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Abstrakt. Celem badan byta ocena wybranych wyréznikow jakosci sensorycznej oliwy i oleju rzepakowego
aromatyzowanego czosnkiem oraz ocena mozliwosci zastgpienia oliwy rodzimym olejem rzepakowym przy
tworzeniu takich mieszanin. Zbadano oleje pochodzace od 3 producentéw i dwa przygotowane wedtug wia-
snego przepisu. Oceniono zapach, smak, barwe i klarowno$¢. Dodatkowo przypisano dodatkowe deskryptory
opisujace smakowitos¢ ww. produktow. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, iz badane oleje
charakteryzowaty si¢ dobra, lecz zréznicowana jakos$ciag sensoryczng. Najwiekszg intensywnoscig smaku
i zapachu oraz atrakcyjnym w przypadku oliwy smakiem (zapachem) owocowym i migdalowym charak-
teryzowata si¢ oliwa Al. Zapach trawy niekorzystny w ocenie sensorycznej oliwy wystapit w oliwie A3.
Wszystkie badane probki byty klarowne i barwa ich byta charakterystyczna dla wykorzystanego surowca.
Olej rzepakowy aromatyzowany czosnkiem wedlug przepisu wiasnego uzyskat srednig oceng powyzej 4,
tylko oliwe przygotowang w ten sam sposob oceniono wyzej. Produkty rynkowe oceniono nizej. Zastapienie
oliwy rodzimym olejem rzepakowym jest wigc mozliwe, co stwarza mozliwo$¢ rozszerzenia oferty rynkowej
tego rodzaju produktow.

Wstep

Thuszcze jadalne maja swoisty smaki zapach, charakterystyczny dla surowca z jakiego zostaly
wytworzone. Posta¢ ptynna w jakiej wystgpuje oliwa i inne oleje sprawia, iz sa one dobra baza do
tworzenia mieszanin smakowych taczacych smak oliwy i oleju ze smakiem dodanych przypraw,
zi6t, warzyw przyprawowych, owocow i innych dodatkow. Dodane substancje o charakterystycz-
nych cechach sensorycznych istotnie ksztaltuja walory smakowo-zapachowe oliwy, niektore z
nich dodatkowo wptywaja na wydhizenie czasu przydatnosci do spozycia tych produktow.

W krajach UE spozycie oliwy z oliwek ciggle rosnie, jest to spowodowane zmiang modelu
konsumpcji thuszczé6w zwigzang z wzrostem swiadomosci konsumentdéw oraz znacznym wzrostem
cen thuszczy zwierzgcych. W grupie olejow maleje udziat oleju rzepakowego na rzecz drozszej
oliwy z oliwek. Wplyw na to ma jej smakowitosc¢, ale takze sktad i korzystny wptyw na orga-
nizm cztowieka. Oliwa jest jednym z najstarszych olejow roslinnych otrzymywanych w procesie
ttoczenia miazszu owocow oliwki. O jej klasyfikacji decyduje zawartos¢ kwasow thuszczowych
i cechy sensoryczne, na ktére wptywaja zardwno jako$§¢ surowca, jak i sposob przetworzenia
[Jerzewska, Ptasznik 2006]. Specyficzny zapach oliwek i oliwy z nich produkowanej pochodzi
od zawartego w skorce olejku eterycznego.

Wedtlug Internacional Olive Council 2003 [Vossen 2007], Codex Alimentarius [ Codex standard
1981] oraz Rozporzadzen Rady (WE) nr 1019/2002 [Dz.U. L 155, 14/06/2002] 1 865/2004 [Dz.U.
L 161, 30/04/2004], najszlachetniejsza oliwa jest ekstra virgin olive oil — najwyzszej jakoSci
dziewicza oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia. Kraje z Unii Europejskiej, takie jak: Hiszpania,
Wiochy i Grecja majg az 81 -procentowy udzial w $wiatowej produkcji oliwy. Najpopularniejszymi
odmianami oliwek w Europie sg Arbequina, Picudo, Picual z Hiszpanii, Koroneki i Tsounati z
Grecji, Corotina i Cima di Bitonto z Wioch [Wroniak 2008].
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Najpopularniejszym olejem produkowanym w Polsce jest olej rzepakowy, obecnie pozbawiony
kwasu erukowego i zwigzkow siarkowych (pochodnych glukozynolanéw), co wplywa zaréwno
na jego lepsze cechy prozdrowotne, jak i pozbawienie nieprzyjemnego smaku i zapachu [Krygier
2009]. Olej produkowany z uszlachetnionych odmian rzepaku ma korzystny sktad thuszczowy,
bardzo podobny do oliwy, ma poza tym zblizong zawarto$¢ kwasu oleinowego do oliwy, ale
wigcej witaminy E oraz prowitaminy witaminy A. Zawartos¢ w nim kwaséw monoenowych
wynosi powyzej 50%, dlatego uzasadnione jest nazywanie jego ,,0liwa poéinocy” [Maniak i in.
2012, Wroniak i in. 2006]. Niezadawalajaca cechg oleju rzepakowego jest spadek jego wartosci
spozywczych podczas dlugoterminowego przechowywania. Ma tendencje do zmiany swoich
wlasciwosci wskutek reakeji z tlenem [Rudko 2011]. Potaczenie jego z aromatyzerami, do ktorych
zalicza si¢ przyprawy, ziota, warzywa przyprawowe (np. czosnek), szczeg6lnie te o wysokim po-
tencjale antyoksydacyjnym wptywa na zwigkszenie stabilno$ci oksydacyjnej powstalej mieszaniny.

Celem pracy byla ocena wybranych wyrdznikéw sensorycznych oliwy i oleju rzepakowego
z dodatkiem aromatyzera — czosnku oraz ocena mozliwos$ci zastapienia oliwy rodzimym olejem
rzepakowym przy tworzeniu takich mieszanin.

Material i metodyka badan

Materiat do badan stanowity probki oliwy i oleju rzepakowego z czosnkiem:

— Al- oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia extra virgin pochodzaca z UE aromatyzowana
czosnkiem wedtug przepisu wiasnego (do 0,75 1 oliwy z oliwek umieszczonej w butelce z
ciemnego szkta dodano 6 catych obranych zabkoéw czosnku pochodzenia polskiego, nastgpnie
odstawiono w ciemne miegjsce na 3 tygodnie, od czasu do czasu mieszajac zawartosc),

— BI1 —olej rzepakowy pochodzacy z Polski aromatyzowany czosnkiem wedtug ww. przepisu,

— A2 —oliwa ekstra z oliwek z pierwszego tloczenia extra virgin pochodzaca z Wtoch o smaku
czosnkowym,

— A3 — aromatyzowana oliwa extra z oliwek z pierwszego tloczenia z czosnkiem pochodzaca
z Hiszpanii.

— B2 - olej rzepakowy aromatyzowany czosnkiem pochodzacy z Polski.

Produkty oznaczone jako A2, A3, B2 zakupiono na rynku Trojmiasta. Wybor czosnku spo-
wodowany byt najczestszym wskazaniem tego sktadnika jako substancji preferowanej w aroma-
tyzowaniu olejow i oliw [Newerli-Guz 2013].

Przy ocenie sensorycznej badanych probek wykorzystano rozporzadzenie Komisji (EWG)
Nr 2568/91 dotyczace oceny organoleptycznej oliwy z pierwszego tloczenia przeznaczonej do
bezposredniej konsumpcji [Dz.U. L 248, 05/09/1991]. Wytyczne dotyczace szkta do degustacji
oliwy, pomieszczenia i warunkéw oceny zaaplikowano do badan. Badanie przeprowadzono w
godzinach porannych, temperatura badanej probki wynosita 28 £2°C. Oceng przeprowadzono
przez podanie osobom oceniajacym kolejno 5 probek oliw. Do oceny smaku, zapachu, barwy i
klarownosci probki zostaty umieszczone w jednakowych naczyniach szklanych. Osoby oceniajace
zaznaczaly na przygotowanej skali strukturowanej, jednobiegunowej (od 0 do 5):

— smak (od najmniej do najbardziej wyczuwalnego smaku czosnkowego),

— zapach (od najmniej wyczuwalnego do najbardziej intensywnego, aromatycznego),

— barwe (od ledwo dostrzegalnej do intensywnej z6ito -oliwkowe;j),

— klarownos$¢ (od metnej z duzym osadem do klarownej).

Dodatkowo oceniono wybrane z ww. rozporzadzenia wyrozniki jakosciowe oliwy zamieszczo-
ne w kole sensorycznym Mojeta, ktore pozwolity uszczegotowic¢ oceng. Przedstawiony na rysunku
1 diagram kotowy sktada si¢ z 3 pierscieni. W centrum okrggu umieszczone sg nazwy zmyslow,
za pomoca ktorych ocenia si¢ wyglad, teksture i smakowito§¢. Kolejny pierscien zawiera cechy
opisujace smak i aromat — 12 cech, wyglad — 3 cechy oraz kolejne 3 opisujace aromat. Ostatni
pierscien stuzy do uzyskania bardziej szczegdtowych informacji przy ocenie organoleptyczne;.

Wybrany zespdt 10 0soéb oceniajacych zostal odpowiednio wyselekcjonowany ze wzgledu
na zdolnos$ci do przeprowadzenia oceny sensorycznej, regularno$¢ uczestnictwa w badaniach
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sensorycznych innych produktéw, byt szkolony oraz sprawdzany czy kazda z wybranych oso6b
jest zdolna osiggnac¢ wlasciwe i powtarzalne wyniki wedlug PN-EN ISO 8586:2014.

Wyniki badan

W tabeli 1 przedstawiono $rednie oceny przyznane poszczegdlnym deskryptorom przez zespot
oceniajacy, w nawiasach umieszczono wspotczynniki wazkosci poszczegodlnych cech, w ostatniej
kolumnie podano obliczong ocen¢ og6lng. Pierwszym ocenianym wyrdznikiem byt zapach bada-
nych olejow smakowych. Sam czosnek jako warzywo przyprawowe ma intensywny, drazniacy, dla
niektorych nieprzyjemny zapach. Jednak wykorzystany jako aromatyzator zyskuje szlachetnosc¢
niwelowang przez cechy sensoryczne oliwy lub oleju i tworzy atrakcyjny sensorycznie produkt.
Uzyskane oceny $rednie zapachu byly zréznicowane, od 3,82 punktéw dla oliwy A2 do 4,49 dla
oliwy Al. Zapach olejow rzepakowych byt oceniony wyzej niz oliw komercyjnych.

Oliwa A1 cechowata sig¢ silnie aromatycznym, czosnkowym smakiem, najintensywniejszym
wsrod badanych probek (4,42). Najnizsza oceng uzyskata oliwa A3 —2,86, w ktdrej smak czosnku
byt mato intensywny, bardziej wyczuwano smak oliwy. Najwyzej oceniono barwe probki A3, ktora
miata najintensywniejszy oliwkowo-zo6tty kolor. Pozostate oliwy charakteryzowaty si¢ kolorem o
mniejszym nasileniu, badane oleje rzepakowe byly najjasniejsze, olej B2 uzyskat najnizsza oceng
—3,43. Klarowno$¢ badanych oliw byta duza, z delikatnym zmg¢tnieniem charakterystycznym dla
oliw, oleje smakowe byty bardziej klarowne i uzyskaty oceny $rednie wyzsze od 4,8.

Uwzgledniajac wspodtczynniki wazkosci poszcezegdlnych deskryptorow najwyzej oceniono
oliwe A1 aromatyzowang sposobem domowym, uzyskata ona ocen¢ 0golna 4,39. Olej rzepakowy
B1 oceniono nizej, ale rowniez lepiej niz jego sklepowy odpowiednik. Najnizsza ocen¢ ogdlng
uzyskata oliwa A3 —3,71.

Tabela 1. Wyniki analizy sensorycznej badanych olejow smakowych
Table 1. Sensory analysis results of examined flavored oils

Nr probki/ | Zapach (0,3), Smak (0,4), Barwa (0,2), | Klarownos$¢ (0,1), | Ocena ogdlna/
Samples $rednia £SD/ $rednia +SD/ $rednia £SD/ $rednia +SD/ Overall
number Smell, mean £SD | Taste [mean+SD] | Color [mean+SD] | Clarity [mean+SD] |  evaluation
Al 4,49 1,14 4,42 +0,56 4,01 0,29 4,75 0,35 4,39
A2 3,82 +1,09 3,89 +1,05 4,23 +1,12 4,55 +0,73 4,00
A3 4,02 +0,85 2,86 £0,86 4,59 +0,89 4,38 +£1,20 3,71
B1 4,36 0,97 3,92 +£0,73 3,66 £0,57 4,90 +0.87 4,09
B2 4,22 +1,53 3,65+0,58 3,43 +1,08 4,86 +0,50 3,90
Zrédto: opracowanie whasne
Source: own study
trawiasty/grassy =<=-Al
gorzki/bitter 5 —O— A2
- A3
Iekarstvr\::-/medici perfum/perfum O B1
- 0= B2
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Tabela 2. Liczba wskazan wybranych deskryptoréw charakteryzujacych badane oleje smakowe
Table 2. The amount of the indications of selected descriptors characterizing tested flavor oils

Dyskryptor smaku/zapachu/ Numer badanej probki/Samples number |y wskazan/
Discriminant taste/smell Al A2 A3 B1 B2 | indications
Trawiasty/Grassy - 1 3 - - 4
Siana (migdatowy, orzechowy)/Hay (almond/nutty) 6 2 4 4 2 18
Perfum/Perfum - - - - - -
Owocowy/Fruity 5 2 - 1 - 8
Zjelczaty/Rancid - - - - - -
Sfermentowany/Fermented - - - - - -
Stony/Salty - 2 - 2 4
Pieprzowy/Peppery 2 - 3 - 1 6
Karczocha (jabtka)/Artichoke (apple) 5 4 1 - - 10
Oliwkowy/Olives 6 3 8 2 2 20
Lekarstwa/Medicine - - - - - -
Gorzki/Bitter 4 7 - 3 16

Zrbdto: opracowanie wilasne
Source: own study

Uszczegolawiajac oceng poproszono oceniajacych o wskazanie deskryptordw najlepiej opisu-
jacych badane oleje, bez skupiania si¢ na smaku aromatyzatora. Mozna byto wybra¢ maksymalnie
3 deskryptory. Uzyskane wyniki przedstawiono w tabeli 2. Deskryptory najczesciej wskazywane
przez osoby oceniajace byly to smak/zapach oliwkowy i siana —migdatowy oraz smak/zapach
gorzki. Cechy niewskazane ani razu, wszystkie o zabarwieniu negatywnym, to: smak/zapach
zjelczaly, sfermentowany, lekarstw i perfum. Kilkukrotnie oceniajacy wybrali deskryptory, takie
jak: smak/zapach owocowy, stony, pieprzowy i trawiasty. Oliwa A1 uzyskala najwigcej wskazan
deskryptorow pozadanych w ocenie oliwy, tj. smak/zapach karczocha — jablkowy, siana — mig-
datowy. Deskryptory charakterystyczne dla oliwy, czyli smak/zapach oliwkowy i gorzki czegsciej
wskazywane byty w przypadku oliwy niz oleju. Zapach trawiasty nickorzystny w ocenie organo-
leptycznej oliwy pojawit si¢ jeden raz w probee A2 i trzykrotnie w probee A3.

Podsumowanie i wnioski

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, iz badane oleje mialy dobra, lecz zrézni-
cowang jakoscig sensoryczng. Najwiekszg intensywnoscia smaku, zapachu, a co za tym idzie oceng
0go6lna, charakteryzowala si¢ oliwa Al bedaca wyrobem wiasnym. W jej szczegdlowej ocenie
wskazano na wyrozniki potwierdzajace atrakcyjno$é oliwy: smak/zapach owocowy, karczocha —
jabtkowy oraz siana —migdatowy. Na istotno$¢ tych deskryptorow zwracali takze uwage Flaczyk i
wspotautorzy [2005], wedtug ktdrych, ich obecno$¢ jest gwarancja wysokiej jakosci oliwy. Olej Bl
réwniez przyrzadzony wedtug wlasnego przepisu byto oceniony stosunkowo wysoko, mozliwe, ze
miato na to wplyw przeprowadzenie badan zaraz po uptywie 3 tygodni od sporzadzenia. Pojawienie
si¢ zapachu trawiastego jest zjawiskiem niekorzystnym w ocenie oliwy i miato miejsce w gorzej
ocenionych oliwach A2 i A3. Najgorzej oceniona oliwa A3 z oceng 0golna 3,71, charakteryzowata
si¢ czgsciej niz inne badane probki smakiem/zapachem gorzkim, oliwkowym oraz pieprzowym.
Jak wynika z badan Delgado i Guinard [2011], oceny panelu ekspertow i konsumentéw dotyczace
oliwy z oliwek sg tylko w pewnych obszarach spojne, co jest spowodowane nieznajomoscig przez
konsumentéw prawdziwej natury oliwy z oliwek (intensywna nuta gorzka i ostra). Niska ocena
oliwy A3 mogta by¢ rowniez tym spowodowana. Wsrdd deskryptoréw charakteryzujacych olej B2
pojawit si¢ stony smak, obecny jeszcze w probee A2. Wszystkie badane probki byty klarowne i ich
barwa byla charakterystyczna dla wykorzystanego surowca. W przeprowadzonych badaniach nie
stwierdzono nizszej jakosci sensorycznej probek, w ktorych wykorzystano olej rzepakowy.
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Zestawiajac uzyskane wyniki badan mozna zaobserwowac, ze oleje rzepakowe aromatyzowane
czosnkiem nie odbiegaty w ocenie od produktow, w ktorych wykorzystano oliwe z oliwek. Olej rzepakowy
aromatyzowany czosnkiem wedhug przepisu wlasnego uzyskat wysoka ocen¢ ogoélna, druga po oliwie
sporzadzonej wedtug tego samego przepisu. Rynkowe odpowiedniki tych produktéw oceniono nizej.
Podsumowujac, nalezy stwierdzic, ze oleje aromatyzowane czosnkiem sg bardzo ciekawym sensorycznie
produktem, a zastgpienie oliwy olejem rzepakowym stwarza mozliwosci rozszerzenia oferty rynkowej
tego rodzaju produktow z wykorzystaniem tanszego oraz przede wszystkim lokalnego surowca.
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Summary

The aim of the study was to evaluate the sensory quality features of selected olive oils and rapeseed
oils flavored with garlic. Examined oils derived from three manufacturers and two were prepared by own
recipe. Analyzed were smell, taste, color and clarity. Additionally assigned the extra descriptors describing
the palatability of the above mentioned products. Based on the survey it was found that the oils studied were
characterized by a good but differentiated sensory quality. The highestintensity offlavor and smell, attractivefor
olive oil fruitandalmondtaste/smell characterized sampleA3. The smellof grassunfavorablein sensory evaluation
ofoliveoiloccurredin sample A3. Alltested sampleswere clearandthe colorwas typical ofusedraw material.
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