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MARTA ZAKRZEWSKA, JOLANTA KOWALSKA

JAKO SENSORYCZNA KAKAO INSTANT W KO COWYM
OKRESIE (11l KWARTA )PRZYDATNO CI DO SPO YCIA

Streszczenie

Celem przeprowadzonych bada by o okre lenie wp ywu czasu i temperatury przechowywania na
jako sensoryczn kakao instant, w ko cowym okresie (111 kwarta ) jego przydatno ci do spo ycia

Materia do bada stanowiy trzy proszki kakaowe instant, zakupione po dwdch kwarta ach
sk adowania w jednym sklepie, lecz pochodz ce od ré nych producentéw. Podczas bada produkty
przechowywano w zamkni tych opakowaniach polietylenowych, bez dost pu wiat a, w temp. 7, 15 i
27°C.

Analizie sensorycznej poddano prébki proszkéw oraz napojow kakaowych sporz dzonych z tych
proszkéw. Charakterystyk sensoryczn produktdéw przeprowadzi przeszkolony 13-osobowy zespd
ocenig cy, przy u yciu metody ilo ciowe] analizy opisowe. Proszek oceniano z uwzgl dnieniem 7
wyrd nikéw jako ciowych (barwa, wyrd niki zapachu, jednorodno ), natomiast napdj wed ug 12
wyrd nikéw (barwa, wyrd niki zapachu i smaku). Przeprowadzono 4 niezale ne sesje ocen. Ostatni - seri
bada wykonano po 3. miesi cu (Il kwarta u) sk adowania produktow - na kilka dni przed up ywem ich
terminu przydatno ci do spo ycia

Nie stwierdzono statystycznie istotnego wp ywu temperatury i czasu przechowywania (w okresie
trzech miesi cy Il kwarta u sk adowania produktéw) na najbardziej charakterystyczne i pozytywne cechy
sensoryczne proszkow kakaowych oraz napojow z nich sporz dzonych. Wykazano za statystycznie
istotny wp yw temperatury i czasu przechowywania w badanym okresie na intensywno negatywnych
cech proszkéw oraz napojow kakaowych. Zaobserwowany wpyw analizowanych czynnikéw by
prawdopodobnie skutkiem bardzo niskiego nat enia negatywnych cech ka dego z produktéw. Badania
potwierdzi y stabilno  sensoryczn kakao instant pod koniec wyd u onego do 9 miesi cy terminu
przydatno ci do spo ycia, w stosunku do 6-miesi cznego okresu normatywnego. W czasie
przechowywania nie zanotowano bowiem znacz cych zmian jako ciowych zar6wno proszkéw jak i
napojow. Zaobserwowano za zré nicowanie pocz tkowej jako ci sensorycznej proszkéw kakaowych w
przeciwie stwie do sporz dzonych z nich napojow.

S owa kluczowe: kakao instant, jako  sensoryczna, przechowywanie

Wprowadzenie

Kakao instant definiowane jest jako koncentrat mieszaniny kakao oraz dodatkéw,
otrzymany w procesie instantyzacji, o szybkig rozpuszczalno ci w wodzie lub
w mleku, umo liwigj cy przyrz dzenie gotowego do spo ycia napoju [8].
Podstawowym i najprostszym napojem kakaowym jest mieszanka proszku kakaowego
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oraz cukru, dodatkéw takich, jak: lecytyna, mleko w proszku i aromaty [6]. Cz sto
stosuje s wzbogacanie w witaminy oraz sk adniki mineralne (wap , magnez, e€lazo).
Ze wzgl du na swoj du funkcjonalno  wyroby te ciesz s duym
zainteresowaniem konsumentow, adocelow grup odbiorcow s g 6wnie dzieci.

Najako wyrobow kakaowych, w tym g éwnie najako sensoryczn , ogromny
wpyw ma jako  surowca, prawid owo przeprowadzona fermentacja ziarna
kakaowego oraz proces technologiczny uzyskania proszku kakaowego [2, 13, 16, 19].
Podczas fermentacji w wyniku biochemicznego utleniania flawanoli i tanin zawartych
w ziarnie zmnigjsza S jego cierpko , a na skutek przemian antocyjanéw do
zwi zkdw guidynowych powstgje typowo br zowa barwa ziarna kakaowego [15, 17].
Proces suszenia redukuje za zawarto wody w ziarnie, zatrzymuje hydrolityczne
je czeniet uszczu kakaowego oraz hamuje rozwdj mikroorganizmow [12, 18]. Podczas
pra enia ziarna na skutek reakcji Maillarda powstaj zwi zki odpowiedzialne za
finany aromat ziarna kakaowego [12, 20]. W wyniku przeprowadzongj alkalizacji
mo liwe jest ponadto uzyskanie odpowiednigl barwy proszku kakaowego o ré nej
intensywno ci aromatu [3]. Wed ug widerskiego [13] i Wycza skiego [19], jako
kakao determinuj rownie warunki przechowywaniai transportu.

Zgodnie z PN-A-74859:1994 [9] oraz PN-A-74859:1994/Az1:2001 [10] wyroby
cukiernicze trwae, w tym réwnie kakao instant, nale y przechowywa w temp.
poni g 18°C i wilgotno ci wzgl dnej powietrza poni g 75%. Proponowany w
normach okres przechowywania kakao instant w tych warunkach wynosi 6 miesi cy.
Jednak termin ten nie jest obligatoryjny, gdy stosowanie Polskich Norm od 2003 roku
nie jest obowi zuj ce. Producent mo e wi ¢ zadeklarowa du szy termin wa no ci
wyrobu kakaowego aczkolwiek pod warunkiem, e produkt w okresie przydatno ci do
Spo ycia nie stworzy zagro enia dla zdrowia konsumentow. W przypadku kakao
instant, producenci, na podstawie bada przechowaniczych, okre lili okres
przydatno ¢i do spo ycia tego produktu na 9 miesi cy. Zachowanie parametréw
chemicznych w czasie caego okresu przechowywania na odpowiednim poziomie
niekoniecznie musi skutkowa utrzymaniem dobrej jako ci sensorycznej kakao instant.
Jak wiadomo, kakao jest produktem silnie higroskopijnym i atwo poch anigj cym
obce zapachy [2, 13], dlatego warunki i wyd u ony okres przechowywania mog w
znacznym stopniu determinowa jego ko cow jako sensoryczn .

Celem przeprowadzonych bada by o okre lenie wp ywu czasu i temperatury
przechowywania na jako sensoryczn kakao instant w ko cowym okresie jego
przydatno ci do spo ycia (Il kwarta) oraz do okre leniajego stabilno ci sensoryczne.
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Materia i metody bada

Materia badawczy

Materia badawczy stanowiy 3 proszki kakaowe instant dost pne na rynku,
pochodz ce od r6 nych producentéw. Zostay zakupione w jednym sklepie, tak aby
zapewni mo liwie analogiczne warunki sk adowania ka dego z nich w punkcie
sprzeda y. Do momentu zakupu kakao instant zngijdowa o s na po6 ce sklepowej przez
okres oko 0 6 miesi cy. Sklep by klimatyzowany (temp. 18°C), a kakao instant wraz z
innymi proszkami spo ywczymi zngjdowao s blisko lad ch odniczych, dzi ki czemu
temp. jego sk adowania wynos a oko 0 15°C. Andizowane produkty charakteryzoway
S takim samym, 9-miesi cznym terminem przydatno ci do spo ycia. Zao eniem pracy
by o przebadanie produktéw pod koniec ich terminu przydatno ci, dlatego zakupiono je
dopiero na3 mies ce przed jego up ywem. Zostay oznaczone jako proszek kakaowy A,
B oraz C. Po otwarciu i podzieleniu na préby przechowywano je przez 3 mies ce w
szczelnie zamkni tych opakowaniach (pojemniki z ciemnego polietylenu) w temp. 7, 15
27°C, tj. odpowiednio w komorze ch odniczej KO-3,5 (PPUCh Tarczyn) z wymuszonym
obiegiem powietrza, klimatyzowanym pomieszczeniu o stag temp. 15°C, zgodngj z
zaleceniami PN-A-74859:1994 [9], PN-A-74859:1994/Az1:2001 [10] oraz w cieplarce
Memmert typ BE400 — w temperaturze, w jakig produkt mo e by sk adowany w
zwyk ym sklepie, np. w okresie letnim. Dobor temp. 7°C wynika z mo liwo ci
przechowywaniawyrobow przez konsumenta w warunkach ch odniczych.

Przygotowanie i prezentacja probek do ocen sensorycznych

Ocenom sensorycznym poddawano probki proszkow A, B, C oraz napojéw
kakaowych sporz dzonych z tych proszkow.

Probki proszku kakaowego w ilo ci 1,5 g (1 paska y eczka) odwa ano do
bezwonnych jednorazowych pojemniczkéw (o pojemno ci 100 ml) i przykrywano
przykrywk .

W celu sporz dzenia prébek napoju kakaowego rozpuszczano 40 g proszku
kakaowego w 400 ml wie o destylowanej wody (o temp. 20°C) i mieszano bagietk
do ca kowitego rozpuszczenia. Przygotowany napdj (w ilo ci oko o 25 ml) rozlewano
do bezwonnych pojemniczkéw jednorazowego u ycia o pojemno ci 50 ml i
przykrywano maymi p ytkami Petriego.

W segjach przechowalniczych ocenig cy otrzymywali do oceny probki proszkow
sk adowanych w 3 warto ciach temperatury oraz napojéw sporz dzonych z tych
proszkéw. W ka dg z tych segi zespd ocenig cy otrzymywa réwnie probk
standardow . W tym celu po badaniach wst pnych zamro ono (w temp. -18°C) 240 g
ka dego z proszkéw kakaowych A, B, C (po 80 g proszku na kad seg
przechowalicz ). Akredytowane laboratoria sensoryczne wykorzystuj mro enie
proszkéw spo ywczych jako metod zapewnienia ich standardu. Zak adasi  bowiem,
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e zamra anie jest ngjbardzigj skuteczn metod utrzymania cech produktu bez zmian
maj cych istotne znaczenie dla prowadzonych bada , w szczegdlno ci sensorycznych.
W poszczegblnych sesjach ka dy z 13 ocenigi cych otrzymywa po 4 probki
ka dego z proszkow A, B, C (prébk standardow oraz prébki przechowywane w
temp. 7, 151 27°C), awi ¢ cznie 12 prébek proszkéw oraz analogicznie 12 probek
napojow kakaowych. W pierwszej kolgino ci oceniano proszki, za w drugim etapie
napoje kakaowe. Zakodowane probki proszkéw oraz napojow kakaowych podawano
do ocen w losowej kolgjno ci - inngj dlaka dego oceniag cego.

Zespd oceniaj cy i warunki ocen sensorycznych

Charakterystyk sensoryczn przeprowadzi przeszkolony 13-osobowy zespd
ocenig cy, mag cy przygotowanie metodyczne (teoretyczne i praktyczne) w zakresie
metod sensorycznych. Sesje ocen odbyway s w laboratorium analiz sensorycznych
Katedry Dietetyki i ywno ci Funkcjonalng SGGW, spenig cym wymagania
okre lonenorm PN-1SO 8589:1988 [11].

Do przygotowania testow, zbierania indywidualnych ocen oraz zestawienia
wynikéw indywidualnych i wynikow rednich zastosowano skomputeryzowany
system wspomagania analiz sensorycznych (ANALSENS NT).

Metoda bada

Charakterystyk jako ciowo-ilo ciow proszkow oraz napojow kakaowych
przeprowadzono przy u yciu metody ilo ciowe analizy opisowe (Quantitative
Descriptive Analysis — QDA), wykorzystywanegj m. in. w badaniach trwao ci
produktéw spo ywczych [7] i nazywane rownie metod profilow . Prébk kontroln
(standardow ) stanowi produkt bezpo rednio po nabyciu oraz ten sam produkt
zamro ony, z ktérym porownywano przechowywane probki. Koncepcja metody QDA
poleganazao eniu, e zapach, smakowito lubteksturanies pojedynczymi cechami
jako ci sensoryczne, lecz kompleksem wielu jednostkowych cech ustalanych wed ug
okre long procedury [1]. Zgodnie z procedur metody QDA [5] przeprowadzono
wybor jako ciowych wyrd nikéw proszkow i napojow kakaowych oraz ustalono ich
list wraz z definicjami:

barwa — odpowiadg ca barwie kakao z dodatkami, od jasnobr zowe do
ciemnobr zowsj,

zapach czekoladowy — zapach agodny, charakterystyczny zapach mleczne
czekolady,

zapach kakaowy — charakterystyczny zapach gorzkigj czekolady i kakao,

zapach sodki — zapach agodny, charakterystyczny zapach lekko przypalonego
cukru lub waty cukrowej,

zapach ostry — zapach wywo uj cy wra eniedra nieniaprzy w chaniu,

zapach obcy — nietypowy, ma o charakterystyczny,

jednorodno —stopie jednorodno ci pod wzgl dem wielko ci cz steczek proszku,
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smak czekoladowy — smak agodny, charakterystyczny smak mlecznej czekolady,
smak kakaowy — charakterystyczny smak gorzkiej czekolady i kakao,

smak s odki — podstawowa jako  smaku, nie wymaga definicji,

smak gorzki — podstawowajako smaku, nie wymaga definicji,

smak cierpki —wra enie ci gg cenapowierzchnij zyka,

smak obcy — nietypowy, ma o charakterystyczny.

Proszek oceniano z uwzgl dnieniem 7 wyrd nikéw jako ciowych (barwa,
wyro niki zapachu, jednorodno ), natomiast napdj wed ug 12 wyr6 nikéw (barwa,
wyro niki zapachu i smaku). Przeprowadzono 4 niezale ne sege w a ciwe ocen (sesa
wst pna— przed przechowywaniem i 3 sege przechowalnicze). Ostatni  z 3 serii bada
przechowal niczych wykonano po 3. miesi cu przechowywania produktéw, nakilka dni
przed up ywem ich terminu przydatno ci do spo ycia. Intensywno  wyrd nikéw
zaznaczano na niestrukturowanel skali liniowegl o okre leniach brzegowych
w przypadku barwy: jasnobr zowa — ciemnobr zowa, zapachu i smaku:
niewyczuwalny — bardzo intensywny, za w przypadku jednorodno ci proszku:
nigednorodny — jednorodny. Wyniki ocen podlegay konwersi do warto ci
liczbowych wyra anych w jednostkach umownych (zakres skali — 10 jednostek
umownych —10j.u.).

Uzyskane wyniki poddano analizie statystyczng za pomoc  programu
komputerowego Statgraphics plus 2.1, stosuj c analiz wariancji.

Wyniki i dyskusja

Probki proszkéw i napojow kakaowych oceniane bezpo rednio po zakupie oraz
probki sporz dzone z tych proszkéw (uprzednio zamro onych) i podawane do oceny
w trzech segach bada przechowalniczych cechoway s bardzo zbli onym profilem
jako ciowym. St d warto ci ich oceny profilowej u redniono i nazwano probkami
standardowymi proszkow lub napojéw kakaowych. W celu zbadania trwao ci
analizowanych produktéw profile jako ciowe proszkéw oraz napojow poréwnywano
z probk standardow .

Proszki kakaowe A po 1., 2. oraz 3. miesi cu (Il kwartau) przechowywania w
ré ngj temperaturze (tab. 1) oraz proszek A standardowy charakteryzoway si
zbli on jako ci sensoryczn . Proszki B (tab. 2) oraz proszki C (tab. 3) wykazay
analogiczn zale no .

Zaobserwowano natomiast zrG nicowanie jako ci  sensoryczng pomi dzy
badanymi proszkami A, B i C (tab. 1-3). R6 nice w profilu jako ciowym dotyczy y
stopnia jednorodno ci oraz barwy. Proszek kakaowy B odznacza s wysokim
stopniem jednorodno ci i ciemnobr zow barw , podczas gdy proszek kakaowy C
cechowa s niskim stopniem jednorodno ci oraz barw jasnobr zow . Proszek A
uzyska ni sze noty w stosunku do proszku B, awy sze od proszku C. Zaobserwowane
ré nice pomi dzy proszkami mogy by spowodowane ré nicami w ich technologii
produkcji, w zale no ci od ktérych spotykane s proszki kakaowe o barwie od jasnego
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zotaa po ciemne br zy, o ré nym stopniu rozdrobnienia oraz intensywno ci aromatu
[2,3].

Tabelal

Wp yw czasu i temperatury przechowywanianajako sensoryczn proszku kakaowego A.
The effect of storage time and temperature on the sensory quality of ‘A’ cocoa powder.

Wyr6 nik jako ci Czynnik zmienno ci / Factors of variability
Sensorycznej Czas Templ))eratura
Sensory [miesi c] X SD | P-Vaue [l X SD |P-Vaue
quality factor Period Temperature
[month] [°C]
Barwa 1 4,83 0,09 7°C 482 0,16
Colour 2 475 017 0,15 15°C 475 0,26 0,27
3 478 027 27°C 479 0,13
Zapach 1 3,33 0,36 7°C 319 045
czekoladowy 2 319 046 0,38 15°C 3,27 046 0,29
Chocolate smell 3 3,27 0,46 27°C 334 0,37
1 291 073 7°C 2,97 0,67
Zag?ig:iado‘l”y 2 306 046 | 015 15°C 306 065 | 054
3 319 064 27°C 3,13 056
Zopach s odk 1 1,49 0,20 7°C 1,49 021
Sweet sl 2 158 0,26 0,20 15°C 157 0,22 0,16
3 155 0,14 27°C 156 0,19
Zapach ostry 1 1,30 0,53:) 7°C 1,15 0,54°B
Sharp smell 2 112 047 0,04 15°C 099 042” | 0,02
3 1,03 0,442 27°C 1,30 047"
Zapach obey 1 0,45 0’292 7°C 0,27 0,18°
Strange smell 2 029 0,19 0,01 15°C 047 0,29° | 0,00
3 0,37 0,20% 27°C 0,37 0,20°P
Sednorodino 1 6,31 0,63 7°C 6,57 042
Homogeneity 2 6,30 0,89 0,11 15°C 6,36 0,75 0,17
3 6,60 0,51 27°C 6,28 0,85

Obja nienia: / Explanatory notes:

X —warto  rednia/ mean value; SD — odchylenie standardowe / standard deviation

Warto P-Vaue ( = 0,05) wskazuje na brak statystycznie istotnego wp ywu czasu i temperatury
przechowywania (w Il kwartale sk adowania produktu) na wyrd niki jako ci sensorycznej proszku
kakaowego;

P-Value , (= 0,05 indicates that there is no statistically significant effect of storage life and
temperature on quality factors of cocoa powder;
Warto P-Vaue < (= 0,05) oraz warto ci rednie oznaczone ré nymi literami wskazuj na

statystycznie istotny wpyw, odpowiednio czasu (mae litery) lub temperatury (du e litery)
przechowywania (w Il kwartale sk adowania produktu) na wyrd niki jako ci sensorycznej proszku
kakaowego;

P-Value< ,( =0,05) and mean values, which are designed by different small or capital |etters, indicates
that there is a statistically significant effect of storage life (small letters) or storage temperature (capital
letters) in the 3 quarter of the whole storage period) on quality factors of the cocoa powder.
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Tabela?2

Wp yw czasu i temperatury przechowywanianajako sensoryczn proszku kakaowego B.
The effect of storage time and temperature on the sensory quality of ‘B’ cocoa powder.

Wyrd nik Czynnik zmienno ci / Factor of variability
jako ci Czas 0
sensorycznej | [miesi ¢ - Temperatura [°C] -
_ X SD P-Vaue X SD P-Vaue
Sensory Period T oc
quality factor | [month] emperature [°C]
Barwa 1 750 0,28 7°C 741 0,29
2 738 0,24 0,15 15°C 744 0,23 0,51
Colour
3 745 0,23 27°C 748 0,24
Zapach 1 3,13 0,18 7°C 3,09 0,14
0,
czekoladowy 2 3,09 0,16 0.24 15°C 3,12 0,20 0,46
Chocolate 3 306 0,23 27°C 3,07 0,23
smell
Zapach 1 4,05 0,44 7°C 390 041
kakaowy 2 3,88 0,40 0,19 15°C 3,95 0,37 0,48
Cocoa smell 3 394 041 27°C 401 048
Zapach s ocki 1 153 0,14 7°C 1,51 0,20
0,
Sweet gmall 2 158 0,26 0,36 15°C 157 0,22 0,38
3 151 0,19 27°C 1,54 0,19
2 apach odir 1 09 0,34° 7°C 0,9 031%
& y 2 |118 040°| 004 15°C 118 041° | 004
Sharp smell - =
3 1,10 0,39 27°C 1,09 041
2 a0ech ob 1 080 0,329 7°C 063 021°
® Y 2 064 016°¢| 0,01 15°C 0,73 0,20° 0,03
Strange smell 5
3 0,68 0,18°¢ 27°C 0,76 0,28
Sedorodno 1 784 0,56 0,15 7°C 7,99 0,56 0,56
. 2 7,93 0,32 15°C 7,93 042
Homogeneity
3 8,04 0,45 27°C 788 0,39

Obja nieniajak w tab. 1/ Explanatory notesasin Tab. 1

Ka dy z proszkéw odznacza s ponadto umiarkowan intensywno ci  pozytywnych
wyré nikéw zapachowych (zapach czekoladowy, kakaowy i s odki) oraz bardzo nisk
intensywno ci  negatywnych wyré nikow (zapach ostry, obcy).

Serra Bonvehi i Ventura Coll [12] wykazali, e stopie akceptacji sensoryczne)
proszkéw kakaowych instant zwi zany jest z zawarto c¢i  polifenoli, tanin i epikatechin
w kakao u ytym do jego produkcji. St d wysoka lub umiarkowana zawarto
wymienionych sk adnikow determinuje wysoki czy te umiarkowany poziom
akceptacji kakao instant [12].

Po 1., 2., oraz 3. miesi cu przechowywania (Il kwarta) wszystkie trzy napoje
kakaowe (tab. 4 - 6) (sporz dzone z proszkéw sk adowanych w ré nych warto ciach
temperatury), jak rownie odpowiada ce im napoje standardowe charakteryzoway si

zbli on jako ci sensoryczn .
Tabela3
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Wp yw czasu i temperatury przechowywanianajako sensoryczn proszku kakaowego C.
The effect of storage time and temperature on the sensory quality of ‘C’ cocoa powder.

Wyrd nik Czynnik zmienno ci / Factor of variability
jako ci Temperatura
sensoryczngj | Czas[miesi ] - [°C] -
Sensory quality | Time [month] X SO | PVaue Temperature X SD P-Value
factor [°C]
1 251 051 7°C 259 044
Barwa S
Colour 2 260 040 | 027 15°C 250 0,52 0,17
3 2,68 048 27°C 270 042
Zapach 1 296 0,32 7°C 302 019
czekoladowy 2 303 019 | 018 15°C 297 028| 020
Chocolate
smell 3 307 027 27°C 308 032
Zapach 1 337 014 7°C 337 014
kakaowy 2 334 011 | 015 15°C 341 015 0,21
Cocoa smell 3 341 021 27°C 334 018
Zapach s ocki 1 1,54 0,16 7°C 1,48 0,22
0,
Sweet smell 2 1,49 029 | 026 15°C 159 0,24 0,16
3 1,59 0,28 27°C 154 0,28
2 a0ach osir 1 0,77 0,25° 7°C 091 0,28°
® Y 2 092 027°| 003 15°C  [084 024" 004
Sharp smell = =
3 0,83 0,24 27°C 0,77 021
2apech ob 1 0,43 0,207 7°C 032 017°
apach oncy 2 032 017c| 004 15°C |044 023°| 002
Strange smell - s
3 0,38 0,21 27°C 0,36 0,16
Sednorodno 1 1,89 0,26 7°C 1,89 0,28
i 2 1,95 023 | 017 15°C 2,00 028 0,24
Homogeneity
3 2,00 031 27°C 1,9 0,25

Obja nieniajak w tab. 1/ Explanatory notesasin Tab. 1

Pomimo zaobserwowanego zré nicowania jako ci  sensorycznej pomi dzy
proszkami A, B, C, w przypadku napojow nhie zanotowano wi kszych ré nic w
intensywno ci poszczegdlnych wyrd nikbéw. Napoje cechoway s ciemnobr zow
barw oraz umiarkowan intensywno ci smaku i zapachu kakaowego, czekoladowego
oraz sodkiego. Wykazyway bardzo niskie nat enie not negatywnych — zapachu
ostrego i obcego oraz smaku gorzkiego, cierpkiego i obcego (tab. 4-6).

Przeprowadzona analiza statystyczna wykazaa brak istotnego wp ywu czasu
i temperatury przechowywania na najbardziej charakterystyczne, a jednocze nie
dominuj ce oraz pozytywne wyré niki profilu jako ci sensorycznej proszkow i
napojow kakaowych (barwa, jednorodno , zapach oraz smak czekoladowy, kakaowy,
s odki). Zaobserwowano za statystycznie istotny wp yw czasu i temperatury

Tabela 4
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Wp yw czasu i temperatury przechowywanianajako sensoryczn napoju kakaowego A.
The effect of storage time and temperature on the sensory quality of ‘A’ cocoadrink.

Wyr6 nik Czynnik zmienno ci / Factor of variability
jako ci Czas Temperatura
sensoryczngj | [miesi c] - . [°c] - .
Sensory quality Period X SD P-Vaue Temperature X SD P-Value
factor [month] [°C]
Barwa 1 6,29 0,89 7°C 6,59 0,42
2 6,60 0,51 0,16 15°C 6,29 0,82 0,16
Colour 3 644 062 27°C 645 0,77
Zapach 1 2,95 0,33 7°C 2,95 0,30
czekoladowy 2 3,09 0,33 0,15 15°C 302 0,32 0,17
Chocolate smell 3 3,03 0,29 27°C 309 0,34
Zapach 1 2,81 0,48 7°C 2,89 042
kakaowy 2 291 041 0,28 15°C 3,00 043 0,16
Cocoa smell 3 2,97 048 27°C 2,80 0,51
Zapach s odki 1 1,65 0,16 7°C 1,68 0,25
0,
ezl [ 218 03| o [ foe |18 0a] ox
2 2pech ostr 1 0,30 0,172 7°C 0,31 0,194
Sip Y 2 038 019® | 0,00 15°C 046 025° 0,01
arp smell B S A5
3 046 0,24 27°C 0,37 0,16
2 apach ob 1 028 0,16° 7°C 0,37 0,18°
ap cy 2 0,37 0,179 0,01 15°C 0,30 0,24P 0,02
Strange smell = = =
3 0,29 0,12 27°C 0,27 0,15
Smak 1 336 0,13 7°C 340 0,15
czekoladowy 2 3,38 0,14 0,19 15°C 341 0,15 0,21
Chocolate taste 3 342 0,20 27°C 335 017
1 2,20 0,49 7°C 229 0,35
Smak kakaowy : : > : :
coomie’ |2 2B 00} o | B 008 ] o
) 1 377 022 7°C 3,83 0,20
Smak s odki - : 5 - :
i |2 |3 0] 0% [ B¢ amap ) o
. 1 0,;18 0,’29‘3 7°C 0,3,9 o,ésE
Sg.‘ak gorzki 2 059 031% | 001 15°C 060 033F | 0,04
itter taste - . -
3 0,71 0,38 27°C 0,69 0,38
o 1 021 0,11°¢ 7°C 0,18 0,10¢
Sr?ak cierpki 2 035 019" | 0,00 15°C 028 018" 0,00
art teste 3 0,29 0,19" 27°C 0,38 0,17'
1 067 017F 7°C 054 0227
Smak obcy : — 5 : —x
Strange taste 2 0,62 0,15 0,00 150c 0,65 0,16J 0,01
3 0,43 0,20’ 27°C 0,52 0,20

Obja nieniajak w tab. 1/ Explanatory notesasin Tab. 1.

Tabelabs
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Wp yw czasu i temperatury przechowywanianajako sensoryczn napoju kakaowego B.
The effect of storage time and temperature on the sensory quality of ‘B’ cocoa drink.

Wyrd nik Czynnik zmienno ci / Factor of variability
jako ci Temperatura
sensoryczngj | Czas[miesi ] - g [°C] % 3
Sensory Period [month] x D P-Value Temperature X SD P-Value
quality factor [°C]
Barwa 1 7,32 0,38 7°C 7,33 0,39
2 7,25 0,36 0,15 15°C 724 0,27 0,18
Colour
3 7,17 0,29 27°C 7,18 0,36
Zapach 1 438 0,40 7°C 430 045
czcelﬁggcli;\gy 2 420 0,55 0,22 15°C 436 045 033
amell 3 4,29 0,40 27°C 421 046
Zapach 1 232 0,33 7°C 2,40 0,34
kakaowy 2 238 0,34 0,15 15°C 2,22 045 0,14
Cocoa smell 3 221 047 27°C 2,28 0,36
Zapach s odki 1 2,58 0,40 7°C 2,49 0,42
0,
Sweet anell 2 241 051 0,22 15°C 257 0,35 0,26
3 249 0,35 27°C 2,42 0,49
2apach osir 1 052 0172 7°C 0,63 022°
ap y 2 057 020®] 0,02 15°C 051 016" 0,03
Sharp smell 5 =5
3 0,65 0,23 27°C 0,60 0,22
Zepach obe 1 025 0,21° 7°C 0,33 0,21°P
a y 2 035 0249 | 0,03 15°C 040 027° | 002
Strange smell q =
3 0,38 0,23 27°C 0,25 0,20
Smak 1 418 0,60 7°C 419 048
czekol adowy 2 440 0,40 0,15 15°C 430 047 0,20
Chocolate taste 3 430 041 27°C 4,39 0,49
1 250 0,54 7°C 2,61 048
Smak kakaowy : - 5 ’ :
Cotoa tagte 2 261 042 0,21 15°C 249 0,54 0,16
3 2,70 051 27°C 2,71 045
) 1 395 0,37 7°C 396 0,34
Smak s odki . - 5 . .
Sweet tate 2 410 041 0,17 15°C 4,09 0,37 0,25
3 4,03 0,29 27°C 4,02 0,37
) 1 051 037° 7°C 0,73 030"
SETak gorzki 2 062 031% | 004 15°C 062 033F | 001
itter taste : -
3 0,71 0,33 27°C 0,50 0,36
o 1 0,39 09" 7°C 0,32 0,16°"
S”T"ak clerpki 2 028 018° | 0,01 15°C 038 018" | 002
art taste -
3 0,30 0,139 27°C 0,27 017
1 0,38 0,26 7°C 0,39 0,24'
Sfmak obcy 2 053 0277 | 004 15°C 054 028° | 003
range taste , 7
3 048 0,24 27°C 046 0,24

Obja nieniajak w tab. 1/ Explanatory notesasin Tab. 1.
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Tabela6
Wp yw czasu i temperatury przechowywanianajako sensoryczn napoju kakaowego C.
The effect of storage time and temperature on the sensory quality of ‘C’ cocoa drink.
Wyré nik Czynnik zmienno ci / Factor of variability
jako ci Czas Temperatura
Sensoryczne miesi C _ °C -
Sensoryyqud?ty [Perio d] X SD | P-Vaue Tem[per]‘,ﬂure X SD P-Value
factor [month] [°C]
Barwa 1 6,90 0,85 7°C 7,18 0,43
Colour 2 6,94 0,60 0,11 15°C 6,96 0,77 0,13
3 7,19 0,49 27°C 6,89 0,78
Zapach 1 2,58 0,50 7°C 2,57 047
czekoladowy 2 2,67 0,38 0,28 15°C 2,66 0,46 0,16
Chocolate smell 3 2,75 047 27°C 2,77 043
Zapach kekaowy 1 3,38 0,40 7°C 3,20 0,46
Cocoasmll 2 321 045 0,20 15°C 331 047 0,27
3 3,29 047 27°C 3,36 0,38
Zapach s odki 1 1,09 0,30 7°C 1,08 0,27
Sweet amell 2 1,20 0,28 0,19 15°C 1,17 0,26 0,15
3 1,14 0,18 27°C 1,19 0,25
Zapach osry 1 0,60 0,30° 7°C 0,47 0,27‘;B
Sharp smell 2 0,25 0,202 0,00 15°C 0,35 0,30 0,01
3 0,52 0,33 27°C 056 0,35°
Zapach obcy 1 0,25 0,15‘2j 7°C 0,19 0’17<;CD
Strange smell 2 032 0,22 0,00 15°C 0,24 0,20 0,04
3 0,16 0,14°¢ 27°C 0,30 0,18°
Smak 1 3,26 0,49 7°C 3,08 047
czekoladowy 2 3,18 042 0,27 15°C 329 042 0,15
Chocolate taste 3 3,09 047 27°C 3,16 0,50
1 3,26 0,50 7°C 3,16 0,46
S'git::'t‘;‘gy 2 319 047 035 15°C 335 041 017
3 3,34 0,40 27°C 3,27 0,48
. 1 4,00 041 7°C 399 041
agstggg 2 419 0,49 0,17 15°C 417 044 0,18
3 4,07 0,39 27°C 4,10 0,44
) 1 071 0,32' 7°C 081 0,34°¢
Sé?ﬁ';ﬂ(;:z' 2 051 037° | 004 15°C 060 036" 0,00
3 0,63 0,37?1f 27°C 0,45 0,31|E
o 1 0,17 0,13 7°C 0,39 0,29
S?;ktiggkl 2 044 0297 | 0,00 15°C 020 018" 0,00
3 0,28 0,21'k 27°C 0,30 0,22 ';'
1 0,52 041 7°C 047 041
Sﬁgna;é’f’a‘;}’e 2 0,81 0,38'k 0,00 15°C 059 041 | 004
3 042 0,32 27°C 0,70 037"

Obja nieniajak w tab. 1/ Explanatory notesasin Tab. 1

sk adowania na intensywno  negatywnych cech proszkow oraz napojow z nich
sporz dzonych (zapach ostry, obcy oraz smak gorzki, cierpki i obcy) (tab. 1-6).
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Generanie jednak, zarowno w przypadku proszkow, jak i napojow, nie stwierdzono
jednoznacznie, w ktorej temperaturze przechowywania, a tak e po ktérym z etapdw
sk adowania uzyskano istotnie ngwy sz intensywno tych cech jako ciowych.
Mo na domniemywa , e statystycznie istotne r6 nice w nat eniach negatywnych
cech nie by y wi ¢ wynikiem wp ywu analizowanych czynnikdw, za g ownietego, e
ka dy z badanych produktow charakteryzowa s bardzo nisk intensywno ci wy €
wymienionych wyrd nikéw. W ocenie sensoryczngj, przy tak minimalnym poziomie
not by oby bowiem mao prawdopodobne, aby nie stwierdzono chocia by
najmniejszych, lecz statystycznie istotnych ro nic w intensywno ciach.

Zdaniem Woycza skiego [19] wad kakao niew a ciwie przechowywanego
(nieprawid owe warunki sk adowania oraz sposdb zamkni cia opakowania) jest przede
wszystkim pojawieniesi  obcego smaku i zapachu. Zgodnie z nadmienionymi powy €
spostrze eniami, analizowane w ramach bada produkty wykazay bardzo niskie
nat enia tych wyré nikéw. Ponadto wraz z up ywem czasu ich sk adowania nie
Zaohserwowano znacz cego wzrostu intensywno ci zaréwno smaku, jak i zapachu
obcego.

Reasumuj ¢, mo nastwierdzi , e analizowane czynniki zmienno ci (temperatura
i czas przechowywania) nie wpyn y na znacz ce zmiany jako ciowe zarbwno
proszkéw, jak i napojow z nich sporz dzonych w okresie 3 miesi cy Il kwartau
sk adowania. Proszki oraz napoje z nich sporz dzone wykazay wi c stabilno
sensoryczn pod koniec terminu ich przydatno ci do spo ycia, co mog o by zwi zane
z dobr jako ci ziarna u ytego do produkcji tych proszkéw. Haslam i wsp. [4] oraz
Thorngate i Noble[15] stwierdzili, e spo rod polifenoli i flawonoidéw zawartych w
kakao, zajego stabilno  odpowiedziane s : grupaflawan-3-oli oraz antocyjany.

Wnioski

1. Czas i temperatura przechowywania (w okresie trzech miesi cy Il kwartau
sk adowania produktéw) nie wpyn y statystycznie istotnie na nabardzig
charakterystyczne oraz pozytywne cechy sensoryczne proszkow kakaowych oraz
napojow z nich sporz dzonych.

2. Stwierdzono statystycznie istotny wp yw temperatury i czasu przechowywania w
badanym okresie na intensywno  negatywnych wyrd nikow sensorycznych
proszkbw oraz napojéw. Mo na s dzi, e zaobserwowany wpyw tych
czynnikbw by jednak wy cznie skutkiem bardzo niskiego nat enia
negatywnych cech ka dego z analizowanych produktéw.

3. Potwierdzono stabilno sensoryczn kakao instant pod koniec wyd u onego do 9
miesi cy okresu ich przydatno ci do spo ycia, w stosunku do 6-miesi cznego
okresu normatywnego.

4. Badane proszki kakaowe wykazay zr6 nicowanie wyj cioweg jako ci
sensorycznej, natomiast napoje z nich sporz dzone charakteryzoway si
zbli onym profilem jako ciowym.
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SENSORY QUALITY OF INSTANT COCOA IN THE FINAL PERIOD (THE THIRD QUARTER
OF A YEAR) OF ITSUSEFULNESS FOR CONSUMPTION)

Summary

The objective of this work was to determine the effect of storage period and temperature on the
sensory quality of instant cocoa in the final period (the third quarter of a year) of its usefulness for
consumption.

The material investigated were three instant cocoa powders purchased in one shop after they had been
stored for two quarters of the year; the instant cocoa powders investigated were manufactured by three
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various manufacturers. During the investigation, the products were stored in closed polyethylene
packages, under no light conditions, and in atemperature of 7°C, 15°C, and 27°C.

The sensory analysis included samples of instant cocoa powders and cocoa drinks made of them.
A team of 13 trained persons carried out the sensory profile of the products investigated using a method of
quantitative descriptive analysis (QDA). The cocoa powder was assessed with regard to its 7 quality
factors (colour, attributes of smell, and homogeneity), whereas the cocoa drink was assessed according to
its 12 quality factors (colour, attributes of smell and taste). The products were accessed during four
independent sessions. The last investigation series was performed after the 3" month of storing the
products (the third quarter of the year), afew days before the end of the instant cocoa’ s expire date.

No statistically significant effect of storage time and temperature on the most characteristic and
approving characteristics of both the cocoa powders and the cocoa drinks made of them were stated.
However, it was proved that the storage duration during the period investigated, and the temperature had
adtatistically significant effect on the intensity of negative properties of the cocoa powders and drinks
investigated. The impact of factors analysed as stated during the investigation could be probably attributed
to avery low intensity of negative properties of each individual product. The investigation also confirmed
the sensory stability of the instant cocoa analysed by the end of a period prolonged by 9 months after the
cocoa’s date compared to the cocoa's standard 6-month shelf life. During storage, no significant
qualitative changes in cocoa powders and drinks were stated. However, it was stated that the initial
sensory quality of cocoa powders varied whereas the initial quality of cocoa drinks did not.

Key words: instant cacao, sensory quality, storage



