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WPLYW DODATKU INULINY NA JAKOSC SORBETOW OWOCOWYCH
I WARZYWNYCH

Streszczenie

Inulina jest naturalnie wystgpujacym prebiotykiem. Jej dodatek do deseréw lodowych zwigksza ich
walory zdrowotne i nadaje produktom cech zywnosci funkcjonalnej. Jako substytut thuszczu inulina obniza
warto$¢ energetyczng produktu. Moze by¢ czynnikiem teksturotworczym, poprawiajacym konsystencje,
smarownosc¢, stabilizujacym, zaggszczajacym a takze moze wptywac na smak i zapach produktow. Sorbe-
ty sa chetnie spozywane, charakteryzuja si¢ atrakcyjnymi walorami smakowymi, niskg warto$cia energe-
tyczna, sa lekkostrawne i tatwo przyswajalne, dlatego moga by¢ cennym nosnikiem prebiotykéw w diecie.
Dodatki prozdrowotne wprowadzane do sorbetow powinny podwyzsza¢ jako$¢ sensoryczng produktu albo
nie wplywac¢ na nig znaczaco. Celem pracy byta ocena wptywu inuliny na jako$¢ sensoryczng i wybrane
cechy fizykochemiczne sorbetow owocowych i warzywnych. Oceniono jako$¢ sensoryczng i technolo-
giczng sorbetow marchwiowych i truskawkowych w poréwnaniu z produktami bez dodatku inuliny. Uzy-
skano sorbety o zadowalajacej jakosci sensorycznej i dobrych whasciwosciach fizykochemicznych. Doda-
tek inuliny (2 i 4 %) do sorbetow marchwiowych wptynat istotnie na ich kwasowos¢ i parametry barwy.
Zwigkszenie udziatu inuliny wplyne¢to na wzrost jasnosci barwy i obnizenie intensywnosci barwy czerwo-
nej i zoltej tych sorbetow. Dodatek inuliny nie wptynat istotnie na parametry barwy sorbetoéw truskawko-
wych. Uzyskane wyniki $wiadczg o tym, ze zawarto$¢ inuliny w mrozonych deserach lodowych powinna
by¢ ustalana indywidualnie, w zaleznosci od rodzaju sorbetu lodowego. W przypadku sorbetu marchwio-
wego optymalny jest 2-procentowy jej dodatek, a do sorbetu truskawkowego odpowiedni bedzie
4-procentowy dodatek inuliny.

Stowa kluczowe: lody, prebiotyk, inulina, jako$¢ sensoryczna

Wprowadzenie

W ostatnich latach wsérod konsumentow obserwowany jest wzrost zainteresowa-
nia dietetycznymi, niskotluszczowymi produktami spozywczymi. Wynika to z upo-
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wszechniania zdrowego trybu zycia. Lody stanowig chetnie spozywany deser. Charak-
teryzuja si¢ atrakcyjnymi walorami smakowymi, sg tatwo przyswajalne i lekkostrawne
[4]. Thuszcz zawarty w tradycyjnych lodach jest nosnikiem aromatow, warunkuje ich
smak oraz odpowiednig konsystencje i puszystos¢.

Tradycyjnie lody zawierajg 10 + 16 % thuszczu, ktory jest sktadnikiem wysokoe-
nergetycznym, wplywajagcym na ryzyko wystgpienia chorob ukladu sercowo-
naczyniowego. Sorbety to mrozone desery niezawierajace thuszczu oraz sktadnikow
mleka, cechujace si¢ matg wartoscig energetyczng w pordéwnaniu z tradycyjnymi lo-
dami. Redukcja lub usunigcie thuszczu z lodéw, korzystne pod wzgledem zywienio-
wym, moze jednak powodowa¢ obnizenie jakosci sensorycznej lodow [3, 7]. Rozwia-
zaniem jest wprowadzenie zamiast thuszczu innych sktadnikow o podobnych
wlasciwosciach, co pozwala ztagodzi¢ niepozadane efekty [9]. Celem stosowania za-
miennikow tluszczu jest osiagnigcie optymalnej jakosci mrozonego produktu, ktory
spelia¢ bedzie oczekiwania konsumentéw dotyczace smaku, tekstury i wygladu. Inu-
lina jest naturalnie wystgpujacym weglowodanem roslinnym. Ze wzgledu na zdolnosci
wigzania czgsteczek wody i tworzenia zelu moze odgrywa¢ wazng role w ksztattowa-
niu tekstury lodow [12]. Stosowanie inuliny nie ogranicza si¢ do jej wtasciwosci jako
zamiennika thuszczu. Jest to prebiotyk, ktorego dodatek zwigksza walory zdrowotne
i nadaje produktowi status zywno$ci funkcjonalnej [5, 11, 20]. Inulina nie jest trawiona
w przewodzie pokarmowym cztowieka, jej rozktadu dokonujg symbiotyczne bakterie
jelita grubego. Dzialanie prozdrowotne inuliny wynika m.in. ze stymulowania rozwoju
mikroflory jelitowej cztowieka, co wpltywa pozytywnie na utrzymanie homeostazy
przewodu pokarmowego [8, 19, 21]. Iraporda i wsp. [13] wykazali ponadto, ze szczepy
symbiotycznych bakterii probiotycznych L. paracasei BGP1 1 L. plantarum
CIDCAS8327 fermentowaty inuling, co zwigkszato ich wzrost i przezywalno$¢ w prze-
wodzie pokarmowym.

Ogueke i wsp. [15] oraz Yasmin i wsp. [23] sugeruja, ze inulina zmniejsza pro-
dukcje toksyn przez bakterie, takie jak Clostridium spp. i Escherichia coli, tagodzi
zaburzenia jelitowe, zwigksza biodostgpno$¢ sktadnikow mineralnych, korzystnie
wplywa na zaburzenia metaboliczne takie, jak hipercholesterolemia i hiperglikemia.
Inulina jest polisacharydem, ktérego zastosowanie stanowi przyktad korzystnych dla
zdrowia cztowieka interakcji probiotyczno-prebiotycznych.

Celem pracy byta ocena wplywu inuliny na jakos$¢ sensoryczng i wybrane cechy
fizykochemiczne sorbetow owocowych oraz warzywnych.

Material i metody badan

Material do badan stanowily sorbety truskawkowe i marchwiowe w wariantach:
proba kontrolna bez dodatku inuliny oraz proby odpowiednio z: 2- i 4-procentowym
dodatkiem inuliny (,,Zielony listek”, Domos Polska Sp. z 0.0.). Do produkcji sorbetow
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marchwiowych uzywano sktadnikow: soku marchwiowego jednodniowego (Victoria
Cymes, Polska), wody, cukru biatego (Sweet Family, Polska), soku z cytryn zakupio-
nych w lokalnym supermarkecie, bazy do lodow owocowych/warzywnych Gelmix
MEC (MEC 3, Wiochy). Sorbety marchwiowe wytwarzano z uzyciem frezera Techno-
gel model 20-60 Mante (Technogel S.A., Wiochy) w lodziarni ,,Jesz Lody Tradycyj-
ne”, Kabaty, Warszawa. W sktad sorbetéw truskawkowych wchodzity: mrozone tru-
skawki (Hortex, Polska), sok z cytryny 1 cukier bialy. Sorbety truskawkowe
wytwarzano z uzyciem frezera Extragel 42-60S (Telme, Wtochy) w cukierni Olczak
1 Syn w Piastowie koto Warszawy. Po wyprodukowaniu sorbety byly przetrzymywane
w zamrazarce szokowej przez ok. 1 h, nastepnie przewozone do Katedry Technologii
Gastronomicznej SGGW w Warszawie i poddawane badaniom.

Kwasowo$¢ czynna (pH) sorbetow oznaczano w temp. 20 £ 2 °C przy uzyciu cy-
frowego pH-metru WTW pH 3401 (Weilheim, Germany) z kompensacja temperatury,
w trzech roznych miejscach probki. Pomiar parametréw barwy w systemie CIE L*a*b*
wykonywano za pomocg spektrofotometru Minolta 3200 (Minolta, Japonia) w 3 po-
wtorzeniach.

Analize sensoryczng wykonywano metoda skalowania [19], kolejno$ci (szerego-
wania) [18] oraz Ilosciowej Analizy Opisowej QDA [16]. Oceng metoda skalowania
1 szeregowania przeprowadzono z udziatem 54 konsumentow, studentéw oraz pracow-
nikéw Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnoéci SGGW w Warsza-
wie, ktorzy deklarowali spozywanie lodow i1 wyrazili dobrowolng zgode na udzial
w ocenie. Badanie metoda skalowania obejmowato ocene 5 wyroznikoéw jakoscio-
wych, tj. pozadalnosci barwy, zapachu, gladkosci, rozptywalnosci i smakowitosci.
Oceng sensoryczng metoda QDA — oceng intensywnos$ci wybranych wyrdznikow jako-
sciowych [16] wykonywal natomiast oSmioosobowy zespot oceniajacy przeszkolony
w zakresie metodyki wykonywanych analiz oraz przebadany pod wzgledem wrazliwo-
$ci sensorycznej [17]. W dyskusji panelowej wybrano i zdefiniowano 18 wyr6éznikow
jakosciowych, w tym dwa wyr6zniki wygladu, cztery wyrdzniki zapachu, dwa wyrdz-
niki konsystencji: rozptywalno$¢ (uplynnianie) w jamie ustnej i odczucie zimna oraz
siedem wyroznikow smaku. Uwzgledniajgc wzajemne zharmonizowanie powyzszych
wyr6znikéw, oceniano takze jako$¢ ogdlng. Intensywnosé wyrdznikdw oceniano przy
uzyciu niestrukturowanej, liniowej skali ze sprecyzowanymi okresleniami brzegowymi
(0 = 10 j.u. — jednostek umownych). Przeprowadzono 2 sesje ocen, zatem kazda war-
tos¢ $rednia wynikata z 16 ocen jednostkowych.

Otrzymane wyniki opracowano w programie Statistica PL v. 13. Zastosowano
jednoczynnikowa analize wariancji ANOVA, obliczono korelacj¢ pomi¢dzy badanymi
wyrdznikami oraz istotno$¢ roznic pomiedzy warto$ciami Srednimi metoda najmniej-
szych istotnych réznic (NIR) przy p < 0,05. Dodatkowo pomigdzy jakoscig ogdlng
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a poszczegdlnymi wyroznikami obliczono wspotczynniki korelacji prostej Pearsona.
Ich istotnos¢ oszacowano przy p < 0,05.

Wyniki i dyskusja

Na oceng jako$ciowa lodow duzy wptyw ma ich barwa. Rodzaj lodéw i nazwa
pozostajg w zwigzku z ich barwg i moga mie¢ istotny wpltyw na decyzje zakupowa
konsumentow. Jak podaja Florowska i Krygier [9], dodatek inuliny powinien nadawac
bardziej pozadang przez konsumentéw barwe. Sorbety marchwiowe powinny wigc by¢
intensywnie pomaranczowe, aby przypominaly barwa $wiezo wyci$nicty sok z mar-
chwi. Wyprodukowane sorbety marchwiowe roznity si¢ pod wzgledem barwy w zalez-
no$ci od zawartosci inuliny. Lody zawierajace 2 i 4 % inuliny charakteryzowaty si¢
wickszg jasnoscig barwy (L*) niz sorbety bez dodatku inuliny. Najwigkszym nasyce-
niem barwy czerwonej (a*) charakteryzowaly si¢ sorbety bez dodatku inuliny
i z 4-procentowym jej udziatem, natomiast najwyzsza warto$¢ sktadowej barwy zottej
(b*) zaobserwowano w sorbetach bez dodatku inuliny (tab. 1). Lum i Albrecht [14]
rowniez wykazali wplyw dodatku inuliny na barw¢ lodow. W lodach z dodatkiem inu-
liny stwierdzili wzrost wartosci sktadowej barwy a*, przy braku zmian w zakresie pa-
rametrow barwy L* 1 b*. W przypadku sorbetow truskawkowych dodatek inuliny nie
wplynat istotnie na zmiang wartosci parametrow barwy L*, a*, b* (tab. 2). Podobne
rezultaty uzyskali Florowska i wsp. [10] w badaniach nad wptywem dodatku prepara-
tow btonnikowych na wybrane wyr6zniki jakosci lodow i nie stwierdzili wptywu inuli-
ny na barwe otrzymanych deseréw lodowych.

Tabela 1. Wartosci parametrow barwy L*, a*, b* sorbetow marchwiowych z r6znymi dodatkami inuliny
Table 1. Values of L*, a*, b* of carrot sorbets with different inulin quantities added

Parametry barwy Dodatek inuliny / Addition of inulin [%]

Colour parameters 0 2 4
L* 58,67+ 0,68 74,14 £ 2,29 70,74° £ 1,20
a* 29,66 42,77 22.41°+ 1,09 25.99% +2.60
b* 39,80% + 4,93 34,44" £ 286 31,38°+3,72

Objasnienia / Explanatory notes:

W tabeli przedstawiono wartosci §rednie + odchylenia standardowe / Table shows mean values + standard
deviations; n = 3; a, b — wartosci $rednie w wierszach oznaczone réznymi literami r6znig si¢ statystycznie
istotnie przy p < 0,05 / mean values in rows denoted by different letters differ statistically significantly at p
<0.05.

Wartosci pH sorbetow marchwiowych bez inuliny i z 2-procentowym jej dodat-
kiem byly na zblizonym poziomie (odpowiednio: 4,89 i 4,88). Dodatek 4 % inuliny
spowodowatl natomiast istotne obnizenie pH sorbetow marchwiowych (4,76). Nie wy-
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kazano wptywu dodatku inuliny na pH badanych wariantéw sorbetow truskawkowych
— pH tych sorbetow wynosito 3,03 + 3,04.

Tabela 2. Wartosci parametrow barwy L*, a*, b* sorbetow truskawkowych z roznymi dodatkami inuliny
Table2.  Values of L*, a*, b* of strawberry sorbets with different inulin quantities added

Parametry barwy Dodatek inuliny / Addition of inulin [%]

Colour parameters 0 2 4
L* 32,25%+0,79 34,55 + 1,46 3371+ 1,15
a* 47,83*+0,28 4587+ 0,71 47,54*+ 1,91
b* 42,50* +2,24 34,44 + 2 86 40,75 + 6,09

Objasnienia jak pod tab. 1./ Explanatory notes as in Tab. 1.

W ocenie jakosci sensorycznej sorbetdéw marchwiowych metoda skalowania wy-
kazano istotne roznice pomigdzy probkami pod wzgledem barwy, zapachu, gtadkosci
i rozptywalnosci (tab. 3). Dodatek inuliny wplynat na istotne obniZenie intensywnosci
barwy 1 zapachu oraz zwigkszenie intensywnosci odczuwania wrazenia gladkosci
i rozptywalnosci. W badaniach Florowskiej 1 wsp. [10] stwierdzono, ze dodatek prepa-
ratow btonnikowych nie miat wptywu na rozpltywalno$¢ lodéw w jamie ustnej i piasz-
czystos¢, ale zwiekszyl ich wodnistos$¢. Nalezy jednak podkresli¢, ze w badaniach tych
dodatek inuliny wynosit 10 %. W badaniach wiasnych pod wzgledem barwy i zapachu
najwyzej oceniona zostala probka sorbetow marchwiowych bez dodatku inuliny. Nie
wykazano natomiast istotnego wptywu roznej ilosci dodawanej inuliny na smakowi-
tos¢ sorbetow. W zdecydowanej wigkszosci badanych wyréznikow uzyskano noty
powyzej 6,8 (tab. 3). Stwierdzono istotne korelacje mi¢dzy barwa a zapachem (r =
0,38; p <0,05), migdzy gtadkoscig a rozptywalnoscia (r = 0,66; p < 0,05) oraz rozpty-
walnos$cig a smakowitoscia (r = 0,51; p < 0,05). Pod wzgledem jakosci ogolnej w me-
todzie szeregowania najwyzej oceniona zostata probka bez dodatku inuliny, a po niej
kolejno probki z 2- i 4-procentowym jej dodatkiem.

Po zastosowaniu metody QDA wykazano, ze dodatek inuliny nie miat istotnego
wplywu na jakos¢ ogolng sorbetdéw marchwiowych (tab. 4). Intensywno$¢ not pozosta-
tych wyrdznikow takze nie roznita si¢ istotnie migdzy badanymi wariantami sorbetow,
z wyjatkiem barwy pomaranczowej, jasnosci barwy i smaku marchwiowego. Proby
sorbetow z zawartoscig inuliny na poziomie 2 i 4 % charakteryzowaty si¢ wyzszg in-
tensywnoscig jasnosci barwy i nizsza intensywnos$cig barwy pomaranczowej oraz sma-
ku marchwiowego w odniesieniu do proby kontrolnej. Szydtowska i Kotozyn-
Krajewska [22] wykazaly roéwniez, Zze pomimo zmian barwy, smaku i zapachu sorbety
owocowo-herbaciane z dodatkiem inuliny uzyskaty akceptacj¢ oceniajacych, chociaz
probki kontrolne charakteryzowaly si¢ wyzszymi ocenami.
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Tabela 3. Srednie oceny wyrdznikow jakosci sensorycznej sorbetow marchwiowych — metoda skalowa-

nia

Table 3. Average ratings of attributes of sensory quality of carrot sorbets as assessed by scaling method

Dodatek inuliny / Addition of inulin [%]

Wyrdznik / Attribute
0 2 4
Barwa / Colour 7,69+ 1,58 6,62°+ 1,63 6,80°+ 1,61
Zapach / Aroma 6,82% + 1,89 6,03% £ 2,00 5,87°+ 1,87
Gladkos¢ / Smoothness 6,75 + 1,66 7,54°+ 1,28 7,62°+ 1,45
Rozplywalnosé¢ / Deliquescence 6,99" + 1,66 7,58+ 1,14 7,75°+ 1,28
Smakowitos¢ / Palatability 6,92 + 1,96 6,85+ 1,60 6,70 £2,12

Objasnienia / Explanatory notes:

n = 54. Pozostale objasnienia jak pod tab. 1./ Other explanatory notes as in Tab. 1.

Tabela 4. Intensywnos¢ badanych wyrdznikow sorbetow marchwiowych — metoda QDA [0 + 10 j.u.]

Table 4.  Intensity of analysed attributes of carrot sorbets — QDA method [0 + 10 c.u.]

Dodatek inuliny / Addition of inulin [%]

Wyréznik / Attribute
0 2 4
Barwa pomaranczowa / Orange colour 8,62+ 0,90 6,63°+ 1,50 6,71° + 1,60
Jasnosc¢ barwy / Lightness of colour 3,58+ 0,90 6,85+ 1,50 6,64° + 1,70
Zapach marchwiowy / Carrot aroma 7,62 + 1,50 6,44+ 1,30 6,95+ 1,60
Zapach stodki / Sweet aroma 4,90* + 1,60 4,70 + 1,30 4,44* £ 1,70
Zapach kwasny / Sour aroma 2,31°+ 1,70 1,97+ 1,15 1,77+ 1,50
Zapach inny / Other aroma 0,93+ 1,10 1,30+ 1,20 1,30+ 1,20
Rozptywalno$¢ / Deliquescence 7,71*£1,10 7,93* £ 0,90 7,80+ 1,10
Odczucie zimna / Feeling of coldness 6,99+ 1,50 6,67+ 1,60 7,23+ 1,60
Gtladkos$¢ / Smoothness 7,12 £1,30 7,56 = 1,00 8,12 £ 0,90
Kremowo$¢ / Creaminess 6,93+ 1,60 7,59*+0,70 7,58+ 1,20
Smak marchwiowy / Carrot flavour 8,13%+ 1,20 7,34° + 0,90 7,05°+ 1,20
Smak warzywny / Vegetable flavour 5,64 £ 1,50 5,84+ 1,80 4,93+ 1,20
Smak stodki / Sweet taste 6,06* + 1,80 6,80% + 1,80 6,86+ 1,90
Smak kwasny / Sour taste 2,77+ 1,70 1,99* = 1,50 1,90 = 1,30
Smak gorzki / Bitter taste 2,04% + 1,60 1,21*+1,30 1,64% £ 1,50
Smak mdty / Insipid taste 1,93 £ 1,40 2,95+ 1,00 2,53+ 1,90
Smak inny / Other taste 1,92% +4,20 1,52%+ 1,40 1,17+ 1,11
Ocena ogo6lna / Overall quality 6,76" + 1,75 7,28 +1,15 7,10+ 1,15

Objasnienia / Explanatory notes:

n = 16. Pozostale objasnienia jak pod tab. 1./ Other explanatory notes as in Tab. 1.

Na podstawie analizy smakowito$ci sorbetow truskawkowych metoda skalowania
stwierdzono, ze 4-procentowy dodatek inuliny wptynat na istotng poprawe¢ oceny tego
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wyrdznika wzgledem pozostatych wariantow. Noty za wszystkie badane wyrdzniki
byly wysokie i wynosity powyzej 7 (w skali 0 ~ 10 j.u.), z wyjatkiem smakowitosci
w wariancie z 2-procentowym dodatkiem inuliny (6,5 j.u.). Pod wzgledem smakowito-
$ci wyzej oceniono probe kontrolng, a najwyzej — probe z 4-procentowym dodatkiem
inuliny (tab. 5).

Tabela 5. Srednie oceny wyréznikow jakosci sensorycznej sorbetow truskawkowych — metoda skalowa-
nia

Table 5.  Average ratings of the determinants of sensory quality of strawberry sorbets as assessed by the
scaling method

L. ) Dodatek inuliny / Addition of inulin [%]
Wyrdznik / Attribute
0 2 4
Barwa / Colour 8,10°+ 1,76 8,29° + 1,06 7,71° + 1,80
Zapach / Aroma 7,33+ 1,96 7,21 £2,18 7,22 £2,09
Gtadkos$¢ / Smoothness 7,33%+2,09 7,12% £ 2,06 7,78+ 1,48
Rozptywalnos¢ / Deliquescence 7,56+ 1,70 7,11 £2,02 7,23 £2,27
Smakowito$¢ / Palatability 7,19 £2,45 6,49" + 2,40 7,99°+ 1,87

Objasnienia / Explanatory notes:
n = 54. Pozostale objasnienia jak pod tab. 1./ Other explanatory notes as in Tab. 1.

W oceniec metodg szeregowania oceniajacy za najlepszy uznali produkt
z 4-procentowym dodatkiem inuliny, nastgpny byl sorbet bez dodatku inuliny i jako
trzeci — sorbet z 2-procentowym dodatkiem tego sktadnika.

Ogodlna jako$¢ sensoryczna sorbetow truskawkowych analizowana metodg QDA
zostata oceniona $rednio powyzej 6,70 j.u. (tab. 6). Ocena tg metodg potwierdzila naj-
wyzszg jakos¢ ogolng sorbetow truskawkowych z 4-procentowym dodatkiem inuliny
1 brak réznic jakosci ogdlnej migdzy pozostatymi probami. Wspotczynniki korelacji
obrazujgce wptyw wyr6znikow na jako$¢ ogdlng swiadcza, ze najwickszy pozytywny
wplyw na jako$¢ ogolng miat smak truskawkowy (r = 0,38, p < 0,05) i smak owocowy
(r =0,32, p <0,05). Badane warianty sorbetow nie roznily si¢ istotnie pod wzglgdem
ocenianych wyroznikow, za wyjatkiem jakosci ogolnej i smaku innego (tab. 6). Jak
podaja Cieslik i Gebusia [6], uzycie inuliny do produkcji lodow pozwala otrzymac
gladka 1 jednolita konsystencje, dzigki czemu zaprojektowane lody charakteryzujg si¢
pozytywnymi cechami sensorycznymi i fizycznymi.

Wplyw inuliny na jakos$¢ sensoryczng lodéw nie zostat jednoznacznie okreslony.
Akbari 1 wsp.[1] wykazali, ze lody o malej zawartosci tluszczu z dodatkiem inuliny
charakteryzowaty si¢ dobra jako$cig sensoryczna, podczas gdy Akin i wsp. [2] nie
zaobserwowali wptywu inuliny na cechy sensoryczne lodéw. Z kolei Di Criscio i wsp.
[7] zaobserwowali, ze lody z dodatkiem 2,5 % inuliny oceniono najwyzej pod
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Tabela 6. Intensywnos¢ badanych wyréznikow sorbetow truskawkowych — metoda QDA [0 + 10 j.u.]
Table 6.  Intensity of analysed attributes of strawberry sorbets — QDA method [0 + 10 c.u.]

L. ) Dodatek inuliny / Addition of inulin [%)]
Wyrdznik / Attribute
0 2 4
Barwa czerwona / Red colour 8,36"+ 1,30 8,10" + 1,46 8,28+ 1,30
Jasno$¢ barwy / Lightness of colour 3,14"+ 1,82 3,87*+2,19 3,61°+2,26
Zapach truskawkowy / Strawberry aroma 7,33+ 1,26 7,32+ 1,83 6,84"£2,24
Zapach stodki / Sweet aroma 4,46 +2.33 2,26+ 3,61 2,33*£ 3,30
Zapach kwasny / Sour aroma 3,41*£2,62 3,61°+£2,30 3,30"+2,34
Zapach inny / Other aromar 0,96* + 1,57 1,18+ 1,66 0,85%+ 1,33
Rozptywalnos¢ / Deliquescence 7,52 +1,37 12,97 £ 22,24 8,10+ 1,04
Odczucie zimna / Feeling of coldness 7,19* £2,08 7,57 +1,39 7,10+ 1,74
Gtadkos$¢ / Smoothness 6,02 +2,70 6,40" +2,32 7,51+ 1,49
Kremowo$¢ / Creaminess 5,65 +£2,42 6,29 £2,24 6,95+ 1,89
Smak truskawkowy / Strawberry flavour 8,10+ 1,20 7,73+ 1,30 8,33+ 1,29
Smak owocowy / Fruit flavour 6,89+ 1,94 6,27 £ 1,60 7,11 £ 1,60
Smak stodki / Sweet taste 5,34 +2,31 6,18 +1,70 6,15+ 1,74
Smak kwasny / Sour taste 5,03*+£2,33 3,92 £2,47 4,82+ 2,87
Smak gorzki / Bitter taste 1,02* £ 1,20 1,21*+ 1,30 1,26+ 1,27
Smak mdty / Insipid taste 1,53+ 1,80 2,73% +2,46 1,75+ 1,84
Smak inny / Other taste 1,44+ 1,76 2,79+ 2,80 0,78°+ 1,33
Ocena og6lna / Overall quality 7,45+ 1,75 6,70" + 1,45 8,15+ 1,15

Objasnienia / Explanatory notes:
n = 16. Pozostale objasnienia jak pod tab. 1./ Other explanatory notes as in Tab. 1.

wzgledem wszystkich badanych cech sensorycznych, natomiast dodatek 10 % inuliny
wplynat na obnizenie oceny akceptacji smaku, konsystencji i jednorodnosci. Wymie-
nieni autorzy [7] doszli do wniosku, ze duzy dodatek inuliny (10 %) do lodow
niekorzystnie wplywal na wlasciwosci sensoryczne i fizyczne lodow prebiotycznych.
Wedlug Szydtowskiej i Kotozyn-Krajewskiej [22] inulina nie wptywala na poprawe
barwy, konsystencji i smaku sorbetéw owocowo-herbacianych. Na podstawie badan
wiasnych oraz obserwacji cytowanych autorow mozna zatem tak dobra¢ dodatek inu-
liny, aby wptywat na poprawe rozptywalnosci i konsystencji produktu, przy nieznacz-
nych zmianach smaku i barwy. Konsumenci preferujacy zywnos¢ funkcjonalnag, ktora
moze pomoc w stymulowaniu uktadu odpornosciowego lub w zapobieganiu chorobom,
oczekujg produktow o dobrych walorach smakowych. Lody sg dobrym zrodltem
warto$ciowych sktadnikoéw, takich jak witaminy czy zwigzki mineralne, stad sg
powszechnie i chetnie spozywane niezaleznie od wieku. Dodatek inuliny stosowany
w produkcji lodow moze przyczynic sie¢ do wzrostu spozycia prebiotykow. W zwigzku
z tym potrzebne sa dalsze badania w celu okre$lenia optymalnej ilo$ci inuliny, ktora
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mogtaby zosta¢ dodana do loddéw, aby otrzymaé funkcjonalny produkt spozywczy
o akceptowanych wlasciwosciach sensorycznych.

‘Whioski

1.

(9]

Dodatek inuliny (2 1 4 %) do sorbetow marchwiowych wptynat istotnie na ich
kwasowos$¢ 1 parametry barwy. Zwigkszenie udziatu inuliny wptyn¢to na wzrost
jasnosci barwy i1 obnizenie intensywnosci barwy czerwonej i zoltej tych sorbetow.
Dodatek inuliny nie wptynal istotnie na parametry barwy sorbetow truskawko-

wych.
Zawartos¢ inuliny w sorbetach lodowych powinna by¢ ustalana indywidualnie,

w zaleznosci od rodzaju deseru. Bioragc pod uwage wyniki oceny sensorycznej,
w przypadku sorbetu marchwiowego optymalny okazat si¢ dodatek 2 % inuliny,
natomiast w przypadku sorbetowego truskawkowego — 4-procentowy jej dodatek,
ktory wptynal istotnie na podwyzszenie ogodlnej oceny sensorycznej i smako-
witosci lodow w ocenie konsumenckie;j.

Wyniki przeprowadzonych badan wskazuja, ze dodatek inuliny do owocowych
1 warzywnych sorbetow lodowych pozwala na uzyskanie produktow o zadowalaja-
cej jakosci sensorycznej i dobrych wiasciwosciach fizykochemicznych.
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EFFECT OF INULIN ADDITION ON QUALITY OF FRUIT AND VEGETABLE SORBETS
Summary

Inulin is a naturally occurring prebiotic. Adding inulin to ice desserts enhances their health qualities
and gives products characteristics of functional food. As a fat substitute inulin decreases the food energy
of a product. It can be a texture modifier used to improve consistency and spreadability, a stabiliser and
a thickener; also it can affect the taste and aroma of products. Sorbets are willingly consumed; they are
characterised by a distinctive taste and low food energy; they are light and easily digestible; thus they can
be a valuable carrier of probiotics in the diet. When added to sorbets, the health-promoting additives
should increase the sensory quality of the product or not significantly affect it. The objective of the
research study was to assess the effect of inulin on the sensory quality and selected physical-chemical
parameters of fruit and vegetable sorbets. There was assessed the sensory and technological quality of
carrot and strawberry sorbets in comparison with the products without the addition of inulin. The
manufactured sorbets showed an acceptable sensory quality and good physical-chemical properties. The
addition of inulin (2 and 4 %) to carrot sorbets significantly impacted their acidity and colour parameters.
The increase in the proportion of inulin caused the colour of the sorbets to become lighter and their red
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and yellow colours to become less intense. Inulin added to strawberry sorbets did not significantly affect
their colour parameters. The results obtained prove that the content of inulin in frozen desserts should be
individually determined depending on the kind of sorbet. In the case of carrot sorbet optimal is 2 % of
inulin; as for strawberry sorbets recommended for adding is 4 % of inulin.

Key words: ice cream, prebiotic, inulin, sensory quality
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