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Abstrakt. Walory odzywcze 1 sensoryczne oraz cena stanowig obecnie bardzo istotny element decydujacy o po-
pycie na dany produkt, szczegdlnie w sytuacji znacznej nadprodukcji i konkurencji migdzy producentami. Celem
przeprowadzonych badan byta ocena jakosci sensorycznej kietbasy podwawelskiej w odniesieniu do jej ceny jako
miernika jakosci wyrobu. Materiat badawczy stanowily probki kietbasy podwawelskiej pochodzace od 6 produ-
centow. Do okreslenia jako$ci sensorycznej zastosowano metodg skalowania do oceny wybranych wyroznikow
jakosciowych, dodatkowo dokonano rowniez sumarycznej oceny jakosci ogolnej metoda obliczeniowa (SOJS).
Jakos¢ sensoryczna ocenianych kietbas podwawelskich pochodzacych od 6 réznych producentéw wykazata
znaczne zroznicowanie. Uzyskano istotng zalezno$¢ migdzy ogdlng jakos$cia sensoryczng badanych kietbas a ich
ceng. W przypadku najtanszej kietbasy stwierdzono najnizsza jakos¢ sensoryczng, podczas gdy drozsze kietbasy
uzyskaly wysoka ocene. Wyniki badan wykazaly, ze cena moze by¢ wskaznikiem jakosci sensorycznej w 50%.

Wstep

Konkurencja wsrdd producentdéw i1 zmiany w preferencjach zywieniowych konsumentow
sktaniajg do troski o bezpieczenstwo i wysoka jako§¢ produkowanej zywnosci. Tylko produkt,
ktory charakteryzuje si¢ wysoka jakoscig sensoryczng, zdrowotnoscia, rozpoznawalnoscia i trwa-
loécig ma szans¢ na zmotywowanie konsumenta do powtdrnego zakupu. Okoto 30% wydatkoéw
gospodarstw domowych wsrod puli wydawanej na zywno$¢ stanowia wydatki na migso i wedliny
[Rynek migsa... 2014]. Rynek migsa i wedlin w Polsce w ciggu ostatnich lat stanowit jeden z
najbardziej dynamicznych rynkow zywnosciowych. Jednoczes$nie charakteryzowat si¢ znaczng
nadprodukcja i konkurencja migedzy producentami. W zwiazku z tym badania preferencji konsu-
mentow 1 czynnikow wptywajacych na decyzje podejmowane przez nabywcow podczas zakupu
zywnosci sg bardzo wazng informacja dla producentdw. Przez umiejgtne sterowanie doborem
odpowiednich cech produktu mozna oddzialywa¢ na zachowania nabywcze konsumentow. W
ostatnim czasie produkty migsne przestaly by¢ postrzegane jedynie jako zrodto podstawowych
sktadnikéw odzywczych. Coraz czg$ciej konsumenci zwracaja uwage na ich sktad oraz wptyw
na zdrowie, a takze istotng role odgrywa ich jako$¢ sensoryczna oraz cena jako czynnik ekono-
miczny. Tak wigc walory odzywcze i sensoryczne stanowig obecnie, obok ceny, bardzo istotny
element decydujacy o popycie na dany produkt. Badania z tego zakresu s bardzo istotne, gdyz
umozliwiajg tworzenie produktow o cechach satysfakcjonujacych konsumenta.

Celem przeprowadzonych badan byta ocena jakos$ci sensorycznej kietbasy podwawelskiej w
odniesieniu do ceny.

Material i metodyka badan

Materiat badawczy stanowity probki kietbasy podwawelskiej pochodzace od 6 producentéw. Do
okreslenia jakoéci sensorycznej zastosowano metode skalowania wykorzystujac nicustrukturowang
skale graficzng (0-10 jednostek umownych). Oceniono: intensywnos¢ zapachu i barwy migsa,
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wyczuwalnos¢ thuszczu, stopien rozdrobnienia, soczysto$é, wyczuwalnos¢ smaku, wyczuwalnosé
soli oraz oceniono sensoryczng jako$¢ ogolng produktu jako cechg wynikajaca z uprzednio oce-
nianych wyréznikéw. W ocenach wzigly udziat 33 osoby, ktore byly zaznajomione z metodyka
i technikami oceny sensorycznej. Probki do oceny podawano w jednorazowych opakowaniach z
zastosowaniem kodowania. Badania przeprowadzono w warunkach laboratoryjnych. Dodatko-
wo w pracy podjeto probe oceny jakosci sensorycznej badanych kietbas jako sumy wszystkich
ocenianych wyroznikow. Wartosci $rednie dla poszczegdlnych wyrdznikdéw ocenianych kietbas
poréwnano do sredniej ogdlnej, a nastgpnie uzyskane wyniki dodano do siebie uzyskujac w ten
sposob taczng sume odchylen wedtug ponizszego wzoru:

SOJS = Z X-X)

gdzie:

SOJS — sumaryczna ocena jakosci ogdlnej, (X — X) — wartosé uzyskana dla danego wyr6znika

pomniejszona o warto$¢ $redniej ogolne;.

Wyniki analizy sensorycznej badanych probek opracowano z wykorzystaniem programu
STATISTICA wersja 9.0. Obliczono warto$ci $rednie 1 odchylenia standardowe badanych cech.
Za pomoca jednoczynnikowej analizy wariancji dokonano poréwnania cech sensorycznych ba-
danych wedlin, natomiast zalezno$ci pomigdzy badanymi cechami obliczono stosujac korelacje
prostg Pearsona.

Wyniki badan

Wyniki jednoczynnikowej analizy wariancji wykazaty, ze kietbasy podwawelskie pochodzace
od 6 wybranych producentéw istotnie réznity si¢ w zakresie intensywnosci zapachu, intensyw-
nos$ci barwy, wyczuwalnos$ci thuszczu, stopnia rozdrobnienia, soczystosci, wyczuwalnosci smaku
oraz ogoblnej jakosci sensorycznej (rys. 1). Mozna stwierdzi¢, ze kazda z probek miata rozniacy
ja od pozostatych wizerunek sensoryczny, ktéry okreslono metoda skalowania. Z danych przed-
stawionych na rysunku 1 mozna wywnioskowac, ze odmienny i unikalny charakter miaty probki
oznaczone na potrzeby oceny numerami 2, 3 i 6. Pozostale probki (tj. 1, 4 i 5) byty bardziej do
siebie podobne. Probka nr 6 charakteryzowala si¢ najwyzszymi notami w przypadku intensyw-
nos$ci zapachu, wyczuwalnosci smaku oraz jakosci ogolnej. Wyczuwalnos$¢ thuszczu w probee 3.
zostata oceniona wyzej, ale w przypadku pozostalych cech nie rdznita si¢ ona znaczaco od innych
probek kietbas. Z kolei probka nr 2 wyrdzniala si¢ intensywnosciag barwy i stopniem rozdrobnienia,
uzyskujac jednoczesnie najnizsze noty za soczystos¢ i wyczuwalnos¢ thuszczu. Nalezy jednak
podkresli¢, ze probki 1., 4. 1 5. charakteryzowaly si¢ najwyzsza soczystoscig. Badania Grzes-
kowiak i wspotautoréw [2011] wskazaty na powigzanie wrazenia soczystosci z zastosowaniem
fosforanow, ktore wplywaja na zwigkszenie soczystosci wyrobow migsnych. Natomiast badania
Krzywdzinskiej-Bartkowiak i wspotautorow [2005] wskazywaly, ze na ksztattowanie soczystosci
wplywa rowniez thuszcz.

Zastosowanie sumarycznej oceny jakosci sensorycznej jako sumy odchylen od $redniej dla
wszystkich wyr6znikoéw sensorycznych badanych kietbas podwawelskich umozliwito wyrazenie
jakosci sensorycznej ocenianej przez 8 wyrdznikow (od intensywnosci zapachu po jako$¢ ogdlnag)
w postaci jednej liczby, ktora upraszcza poréwnanie badanych probek w poréwnaniu do ztozonej
analizy metoda skalowania uzytej do oceny kielbas (rys. 2).

Wyniki sumarycznej oceny jakos$ci sensorycznej wykazaly, ze najwyzsza jakoscig wyrdzniata
si¢ probka nr 6, a nastepnie 3 i 1. Najnizej za$ (relatywnie w pordwnaniu do $redniej calej ocenianej
proby) oceniono probkq nr 2, nastepnie 5 i 4. Powyzsze wyniki wskazuja na znaczng zmiennos$¢
jakosci sensorycznej kietbasy podwawelskiej, ktora byta uzalezniona od ceny i tym samym od
producenta. Jak podaje Jaworska i wspotautorzy [2013], na profil smakowo-zapachowy Wyrobow
m1<;snych wplywa oddz1alywan1e zwiazkow chemlcznych ktore powstaja w Wymku przyzyc10wej
przemiany materii zwierzgcia, w trakcie przemian zachodzacych w tkance mig$niowej po uboju,
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3,00 Rysunek 2. Sumaryczna ocena jakosci
sensorycznej (SOJS) jako suma
2,00 odchylen od éredniej dla wszystkich
1,00 . wyr6éznikéw sensorycznych badanych

kietbas podwawelskich
2 o000 | W Figure 2. The total assessment of
-1,00 sensory quality (SOJS) as the sum of
the deviations from the mean for all the
-2,00 sensory attributes studied Podwawelska

23,00 sausages
1 2 3 4 5 6 Zrédto: opracowanie whasne
numer probki — producenta/sample number — producer Source: own study

w wyniku biochemicznych i mikrobiologicznych przemian surowcow, w procesie przetwarzania
i przechowywania, w reakcji mi¢dzy dodatkami a surowcem migsnym.

Badania Przybylskiego i wspotautorow [2011] wykazaly istotny wptyw warunkéw obrotu
przedubojowego i uboju na jako$¢ pozyskiwanego surowca. Inni badacze wykazali takze podob-
nie wysoka zmienno$¢ tego samego produktu w zaleznosci od producenta w przypadku innych
produktow migsnych, np. kietbasy jalowcowej [Jaworska i in. 2013] oraz polgdwicy sopockiej
[Jaworska i in. 2011]. Przy czym w przypadku poledwicy sopockiej odnotowano powiazanie
jakosci sensorycznej z ceng produktu. Poledwice o wysokiej jakos$ci sensorycznej charakteryzo-
waly sie wysoka zawarto$cig biatka, mniejszg zawartosciag wody, thuszczu oraz najwyzsza ceng.

W celu sprawdzenia, czy w przypadku kietbasy podwawelskiej cena odzwierciedla jako$¢,
podjeto analize¢ powigzania ceny kietbasy podwawelskiej z jej jakoscig. Ceny badanej kietbasy
podwawelskiej ksztaltowaty si¢ nastepujaco: probka nr 1 — 15,99 zt/kg, probka nr 2 — 9,59 zl/
kg, probka nr 3 — 18,99 zt/kg, probka nr 4 — 24,38 zt/kg, probka nr 5 — 17,49 zl/kg i probka nr
6 — 22,99 zt/kg. Uzyskano istotne zaleznosci pomigdzy sumaryczng ocena jakosci ogdlnej oraz
jakoscig ogdlna badanych probek a ich ceng detaliczng. Obliczony wspotczynnik korelacji pomie-
dzy sumaryczng oceng jako$ci sensorycznej a ceng detaliczng badanych kietbas wynosit r=0,55.
Wyzsza korelacje (r = 0,70) uzyskano pomigdzy wyroznikiem okre§lanym jako jako$¢ ogdlna
(zmierzona metoda skalowania) a ceng kietbasy podwawelskiej. Zaleznosci te potwierdzaja wiec,
ze tansza kietbasa to zwykle produkt nizszej jakosci. W tym przypadku jest to rowniez potwier-
dzone, gdyz najtansza kietbasa pochodzaca od producenta nr 2 charakteryzowata si¢ najnizsza
jakoscia sensoryczng. Natomiast w odniesieniu do producentéw 4 i 5 nalezatoby stwierdzi¢, ze
cena tych kietbas byla nieadekwatna do ich jakosci, byly to bowiem jedne z nizej ocenionych
probek pod wzgledem jakos$ci ogdlnej i sumarycznej oceny jako$ci sensorycznej. W odniesieniu
do probek 1, 3 i 6 nalezy stwierdzi¢, ze ich cena w petni odzwierciedlata ich jako$¢ sensoryczng.
Tak wigc w tym przypadku cena byta odpowiednim prognostykiem jakosci.

W badaniach nad jakos$cia sensoryczng migsa po obrobce cieplnej wskazano na ja-
kos$¢ ogolna jako wyrdznik kompleksowo oceniajacy zespodt wrazen smakowo-zapacho-
wo-czuciowych odbieranych przez konsumentéw. W badaniach wtasnych wykazano (z
uwzglednieniem obliczonych wspodtczynnikow korelacji migdzy badanymi cechami), ze
negatywnie na jako$¢ ogdlng wpltywat stopien rozdrobnienia r = -0,74 i wyczuwalnos$¢ soli
r = -0,52. Wykazano ponadto, ze jako$¢ ogolna byta dodatnio skorelowana z intensywnoscia
zapachu r = 0,60 oraz wysoce istotnie z wyczuwalnoscia smaku r = 0,92.

Podsumowanie i wnioski

Jako$¢ sensoryczna ocenianych kietbas podwawelskich pochodzacych od 6 réznych produ-
centdw wykazata znaczne zroznicowanie. Kompleksowa ocena jakosci sensorycznej umozliwita
uszeregowanie probek w zaleznosci od ich jakosci. Trzy probki charakteryzowaly si¢ relatywnie
wyzsza jako$cig sensoryczng. Najwyzszy wpltyw pozytywny na 0golng jako$¢ sensoryczng kietbas
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podwawelskich miaty wyczuwalno$¢ smaku i intensywno$¢ zapachu. Stwierdzono negatywny
wplyw stopnia rozdrobnienia oraz wyczuwalnosci soli na jako$¢ ogdlng. Uzyskano istotng zalez-
no$¢ miedzy ogdlng jakoscia sensoryczng badanych kietbas a ich cena. W przypadku najtanszej
kietbasy stwierdzono najnizsza jako$¢ sensoryczna. Stwierdzono, ze ceny wedlin, ktorych jakosé
oceniono wysoko byly adekwatne do ich jako$ci sensorycznej. Wykazano jednak, ze cena moze
by¢ wskaznikiem jakosci sensorycznej zaledwie w 50%.

Z przeprowadzonych badan wynika, ze istnieje potrzeba kontroli jakosci wedlin dostepnych na
rynku, poniewaz wykazuja one duze zréznicowanie jakosciowe, a ich sktad nie zawsze jest zgodny
z obowigzujacymi normami i nie zawsze odpowiada cenie. Czasami w wyborze produktu wysokiej
jakosci, oprocz wrazen sensorycznych, moze pomoc cena, ale i ona nie zawsze jest adekwatna do
jakosci nabywanego produktu. Podsumowujac, w obecnej sytuacji nadprodukcji zywnosci i duzej
konkurencji na rynku producenci powinni dba¢ o odpowiednia jako$¢ sensoryczng (szczegdlnie
ich smakowito$¢) oraz zagwarantowac jakos$¢ adekwatng do ceny.
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Summary

Nutritional and sensory qualities and price are now a very important factor in the demand for the
product, especially in situations of considerable overproduction and competition between manufacturers.
The aim of this study was to evaluate the sensory quality of sausages Podwawelska in relation to price as an
indicator of quality. Material consisted of a sample of sausage Podwawelska derived from 6 manufacturers.
To determine the sensory quality scaling method was used, also made the assessment of the overall quality
(SOJS). Evaluated the sensory quality of sausages Podwawelskich coming from 6 different manufacturers
showed considerable variation. A significant correlation between overall sensory quality of studied sausages
and their price was obtained. In the case of sausage found the cheapest worst sensory quality was found. In
the case of sausages, the quality of sensory rated positively, the price was adequate to their sensory quality.
1t has been shown that the price can be an indicator of sensory quality in 50%.
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