produktach spozywczych, jednakze, bioragc pod uwage
pozytywne dziatanie aloesu, zastosowanie takich dawek moze by¢ uzasadnione.
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Wyniki badan odczuwania wrazen goryczy w serkach twarogowych smakowych po-
chodzacych z handlu przedstawiono na rysunkach 2 i 3.

pkt

20 T9 T9 T9 T9
18 T7

0 0 0 0 0
A AABAAS B BABBAS C CABCAS D DABDAS E EABEAS

Rys. 2. Odczuwalne wrazenie goryczy w serkach twarogowych z dodatkiem
truskawek; A — serek producenta A bez dodatkow, AAB — serek producenta A
z dodatkiem 10% aloesu bez skory, AAS — serek producenta A z dodatkiem
10% aloesu ze skora, B — serek producenta B bez dodatkéw, BAB — serek
producenta B z dodatkiem 10% aloesu bez skory, BAS — serek producenta B
z dodatkiem 10% aloesu ze skora, C — serek producenta C bez dodatkow,
CAB - serek producenta C z dodatkiem 10% aloesu bez skory, CAS — serek
producenta C z dodatkiem 10% aloesu ze skora, D — serek producenta D bez
dodatkéw, DAB — serek producenta D z dodatkiem 10% aloesu bez skory,
DAS — serek producenta D z dodatkiem 10% aloesu ze skora, E — serek pro-
ducenta E bez dodatkow, EAB — serek producenta E z dodatkiem 10% aloesu
bez skory, EAS — serek producenta E z dodatkiem 10% aloesu ze skorg

Fig. 2. The ability to taste the biterness in cottage cheeses with added straw-
berries; A — cheese of A producer without additives, AAB — cheese of A pro-
ducer with an additive of 10% of aloe without skin, AAS — cheese of A pro-
ducer with an additive of 10% of aloe with skin, B — cheese of B producer
without additives, BAB — cheese of B producer with an additive of 10% of
aloe without skin, BAS — cheese of B producer with an additive of 10% of
aloe with skin, C — cheese of C producer without additives, CAB — cheese of
C producer with an additive of 10% of aloe without skin, CAS — cheese of C
producer with an additive of 10% of aloe with skin, D — cheese of D producer
without additives, DAB — cheese of D producer with an additive of 10% of
aloe without skin, DAS — cheese of D producer with an additive of 10% of
aloe with skin, E — cheese of E producer without additives, EAB — cheese of E
producer with an additive of 10% of aloe without skin, EAS — cheese of E
producer with an additive of 10% of aloe with skin
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Rys. 3. Odczuwalne wrazenie goryczy w serkach twarogowych z dodatkiem
brzoskwin; F — serek producenta F bez dodatkow, FAB — serek producenta F
z dodatkiem 10% aloesu bez skory, FAS — serek producenta F z dodatkiem
10% aloesu ze skora, G — serek producenta G bez dodatkéw, GAB — serek
producenta G z dodatkiem 10% aloesu bez skory, GAS — serek producenta G
z dodatkiem 10% aloesu ze skora, H — serek producenta H bez dodatkow,
HAB - serek producenta H z dodatkiem 10% aloesu bez skory, HAS — serek
producenta H z dodatkiem 10% aloesu ze skora

Fig. 3. The ability to taste the biterness in cottage cheeses with added peaches;
F — cheese of F producer without additives, FAB — cheese of F producer with
an additive of 10% of aloe without skin, FAS — cheese of F producer with an
additive of 10% of aloe with skin, G — cheese of G producer without additives,
GAB — cheese of G producer with an additive of 10% of aloe without skin,
GAS — cheese of G producer with an additive of 10% of aloe with skin, H —
cheese of H producer without additives, HAB — cheese of H producer with
an additive of 10% of aloe without skin, HAS — cheese of H producer with
an additive of 10% of aloe with skin

W badanych serkach truskawkowych deklarowany przez producenta poziom dodat-
ku truskawek zawieral si¢ w granicach od 4% (serki D) do 12% (serki A). W zZadnej
z badanych prob nie stwierdzono goryczy, zatem mozna sadzié, iz w pozostatych pro-
bach smak ten byt powodowany dodatkiem aloesu. Wszystkie proby, w ktorych zasto-
sowano wzbogacenie serkow aloesem ze skorg, charakteryzowaty si¢ poziomem gory-
czy znacznie przekraczajacym zatozony dopuszczalny limit tego smaku. Najmniejsze
nat¢zenie wrazenia smaku gorzkiego wykazywaly proby serkdw o najwyzszym pozio-
mie dodatku truskawek (proby A — 12%), jednakze przekraczaty one przyjete optimum
goryczy (rys.2). Suplementacja serkow truskawkowych aloesem pozbawionym skory
spowodowata znaczne zmniejszenie nat¢zenia wrazen smaku gorzkiego w stosunku do
prob z aloesem ze skora. Jedynie w probach pochodzacych od producenta A (5 pkt.) odno-
towano graniczng warto$¢ natezenia odczuwania smaku gorzkiego. Wyniki badan senso-
rycznych wszystkich prob w zakresie smaku gorzkiego byly zblizone. W przypadku prob
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serkow z dodatkiem aloesu bez skory odnotowano jednak stabsze natgzenie odczuwania
goryczy przy zwiekszajacej si¢ ilosci wsadu owocowego w produkcie (rys. 2).

Serki o smaku brzoskwiniowym cechowata duza rozbiezno$¢ w ilosci dodatku sma-
kowego: od 3,5% w serkach producenta F, przez 9% w serkach producenta G po 10%
w produktach H. Jedynie serki F wykazywaly catkowity brak goryczy w badanych pro-
bach. W serkach producentow G i H byt wyczuwalny smak gorzki, zatem mozna sgdzic,
iz to dodatek aloesu powodowatl zwickszenie natgzenia tego smaku.

W przypadku dodatku aloesu bez skory do serkow G dopuszczalny poziom smaku
gorzkiego nie zostat przekroczony — proby uzyskaty 4 pkt. (rys. 3). W serkach produ-
centa H stwierdzono smak gorzki na wyzszym poziomie niz w pozostatych probach,
jednak zastosowanie dodatku aloesu pozbawionego skory nie spowodowalo przekro-
czenia zalozonego optimum smaku gorzkiego. Proby pochodzace od producenta H
cechowal najwyzszy poziom wsadu brzoskwiniowego (10%), jednakze poziom goryczy
czystego serka mogt powodowac wicksze natgzenie tego smaku niz w przypadku pozo-
statych prob.

Gama fermentowanych przetworéw mleczarskich jest nieustannie poszerzana o no-
we produkty z dodatkami roslinnymi lub ich sktadnikami (ZADERNOWSKI i GRABER
2003). Wsrod nich sery twarogowe stanowig liczng i bardzo urozmaicong grupe produk-
tow bedacych cennym zrodtem pelnowartosciowego i lekko strawnego biatka, sktadni-
kéw mineralnych i witamin. Sery twarogowe to produkty o szczegdlnym znaczeniu
zywieniowym wynikajagcym ze znacznej biodostepnosci wapnia, zwigzanej z optymal-
nym stosunkiem tego pierwiastka do fosforu (1:1). Ma to znaczenie, poniewaz
w jadlospisie Polakow pojawia si¢ coraz wigcej zywnosci wysokoprzetworzonej, ktorej
warto§¢ odzywcza budzi wiele zastrzezen zywieniowcow. Sery twarogowe kwasowe
i kwasowo-podpuszczkowe stanowig tradycyjny polski produkt. Producenci, wychodzac
naprzeciw oczekiwaniom konsumentow, rozszerzaja nieustannie oferte rynkowa serow,
twarozkow i serkow twarogowych wzbogacanych substancjami o cennym wiasciwosciach
prozdrowotnych. Najczesciej stosowane dodatki smakowe to, oprocz wielu warzyw,
zi6t 1 kompozycji przypraw ziotowych, takze orzechy, ziarna zboz, miod, kakao i wani-
lia (ZIARNO i ZAREBA 2007). Ich obecno$¢ w mlecznych przetworach fermentowanych
ksztattuje cechy smakowe, jak rowniez wptywa na podniesienie wartosci odzywczej
tych produktow. Wsrod dodatkéw owocowych preferowane przez konsumentéw smaki
to truskawkowy, brzoskwiniowy, jagodowy oraz malinowy. Prowadzone sa badania nad
mozliwoscig stosowania dodatku do mlecznych produktéw fermentowanych nasion
amarantusa, aloesu czy zurawin. Badania prowadzone przez SADY i IN. (2007) dotycza-
ce suplementacji jogurtdéw nasionami amarantusa i ziarnami owsa wykazaly poprawe
ich cech organolepycznych, a takze akceptacje produktéw przez konsumentow. Czynio-
ne s3 takze proby wprowadzenia nowego produktu w postaci jogurtu z dodatkiem zura-
win 1 jagdd Berrysence bedacych cennym zrodtem przeciwutleniaczy, a jednocze$nie
posiadajacych zdolnosci przeciwadhezyjne w stosunku do drobnoustrojow (BOGACZ
2007, GIRARD 2008). Wedlug KRYGIERA (2005) szeroka gama zywnosci funkcjonalnej
moze by¢ mylaca, a nawet przyttacza¢ konsumenta. Nawet wyedukowany konsument
moze napotkac¢ problemy w rozroéznieniu informacji potwierdzonych badaniami i infor-
macji przekazywanych jedynie jako zabiegi marketingowe. Konieczne jest zatem podjg-
cie przez $rodki masowego przekazu, producentéw oraz osrodki badawcze dziatan
zmierzajacych do upowszechnienia wiarygodnych informacji na temat substancji dodat-
kowych (Czapski 2007, OZIMEK 2006).
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Po przeanalizowaniu uzyskanych wynikow badan mozna stwierdzié, ze wigksza
zdolno$¢ maskowania goryczy wykazuja dodatki brzoskwin niz truskawek, zarowno w
przypadku skrzepow twarogowych, jak i serkow pochodzacych z handlu. Badania nate-
zenia goryczy wykazaly, iz wszystkie proby z dodatkiem aloesu ze skorg przekroczyty
zatozone dopuszczalne optimum smaku gorzkiego. W probach z dodatkiem aloesu po-
zbawionego skory odnotowano dziatanie maskujace gorycz aloesu wraz ze wzrostem
zawartosci dodatkow owocowych. Najsilniejszy efekt maskowania goryczy uzyskano
przy 20-procentowym dodatku brzoskwin. W przypadku prob z dodatkiem truskawek
zadna nie uzyskata akceptacji panelu oceniajacego. Zastosowany dodatek truskawkowy
cechowala mniejsza stodycz niz dodatku brzoskwiniowego.

W serkach truskawkowych pochodzacych z handlu kazda z prob przekroczyta zato-
zone optimum smaku gorzkiego. Otrzymane wyniki sg zblizone, co moze wynika¢ z
faktu podobnej zawarto$ci wsadu owocowego we wszystkich badanych probach.

W przypadku serkéw o smaku brzoskwiniowym proby z dodatkiem aloesu pozba-
wionego skory uznano za akceptowalne w dwu wariantach, w ktorych zawarto$¢ brzo-
skwin we wsadzie owocowym wynosita co najmniej 9%.

Wprowadzenie aloesu lub jego aktywnych sktadnikéw jako dodatku do produktow
spozywczych wigze si¢ z koniecznos$cig zniwelowania gorzkiego posmaku wynikajace-
go z obecnosci aloiny. Substancje wywotujace gorzki smak sa pozytywnie postrzegane
w napojach takich, jak herbata czy wino, natomiast w mlecznych produktach fermento-
wanych stanowig ich wade jako$ciowa (ZAWIRSKA-WOJTASIAK 2007). Na podstawie
przeprowadzonych badan mozna stwierdzi¢, ze istnieje mozliwos¢ optymalnego doboru
dawki dodatkéw smakowych, tak by zniwelowaé gorycz aloesu bez skory. Dodatki
takie musi cechowaé wysoki poziom stodyczy. Wydaje sig, iz zasadne sg dalsze badania
dotyczace zarowno doboru dawki dodatkow, jak i obserwacji intensywnosci goryczy
w czasie przechowywania produktu.

Whioski

1. Badania wykazaty wigksza zdolno$¢ niwelowania goryczy przez dodatek brzo-
skwin niz truskawek zaréwno w warunkach modelowych w przypadku skrzepoéw twa-
rogowych, jak i w przypadku serkow pochodzacych z handlu.

2. Jedynie zastosowanie dodatku brzoskwin na poziomie 15% i 20% powodowato
efekt maskowania goryczy.
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THE INFLUENCE OF PLANT EXTRACT SUPPLEMENTS
ON SELECTED SENSORIC QUALITY OF COTTAGE CHEESES

Summary. Promoting the healthy lifestyle determines the expansion of the market of food sup-
plemented with plant extracts. One of the visible trends is, among others, the introduction of new
plant-derived supplements which include aloe and its bioactive ingredients. The aim of the re-
search was to evaluate the selected sensoric qualities of cheese curds, as well as cottage cheeses
which are supplemented with aloe and other plant extracts. The research material consisted of
laboratory-produced cheese curds in a semi-technical scale and cottage cheeses which were pur-
chased at a retail outlet. The aloe additive was prepared accordingly with the 197169 patent (PA-
TENT... 2008). As a plant supplements destined for a use as a reductor of an aloe’s bitter taste,
fruits like strawberries and peaches in syrup were used. The sensoric evaluation was carried out
accordingly to a PN-ISO 6658:1998 and PN-ISO 3972:1998 norms. The research results indicated
that the peach supplement had greater ability to reduce the bitter taste of aloe than the strawberry
supplement in both the cheese curds and the cottage cheeses. The research results suggested that it
is possible to establish an optimal concentration of flavour additives in order to reduce the bitter-
ness caused by aloe.

Key words: cheese curds, plant-derived supplements, food supplementation, aloe
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