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OCENA JAKOSCI SENSORYCZNEJ EKSTRUDATOW
KUKURYDZIANYCH Z DODATKIEM SUSZU
Z BOCZNIAKA OSTRYGOWATEGO

EVALUATION OF THE SENSORY QUALITY OF CORN
EXTRUDATES WITH OYSTER MUSHROOM DRIES

Streszczenie

Rynek produktow zywnosciowych cechu-
je si¢ wysokim poziomem innowacyjno-
$ci, tym samym kluczowe znaczenie dla
rozwoju wspotczesnych przedsiebiorstw
stanowig produkty odpowiadajace na po-
trzeby wspolczesnego konsumenta, ktory
zainteresowany jest zywno$cig wygodna,
charakteryzujacg si¢ wysoka jakoscig sen-
soryczng. Przyktadem popularnych pro-
duktow, ktore moga sprosta¢ oczekiwaniom
konsumentow sag ekstrudowane produkty
przekaskowe, spozywane przez wszystkie
klasy spoteczne i grupy wiekowe a szcze-
gblnie przez dzieci i mtodziez. Przekaski
przeznaczone do spozycia miedzy gtow-
nymi positkami, przyciagaja konsumentow
swoimi cechami tekstualnymi oraz cechami
sensorycznymi. W zwigzku z powyzszym
celem przeprowadzonych badan byta ocena
sensoryczna ekstrudatow kukurydzianych
wzbogacanych proszkiem z suszu bocz-
niaka ostrygowatego (Pleurotus ostreatus).
Badany materiat wytworzono w ekstrude-
rze jednoslimakowym typu S-45A-12-10U,
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Summary

The market for food products is
characterized by a high level of innovation,
thus, the key to the development of modern
companies are products that meet the needs
of the modern consumer, who is interested
in is interested in convenience foods
characterized by high sensory quality.
An example of popular products that can
meet consumer expectations are extruded
snack products, consumed by all social
classes and age groups and especially by
children and adolescents. Snacks intended
to be consumed between main meals attract
consumers with their textural features and
sensory qualities. Therefore, the purpose
of this study was to evaluate the sensory
evaluation of corn extrudates enriched
with dried oyster mushroom (Pleurotus
ostreatus) powder. The test material was
produced in a single-screw extruder type
S-45A-12-10U, in the temperature range of
105°C/130°C/110°C. The extrusion process
yielded 3 variants of corn extrudates with:
5%, 10% and 15%, with the addition of
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w zakresie temperatur 105°C/130°C/110°C.
W procesie ekstruzji otrzymano 3 warianty
ekstrudatow kukurydzianych o zawartosci:
5%, 10% 1 15% dodatkiem proszku z suszu
boczniaka ostrygowatego 1 2% dodatkiem
substancji spulchniajacej oraz probke kon-
trolng z 98% dodatkiem kaszki kukurydzia-
nej 1 2% dodatkiem substancji spulchnia-
jacej. Metodyka badan obejmowata oceng
jakosci sensorycznej, w ktorej wykorzysta-
no metode afektywng (preferencji), ocenia-
jac zapach, smak, barwe, teksturg, twardos¢
i pozadalno$¢ produktéw. Oceng senso-
ryczng przeprowadzit panel sktadajacy sie
20 os6b, przeszkolonych wg wymagan nor-
my [PN-ISO 8586-2:1996] oraz zapoznany
z wymogami dla chrupek kukurydzianych
nieoblewanych. Na podstawie przeprowa-
dzonych badan stwierdzono, ze wytworzo-
ne produkty cechowaty si¢ zré6znicowanym
poziomem charakteryzowanych predykato-
rOw oceny sensorycznej. W grupie ocenia-
nych produktow najbardziej preferowanym
ektrudatem pod wzgledem cech sensorycz-
nych byt produkt o 5% zawartosci proszku
z boczniaka ostrygowatego.

Stowa kluczowe: boczniak ostrygowaty,
ekstruzja, produkty przekaskowe, ocena
sensoryczna

Wstep

powder of dried oyster mushroom and 2%
addition of fluffing agent, and a control
sample with 98% addition of corn porridge
and 2% addition of fluffing agent. The
research methodology included sensory
quality evaluation, which used the affective
(preference) method, assessing the aroma,
taste, color texture firmness and desirability
of the products. Sensory evaluation was
carried out by a panel of 20 people, trained
according to the requirements of the standard
[PN-ISO 8586-2:1996] and familiarized
with the requirements for unpoured corn
crisps. Based on the study, it was found that
the products were characterized by varying
levels of characterized predictors of
sensory evaluation. In the group of product
evaluators, the most preferred ectrudate in
terms of sensory characteristics was the
product with 5% oyster mushroom powder.

Keywords: oyster mushroom, extrusion,
snack products, sensory evaluation

W ostatnich latach rynek zywnosciowy szybko dostosowuje si¢ do

zréznicowanych potrzeb 1 wymagan konsumentéw, a producenci szukaja no-
wych rozwigzan, ktore zaspokoja oczekiwania klientow zainteresowanych
innowacyjnymi produktami. Ekstrudaty kukurydziane stanowig duza grupe
produktow spozywczych charakteryzujacych si¢ niewielkimi rozmiarami,
réoznym ksztaltem, smakiem oraz charakterystyczng chrupka teksturg. Zroz-
nicowane cechy jakos$ci sensorycznej powoduja, ze sg one chetnie spozywane
przez konsumentow w roznym wieku, w szczegolnosci dzieci 1 mtodziezy
Ekstrudaty wytwarzane sg gléwnie z kaszki kukurydzianej, pozyskiwane;j
z obluszczonego i1 pozbawionego zarodka ziarna kukurydzy (Rytel 1 in.,
2012; Makowska 1 in., 2016; Tanska 1 in., 2017; Arribas i in., 2019; Grasso,
2020; Sahoo 1 in., 2022). Warunki te sprawiaja, ze ekstrudaty sa $wietnym
nosnikiem, na podstawie ktorego mozna sprawdza¢ wptyw dodatkow na
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atrakcyjnosc¢ takich cech jak smak, wyglad oraz tekstura. Celem przeprowa-
dzonych badan byta ocena sensoryczna ekstrudatow kukurydzianych wzbo-
gacanych proszkiem z suszu boczniaka ostrygowatego (Pleurotus ostreatus).

Rynek przekasek w Polsce

Przekaski wedlug definicji to produkty w niewielkich porcjach, ktore
moga stanowi¢ samodzielny positek. Produkt powinien by¢ od razu gotowy
do konsumpcji badz przygotowanie jego powinno zaja¢ bardzo krotki okres
czasu. Do produktow przekgskowych mozna zaliczy¢ chipsy ziemniaczane,
chrupki kukurydziane, paluszki, precelki, krakersy. Okoliczno$ciami spozy-
wania przekasek sa najczesciej spotkania towarzyskie, imprezy, wieczory fil-
mowe itd., podczas ktorych przekaski moga by¢ przygotowane samodzielnie
lub moga by¢ to gotowe przekaski handlowe. Wybor ten zostat umozliwiony
w Polsce na poczatku lat 90 XX w., kiedy gotowe przekaski pojawity sie¢
na rynku w sprzedazy detalicznej. Pierwsza firmg na rynku stat si¢ Star Fo-
ods ktoéry do swojej oferty wprowadzil chipsy ziemniaczane 1 chrupki kuku-
rydziane sygnowane markg Snacks. Przekaski te wystepowaly w prostych
ksztattach 1 smakach m.in smak serowy, pizza, bekon. Cechy tych produktow
sprawily, ze z biegiem lat utrwality si¢ w odbiorze konsumentéw jako podsta-
wowe 1 powtarzalne, przez co zaczeto szuka¢ nowych rozwigzan, ktére beda
wyrdznia¢ dany produkt na rynku spos$rod produktéw innych producentow.
Zaczeto wdraza¢ nowe rozwigzania technologiczne poprzez wykorzystanie
nowych metod produkcji, umozliwiajacych zoptymalizowanie procesu, sto-
sowanie nowych dodatkow do wyrobu mieszanek, uatrakcyjni gotowy pro-
dukt. Innowacyjnos¢ w tym sektorze rynku ciggle jest pozadana, poniewaz
dzigki niej mozna wptynaé na urozmaicenie oferty produktowej producen-
tow, co moze zosta¢ dostrzezone przez konsumentdéw (Szymandera-Buszka
i11in., 2021; Ruszkowska 1 in., 2022; Ruszkowska 1 in., 2024).

Boczniak ostrygowaty (Pleurotus ostreatus)

Boczniak ostrygowaty to grzyb z rodziny boczniakowatych, ktéremu
podlegaja takie gatunki jak B. Krolewski (Pleurotus eryngii), B. Florydzki
(Pleurotus floridanus), B. Cytrynowy (Pleurotus citrinopileatus). Boczniak
ostrygowaty jest grzybem pierwotnie pochodzacym z Chin, ale obecnie jest
rozpowszechniony na catym $wiecie (Florczak i in., 2014; Sharmai in., 2021;
Torres-Martinez 1 in., 2022; Boylu 1 in., 2024). B. Ostrygowatego charakte-
ryzuje kapelusz o Srednicy od 5 do 25 cm, od spodu pokryty blaszkami. Caty
grzyb wystepuje w kolorze sinym a jego wysokos$¢ to okoto 4-5 cm. Jego
naturalne wystgpowanie obejmuje cata Polske, w ktorej jest pospolitym grzy-
bem. W tradycyjnej medycynie chinskiej i japonskiej boczniaki sg stosowane
jako srodek przedtuzajacy zycie, wzmacniajace zyty 1 obnizajace cisnienie
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srod gatkowe, przynoszace ulge w bolu, przemeczeniu 1 drgtwieniu migsni,
tagodzace dolegliwo$ci zwigzane z bolami stawdw, ulatwiajace usuwanie
substancji toksycznych z organizmu. Naukowcy japonscy wykazali obecnos¢
aktywnej substancji (pleuran), ktéra moze powodowac¢ zmniejszanie guzow
nowotworowych. Boczniak zawiera polisacharydy 1 glikoproteiny, ktore bar-
dzo korzystnie wptywaja na uktad odpornosciowy, pomagaja zwalcza¢ zaka-
Zenia wirusowe, bakteryjne czy grzybicze (Florczak 1 in., 2014; Golak-Siwul-
ska iin., 2018; Raman i in., 2020; Torres-Martinez i in., 2022).

Owocniki boczniaka dostarczajg tatwo przyswajalnego biatka, kwasu
foliowego, aminokwasow, witamin z grupy B 1 soli mineralnych; wykryto
w nich takze obecnos$¢ lowastatyny obnizajacej poziom cholesterolu we krwi
(Gunde-Cimerman, Cinerman, 1995; Jin i in., 2020; Sardar 1 in., 2022; Wang
1in., 2024).

Owocniki w naturalnym Srodowisku porastaja pnie tworzac kolonie
wygladem przypominajac ostrygi. W przemystowych uprawach tego grzy-
ba jako podtoza uzywa si¢ siana, martwego drewna. Boczniak ostrygowaty
jest drugim najlepiej sprzedajacym si¢ grzybem w Polsce zaraz po pieczarce
a jego uprawa jest bardzo prosta (Wiater i in., 2015; Wan Mahari 1 in., 2020)

Ekstruzja

Ekstruzja surowcoéw pochodzenia roslinnego to, w ogdlnym zarysie,
wytlaczanie materiatu sypkiego pod duzym ci$nieniem i przy wysokiej tem-
peraturze. Proces ten realizowany jest w urzadzeniach zwanych ekstrudera-
mi, ktorych glownym organem roboczym jest §limak umieszczony w obu-
dowie, przeciskajagcy material przez specjalng matryce instalowang na jego
koncu (Moscicki, 1987). Obecnie ekstrudery stosuje si¢ do produkcji: ga-
lanterii $niadaniowej, bltyskawicznych ptatkoéw zbozowych, grzanek, chleba
chrupkiego, chrupek, przekasek ekspandowanych, pelletéw przekaskowych
ziemniaczanych i1 zbozowych, tortilli, kaszek 1 kleikow btyskawicznych,
odzywek dla niemowlat, kruszonek, panierek i1 posypek zbozowych, pod-
gotowanych substytutow kasz, ryzu, kuskusu, makarondéw btyskawicznych
1 bezglutenowych, skrobi modyfikowanych i magk podgotowanych, zagestni-
kéw do zup, soséw 1 napojow, deseroOw instant w proszku, ekstrudatow so-
jowych, koncentratéw biatkowych, gum do zucia, zelek i lukrecji, czekolad
1 mas czekoladowych, stodyczy, rowniez mrozonych, suchych karm dla psow
1 kotoéw, karm dla ryb, ptakow ozdobnych, karm specjalistycznych (bezglu-
tenowe, wysokoenergetyczne, dietetyczne), przekasek dla psow, materialow
biodegradowalnych, skrobi termoplastycznej, biokompozytow, substratow li-
gnocelulozowych i bioodpadéw do biogazowni (Wojtowicz, 2018; Bamidele
11n., 2021; Kaji¢ 1 in., 2024).
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Wprowadzanie dodatkéw wzbogacajacych w postaci proszkow owo-
cowych, warzywnych czy z roslin straczkowych bezposrednio do wyrobow
ekstrudowanych w celu poprawy witasciwosci zywieniowych, ale takze nada-
nia specyficznych cech uzytkowych jest mozliwe w szerokim zakresie pro-
duktow (przekaski, chrupki, kaszki 1 kleiki btyskawiczne, chleb chrupki, ma-
karony, pellety czy karmy dla zwierzat) (Wojtowicz, 2018).

Material i metodyka badan

Materiatem badawczym byty ekstrudaty wzbogacone dodatkiem
proszku z suszu z boczniaka ostrygowatego. Surowcem podstawowym
umozliwiajacym uzyskanie wzbogaconych produktow ekstrudowanych byta
kaszka kukurydziana firmy A, o wielkosci 0,36-0,65 mm oraz boczniak ostry-
gowaty suszony, krojony firmy B. Susz z boczniaka ostrygowatego zakupio-
no w sklepie internetowym. Wedlug deklaracji producenta umieszczonej na
opakowaniu, susz posiadat numer atestu: ATEST Nr. 30/16 t 0/2023 a krajem
pochodzenia surowca byta Polska.

Proszek z suszu boczniaka ostrygowatego otrzymano w procesie prze-
miatu suszu przy uzyciu mtynku laboratoryjnego WZ-1 (Sadkiewicz, Pol-
ska). W celu uzyskania jednolitej granulacji do ekstruzji, materiat przesiano
przez sita o wielkosci od 2,5-do 0,4 m/m, a do przygotowania mieszanek do
ekstruzji wykorzystano frakcje najdrobniejsza <0,4 m/m. Dodatkowo, w celu
wytworzenia chrupkiej struktury ekstrudowanych przekasek, do sktadu mie-
szanek uzyto 2% s$rodka spulchniajacego (fosforan sodowy — proszek do pie-
czenia firmy Delecta).

Na bazie wymienionych komponentéw przygotowano cztery mieszan-
ki produktow. Produktem I - byt produkt kontrolny przygotowany na bazie
kaszki kukurydzianej 1 dodatku 2% $rodka spulchniajacego. Produkt II — to
produkt uzyskany z kaszki kukurydzianej z dodatkiem 5% proszku z suszu
z boczniaka ostrygowatego oraz 2% $rodka spulchniajacego. Produkt I1I, sta-
nowit produkt wytworzony z kaszki kukurydzianej z dodatkiem 10% proszku
suszu z boczniaka ostrygowatego oraz 2% $rodka spulchniajgcego. Produkt
IV — to produkt uzyskany z kaszki kukurydzianej z dodatkiem 15% proszku
z suszu z boczniaka ostrygowatego oraz 2% $rodka spulchniajacego.

Produkty otrzymano w procesie ekstruzji przygotowanych mieszanek
w ekstruderze jednoslimakowym typu S 45 A-12-10U produkcji Metalchem
z Gliwic (silnik predkos¢ - 125 obr/min, §rednica nominalna cylindra —
45 mm, srednica dyszy — 4,5 mm, moc silnika — 10 kW, moc grzejna silnikow
— 2,8 kW, moc grzejna gtowicy — 0,3 kW). Proces ekstruzji przeprowadzono
w zakresie temperatur 105°C/130°C/110°C (odpowiednio: strefa I/ strefa 11/
glowica). Temperature glowicy okreslono w pracy jako temperature ekstruzji.
Po procesie ekstruzji 1 ostudzeniu probki byly przechowywane w szczelnych
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workach polietylenowych 1 przechowywane w chtodnym 1 suchym miejscu
do czasu wykonania analizy sensorycznej (Ruszkowska, 2018).

Oceng sensoryczng ekstrudatow wzbogaconych dodatkiem 5 %, 10%
1 15% proszku z suszu z boczniaka ostrygowatego przeprowadzono z wyko-
rzystaniem skali 5 punktowej (1 ocena najnizsza, 5 za§ — najwyzsza), ocenia-
jac cechy charakterystyczne dla ekstrudatow kukurydzianych: ksztatt, smak,
barwe, teksture, twardo$¢ oraz ogolng pozadalnos¢ produktu. Przeprowadzo-
no rowniez oceng preferencji z wykorzystaniem skali 4 punktowej (gdzie 1
— najbardziej preferowane, 4 — najmniej preferowane).

Oceng¢ sensoryczng przeprowadzit zespot sktadajacy sie z 20 osob,
w tym 6 m¢zczyzn 1 14 kobiet, z czego 19 os6b miato wyksztatcenie $rednie,
a 1 osoba wyzsze. Uczestnicy byli w wieku 20-24 lat. Zespot skladat si¢
z ekspertow, przeszkolonych wedlug normy [PN-ISO-8586:1996] oraz zapo-
znanych z wymogami dla chrupek kukurydzianych nieoblewanych. Badania
przeprowadzono na Wydziale Zarzadzania 1 Nauki o Jakos$ci, w Katedrze Za-
rzadzania Jakoscig, Uniwersytetu Morskiego w Gdyni, gdzie przygotowano
pojedyncze stanowiska badawcze.

Wyniki

Badania sensoryczne z konsumenckiego punktu widzenia odgrywaja
istotng role w ocenie produktow, poniewaz pozwalajg na ocen¢ atrakcyjnosci
sensorycznej wyrobow 1 okreslenie preferencji konsumentow wzgledem tych
wyrobow (Surowka, 2002).

Oceng sensoryczng ekstrudatow przeprowadzono dla produktow sta-
nowigcych mieszanki z udziatem 0%, 5%, 10% 1 15% suszu z boczniaka
ostrygowatego na bazie kukurydzianej. Jak wskazuje literatura stosowanie
niektérych dodatkow, nawet w niewielkich ilo$ciach, moze obnizy¢ wydaj-
no$¢ procesu ekstruzji 1 wplyna¢ niekorzystnie na jako$¢ uzyskanych wyro-
bow (Gondek 1 in., 2013).

W tym celu zespdt sktadajacy si¢ z 20 przeszkolonych oséb dokonat
oceny sensorycznej czterech probek zgodnie z wytycznymi zawartymi w ta-
beli 1.
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Tabela 1. Wyro6zniki oceny sensorycznej ekstrudatow

Liczba punktow 1-0 3-2 5-4
Smak i zapach | Nieakceptowane Akceptowane Pozadane
Chrupkie, bardzo ta- | Chrupkie, ale spra- | 0 matej chrupkosci,
twe do rozgryzienia | wiajace trudnosci przy twarde
Twardos¢ (bardzo migkka, rozgryzaniu (twarde, bardzo
migkka) (ani twarda, ani twarde)
migkka)

Zrodto: opracowane zgodnie z wymogami PN-A-88036 ,,Chrupki — Wymagania”.

Tabela 2. Wyniki oceny sensorycznej wytworzonych produktow ekstrudowanych

Rodzaj produktu I 11 I v
Ksztalt
Srednia (SD) 4,3 (0,89) 4,05 (0,92) 2,9 (1,14) 2,7 (1,00)
Zakres (min-maks.) 1+5 2+5 1+5 1+4
Mediana 4 4 3 2,5
Zapach
Srednia (SD) 4,3 (0,84) 3,2 (0,98) 2,75 (0,83) 2,85 (1,01)
Zakres (min-maks.) 2+5 1+5 1+4 1+5
Mediana 4.5 3 3 3
Smak
Srednia (SD) 4,3 (0,95) 3,26 (1,10) 2,55 (0,97) 2,6 (1,24)
Zakres (min-maks.) 2+5 2+5 14 14
Mediana 5 3,5 2,5 3
Barwa
Srednia (SD) 4,45 (0,92) 3,9 (0,99) 2,7 (1,10) 2,7 (0,95)
Zakres (min-maks.) 2+5 2+5 +1+4 1+5
Mediana 5 4 2,5 2,5
Tekstura
Srednia (SD) 4,1 (0,99) 3,45 (0,97) 2,7 (1,10) 2,25 (1,04)
Zakres (min-maks.) 25 2+5 1+4 1+4
Mediana 4 3,5 2,5 2
Twardos¢
Srednia (SD) 3,65 (0,73) 3,9 (0,54) 4,3 (0,71) 4,55 (0,67)
Zakres (min-maks.) 2+5 3+5 3+5 35
Mediana 4 4 4 5
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Ogolna pozadliwos¢
Srednia (SD) 3,95 (1,07) 3,1 (1,14) 2,25 (0,94) 2,15 (1,11)
Zakres (min-maks.) 1+5 1+5 14 1-4
Mediana 4 3 2 2

Oznaczenie/rodzaj produktu:

I 0% — chrupki kukurydziane +2% S$rodka spulchniajacego

IT 5% — chrupki kukurydziane +5% suszu z boczniaka ostrygowatego +
2% srodka spulchniajacego

IIT 10% — chrupki kukurydziane +10% suszu z boczniaka ostrygowatego
+ 2% srodka spulchniajgcego

IV 15% — chrupki kukurydziane +15% suszu z boczniaka ostrygowatego
+ 2% $rodka spulchniajacego

Pierwszym wyrdznikiem oceny sensorycznej, charakteryzowanym
przez zespdt oceniajacych, byt ksztatt wytworzonych ekstrudatow. Ze wzgle-
du na réznice w sktadzie mieszanek poddanych procesie ekstruzji wytworzo-
ne ekstrudaty cechowaly si¢ réznorodnosciag uzyskanych form ksztattu, otrzy-
mang w wyniku procesu rozprezenia ekstrudatow przy przejsSciu przez otwor
dyszy ekstrudera. Najlepszg ocene ksztattu (4,05 — pozadane) otrzymat pro-
dukt 5% suszu z boczniaka. Uzyskane noty byty zblizone do oceny ksztattu
produktu bazowego 1. Najnizszg note otrzymat (2,7 — akceptowane) produkt
IV. Przypuszcza¢ mozna, ze spadek akceptacji zwigzany byt z zmniejszajaca
si¢ ekspansja ekstrudatow wynikajaca ze zwickszeniem dodatku proszku su-
szu z boczniaka ostrygowatego do mieszanki.

Kolejnym oceniajacym parametrem byl zapach wytworzonych eks-
trudatow. Zapach ekstrudatu bazowego I A uzyskat ocene 4,3. W przypad-
ku oceny zapachu ekstrudatow wzbogacanych proszkiem z suszu boczniaka
ostrygowatego, najlepsza ocen¢ uzyskal produkt II B (3,2) a najnizszg ocen¢
otrzymat produkt III C (2,75). W produkcie II B zesp6t oceniajacy wskazat,
ze najbardziej wyczuwalnymi zapachami byt obcy, kukurydziany, trawiasty,
rybi 1 grzybowy. W produkcie III C, grupa ekspertow wskazata, ze najbar-
dziej wyczuwalnymi zapachami byty kolejno obcy, grzybowy, trawiasty
1 rybi wyczuwalny zapach ocenianych ekstrudatow (A — produkt z 5% dodat-
kiem suszu z boczniaka, B — produkt z 10% dodatkiem suszu z boczniaka)
(rysunek 1). Tym samym stwierdzono, ze obecno$¢ zapachu kukurydziane-
go 1 niski udziat zapachu grzybowego wptywa korzystnie na ocen¢ zapachu
ekstrudatow.
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Rysunek 1. Wyczuwalny zapach ocenianych ekstrudatow

Oznaczenie/rodzaj produktu:
a) Zapach 0% — chrupki kukurydziane +2% $rodka spulchniajgcego
b) Zapach 5% — chrupki kukurydziane +5% suszu z boczniaka ostrygowa-
tego + 2% s$rodka spulchniajgcego
¢) Zapach 10% — chrupki kukurydziane +10% suszu z boczniaka ostrygo-
watego + 2% s$rodka spulchniajgcego

d) Zapach 15% — chrupki kukurydziane +15% suszu z boczniaka ostrygo-
watego + 2% s$rodka spulchniajacego

Na podstawie przeprowadzonej oceny smaku stwierdzono, ze produkty
wzbogacone proszkiem z suszu z boczniaka ostrygowatego zostaly ocenione
nizej niz produkt bazowy I A. Najlepiej ocenianym produktem wzbogaconym
byty chrupki II B (3,26), najnizsza oceng¢ otrzymat III C (tabela 2). W produk-
cie Il B, zespdt ekspertow wskazal, ze najczescie] wyczuwalne byly smaki
kolejno: kukurydziany (10 punktéw), stony (10 punktéw), grzybowy (9 punk-
tow), umami (7 punktow). W produkcie III C, zespot oceniajacy wskazal,
ze najczescie] wyczuwalne byly smaki kolejno: kukurydziany (8 punktow),
stony (8 punktow), grzybowy (8 punktéw), umami (7 punktow). Rysunek 2
przedstawia wyczuwalny smak ocenianych ekstrudatow (A — produkt z 5%
dodatkiem suszu z boczniaka, B — produkt z 10% dodatkiem suszu z bocznia-
ka). Na podstawie uzyskanych wynikow oceny smaku przypuszcza¢ mozna,
Ze przyczyng obnizenia akceptacji sensorycznej smaku wytworzonych eks-
trudatéw mogto by¢ zmniejszenie wyczuwalnosci smaku kukurydzianego.
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Rysunek 2. Wyczuwalny smak ocenianych ekstrudatow
Oznaczenie/rodzaj produktu:

a) Smak 0% — chrupki kukurydziane + 2% $rodka spulchniajacego

b) Smak 5% — chrupki kukurydziane + 5% suszu z boczniaka ostrygowa-
tego + 2% s$rodka spulchniajacego

c) Smak 10% — chrupki kukurydziane + 10% suszu z boczniaka ostrygo-
watego + 2% $rodka spulchniajgcego

d) Smak 15% — chrupki kukurydziane + 15% suszu z boczniaka ostrygo-
watego + 2% $rodka spulchniajgcego

W przypadku produktow wzbogaconych proszkiem z suszu z bocznia-
ka ostrygowatego barwa byta dos¢ istotnym wyréznikiem jakosci ze wzgledu
na odcien brgzowy wytworzonych produktow (tabela 2). Najlepsza barwa,
w opinii zespotu oceniajacego charakteryzowat si¢ produkt II (3,9). Zblizong
ocen¢ barwy dostaty produkty I1I (2,7) 1 IV (2,7), byly to produkty charak-
teryzujace si¢ ciemno brazowa barwg. Przeprowadzona ocena sensoryczna
wykazata, ze zwigkszenie udziatu suszu z boczniaka z 10% do 15% nie wpty-
n¢to na organoleptyczng ocene barwy.

Kolejnym istotnym, w przypadku produktéow ekstrudowanych charak-
teryzowanym, wyroznikiem byta tekstura wytworzonych produktéw. Na pod-
stawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze najwigksza ilo§¢ punktdéw otrzy-
mat produkt II (3,45), natomiast najnizszg ocen¢ otrzymat produkt IV (2,25)
(tab. 2). W grupie produktow wzbogaconych proszkiem z suszu z boczniaka
ostrygowatego zauwazono zalezno$¢ pomiedzy wzrostem udziatu dodatku

218



Wadim Tulisow, Dominik Ciszyn

a spadkiem akceptacji sensorycznej wsrdd grypy badawczej. Na podstawie
uzyskanych wynikéw przypuszcza¢ mozna, ze spadek akceptacji prawdopo-
dobnie zwigzany byt z obnizeniem wydajnosci procesu ekstruzji, wywotanej
wzrostem procentowego udziatu dodatku w mieszance.

Nastepng istotng ceche sensoryczng ocenianych wyrobow stanowi
twardo$¢. W przeprowadzonej ocenie przyjeto nastepujacy opis wyrdznikow
twardosci: 1 — ekstrudat bardzo migkki, 2 — ekstrudat miekki, 3 — ekstrudat
ani twardy, ani migkki, 4 — ekstrudat twardy, 5 — ekstrudat bardzo twardy. Na
podstawie uzyskanych wynikoéw sensorycznej oceny twardosci stwierdzono,
ze w grupie ekstrudatdéw wzbogaconych suszem z boczniaka ostrygowatego
produktem cechujacym si¢ najwigekszg twardoscig byty chrupki 15% (4,55),
natomiast najmi¢kszym produktem okazaly si¢ chrupki 5% (3,9), produkt
bazowy 0% uzyskat 3,65 punktow (tabela 2). Na podstawie przeprowadzo-
nych badan stwierdzono, ze otrzymane ekstrudaty cechowaty si¢ twardoscia,
ktora rosta stopniowo wraz ze zwigkszeniem udziatu procentowego dodatku
— proszku z suszu boczniaka.

Ostatnim elementem dokonanej oceny sensorycznej byta charaktery-
styka ogolnej pozadalnos¢ wytworzonych produktow, ktdrag przeprowadzono
przyjmujac nastepujacy opis: 1 — ekstrudat bardzo mi nie odpowiada, 2 — eks-
trudat do$¢ mi nie odpowiada, 3 — ekstrudat ani mi odpowiada, ani mi nie od-
powiada, 4 — ekstrudat do$¢ mi odpowiada, 5 — ekstrudat bardzo mi odpowia-
da (tabela 2). Na podstawie uzyskanych wynikow stwierdzono, ze wszystkie
produkty w grupie ocenianych ekstrudatoéw cechowaty si¢ ogolng pozadalno-
scig wyzsza od czterech. Wsrdd produktéw wzbogaconych proszkiem z su-
szu z boczniaka ostrygowatego wyrozniaty si¢ chrupki 5%, ktére otrzymaty
najwyzsza oceng¢ (3,1), natomiast pozostate produkty z dodatkiem charakte-
ryzowaly si¢ zblizong oceng kolejno dla ekstrudatu 10% (2,25) i1 ekstrudatu
15% (2,15). Przypuszcza¢ mozna, ze obnizenie ogélnej pozadalnosci byto
bezposrednio skorelowane ze wzrostem zawartos$ci dodatku w ekstrudatach.

Kolejnym badanym czynnikiem wptywajacym na jakos$¢ sensoryczng
byta ocena preferencji. Na podstawie wynikow przedstawionych w tabeli 3
zauwazono, ze najmniejszg Srednig ilo$¢ punktéw a tym samym najbardziej
preferowany w poréwnaniu do ekstrudatu bazowego okazal si¢ produkt I1
ktory otrzymat oceng 2,1. Natomiast najmniej preferowanym produktem oka-
zal si¢ produkt I'V, ktory otrzymat ocene 3.4.
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Tabela 3. Wyniki oceny preferencji ekstrudatow

1 [punkt] 4 [punkty] Srednia
Sklad surowcowy | Najbardziej |2 [punkty] [ 3 [punkty] | Najmniej ,
punktow
preferowane preferowane
I
Produkt bazowy 16 2 ! ! 1,35
I
5% suszu 4 11 4 1 2,10
z boczniaka
I
10% suszu 0 2 13 5 3,15
z boczniaka
v
15% suszu 0 5 2 13 3,40
z boczniaka

Whioski

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze wytworzone
ekstrudaty cechowaly si¢ zré6znicowanym poziomem charakteryzowanych
predykatoréw oceny sensorycznej oraz byty akceptowane przez konsumen-
tow. Najlepsze w opinii zespotu oceniajagcego do spozycia okazaty si¢ eks-
trudaty z 5% dodatkiem proszku z suszu boczniaka ostrygowatego. Produkt
ten w poréwnaniu do bazowego otrzymal najwyzsze wyniki w wyr6znikach
sensorycznych takich jak ksztatt, zapach, smak, barwa, tekstura oraz og6lna
pozadalnos¢ i otrzymal najmniejszg ilos¢ punktéw za twardo$¢ co réwniez
stanowi najlepszy wynik. Produkt II, rowniez w ocenie preferencji okazat si¢
najlepiej oceniany wsrod wzbogaconych ekstrudatow. Na podstawie uzyska-
nych wynikéw badan, powotujac si¢ na literature przedmiotu stwierdzono, ze
podobnie jak w badaniach Gondek 1 in. (2013) obnizenie jako$ci sensorycz-
nej byto widocznym aspektem skorelowanym z zwigkszajacym si¢ dodat-
kiem proszku z suszu boczniaka ostrygowatego. Tym samym stwierdzono,
ze stosowany dodatek nie powinien by¢ wiekszy niz 5% dodatek proszku
z suszu z boczniaka ostrygowatego.

Wyniki przeprowadzonych badan empirycznych moga stanowi¢ cen-
ne wskazowkidla producentoéw przemyshtu spozywczego, zainteresowanych
wprowadzeniem chrupek kukurydzianych o bogatych cechach sensorycz-
nych. Jednoczes$nie konieczne wydajesi¢ przeprowadzenie dalszych analiz
w zakresie oceny innych parametréw charakteryzujacych jakos¢ produktow
ekstrudowanych m.in. wspotczynnika WAI, WSI, wspotczynnika ekspans;i
oraz trwatosci przechowalniczej produktéw w oparciu o ocen¢ wilasciwo-
sci sorpcyjnych produktu. Konieczne wydaje si¢ rowniez przeprowadzenie
dalszych analiz z udzialem wigkszej liczby oso6b badanych celem zebrania
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wickszej ilosci danych pozwalajacych na opracowanie miarodajnej analizy
statystycznej, w tym korelacji.
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