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Streszczenie

Owoce w zelu to produkt cieszacy si¢ rosnacym zainteresowaniem konsumentow. Znajduje zastoso-
wanie zardOwno w przemysle cukierniczym, jak rowniez w kuchni domowe;j.

Celem pracy byto pordwnanie zawartosci suchej masy, sktadu chemicznego, pH oraz jakos$ci senso-
rycznej czterech przetworow owocowych typu ,.Fruzelina” produkowanych przez Przetworni¢ Owocow
i Warzyw ,,Prospona” z Nowego Sacza. Badaniom poddano zele z wisniami, brzoskwiniami, truskawkami
oraz czarnymi jagodami. Oznaczono w nich zawarto$¢: suchej masy, bialka, thuszczu, fruktozy, glukozy
i sacharozy oraz witaminy C. Okreslono takze kwasowos¢ czynna (pH), zawarto$¢ pektyn oraz zawarto$¢
frakcji rozpuszczalnej i nierozpuszczalnej blonnika pokarmowego. Wykonano takze oceng sensoryczng
metoda 5-punktowa, przy zachowaniu wymagan w zakresie przeprowadzania tego typu analiz. Oceny
dokonat 13-osobowy panel sensoryczny w laboratorium sensorycznym Katedry Analizy i Oceny Jakosci
Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie.

Wykazano, ze badane ,,Fruzeliny” roznily si¢ migdzy soba pod wzgledem wiasciwosci fizykoche-
micznych. Zawarto$¢ oznaczanych skladnikow byla istotnie zalezna od gatunku owocoéw zawartych
w produkcie. Najwigksza zawarto$cia suchej masy charakteryzowat si¢ zel z jagodami, a najmniejsza
z truskawkami. Kwasowos¢ czynna wynosita od 3,36 we ,,Fruzelinie jagodowe;j” do 3,79 we ,,Fruzelinie
brzoskwiniowej”. Badane produkty nie roznily sig istotnie zardbwno pod wzgledem zawartosci biatka, jak
i thuszczu. Zawarto$¢ cukréw ogdtem wynosita od 16,8 g w 100 g zelu z truskawkami do 21,6 g w 100 g
zelu z wisniami. Stwierdzono bardzo duza rdznicg zawarto$ci witaminy C w badanych produktach. Naj-
wigksza jej ilos¢ zawierat zel z brzoskwiniami (28,6 mg/100 g produktu, prawdopodobnie na skutek doda-
nia na etapie produkcji kwasu askorbinowego), a prawie 20-krotnie mniej zel z wisniami (1,4 mg/100 g).
Najwigksza zawartoscia pektyn rozpuszczalnych oraz pektyn ogétem charakteryzowat sig zel z brzoskwi-
niami, a mniejsza zel z truskawkami. Oznaczono niemal dwukrotnie wigksza zawarto$¢ btonnika pokar-
mowego w zelach z jagodami (2,11 %) oraz z truskawkami (2,10 %) w poréwnaniu z zelami z brzoskwi-
niami (1,29 %) i wisniami (1,25 %).

Analiza sensoryczna wykazala, ze badane zele charakteryzowaly si¢ wysoka jakos$cia sensoryczna
(ocena ogdlna powyzej 4,14 pkt w skali 5-punktowej). Najnizsze oceny wyrdznikow jakosciowych (za
wyjatkiem zapachu) przypisano zelowi z truskawkami.

Stowa kluczowe: zele owocowe, wlasciwosci fizykochemiczne, sktadniki odzywcze, jako$¢ sensoryczna
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Wprowadzenie

Owoce sa bardzo waznym zrodiem wielu sktadnikow pokarmowych takich, jak:
fruktoza, glukoza i sacharoza, witaminy, blonnik pokarmowy, zwiazki mineralne oraz
polifenole [10]. Najkorzystniejsze dla zdrowia jest spozywanie $wiezych owocow, jed-
nak znaczna ich czg$¢ jest przetwarzana i utrwalana. W procesie przetworstwa nastgpuja
straty duzej czg$ci sktadnikow odzywczych i1 bioaktywnych, glownie podczas pasteryza-
cji czy sterylizacji produktow [2]. Owoce w zelu otrzymywane sa z catych lub krojonych
owocow (ktorych zawartos¢ w produkcie wynosi co najmniej 60 %) oraz z zelu na bazie
naturalnego soku owocowego stabilizowanego skrobia. Sa to produkty utrwalane przez
pasteryzacje w metalowych puszkach. W zalezno$ci od producenta moga zawiera¢ rozny
dodatek cukru, substancji smakowo-zapachowych, kwasow organicznych i barwnikow.
Zele z owocami stosowane sa gtownie jako smakowe nadzienia piekarnicze i cukierni-
cze, dodatki do lodéw, deserow, nalesnikow, makaronu i ryzu [23, 26].

Owoce w zelu o nazwie handlowej ,,Fruzelina” produkowane przez Przetwornig
Owocow i Warzyw ,,Prospona” z Nowego Sacza sa stosunkowo nowym produktem na
polskim rynku, przy czym ze wzglgdu na nieduza zawarto$¢ cukru (ok. 20 %) oraz
szescdziesigcioprocentowy dodatek owocow zdobywaja coraz wigksze zainteresowanie
konsumentow.

Celem niniejszej pracy bylo porownanie parametréw fizykochemicznych oraz ja-
kosci sensorycznej czterech wybranych ,,Fruzelin”.

Material i metody badan

Materiat badawczy stanowily owoce w zelu: brzoskwinie, czarne jagody (pochodzace
z borowki czernicy), wisnie oraz truskawki wyprodukowane, zapakowane w puszki i spa-
steryzowane w Przetworni Owocoéw 1 Warzyw ,,Prospona” Sp. z 0.0. w Nowym Saczu.
Zele otrzymano z zaktadu po sze$ciu miesiacach od terminu produkcji i natychmiast pod-
dano analizie. Jednostkowa masa netto produktu w puszce wynosita 380 g.

Powyzsze produkty po zhomogenizowaniu przebadano pod wzgledem zawartoSci:
suchej masy — wg PN-90/A-75101/03 [14], azotu — metoda Kjeldahla [12], thuszczu —
metoda Soxhleta [13], witaminy C — wg PN-90/A-75101/11 [16], pektyn rozpuszczal-
nych i catkowitych — wg Yu, Reitmeier i Love [25] oraz Wang, Chuang i Hsu [24], bton-
nika pokarmowego — metoda AOAC 991.43 [1], cukréw — metoda wysokosprawne;j
chromatografii cieczowej (HPLC). Roztwory wodne poszczegdlnych probek byly
wstepnie oczyszczane za pomoca filtrow Mille x-LCR-type (PTFE). Probki rozdzielano
w temp. 30 °C w kolumnie Purospher Star NH, wyposazonej w prekolumne. Identyfika-
cji jakosciowej i ilosciowej cukrow dokonywano, stosujac detektor refraktometryczny
La-Chrom Merck-Hitachi (Japonia). Fazg ruchoma stanowita mieszanina acetonitrylu
i wody (w stosunku 80:20, v/v) o szybkosci przeptywu 1 ml/min. Okre$laono takze kwa-
sowos¢ czynna produktow metoda potencjometryczna — wg PN-90/A-75101/06 [15].
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Analizy sensorycznej dokonatl trzynastoosobowy panel sensoryczny spelniajacy
wymagania dotyczace osob oceniajacych [17, 18] i przeszkolony w zakresie metody
S-punktowej (w ktorej wartosci 5 odpowiadat poziom jakosci ,,bardzo dobry” badane-
go wyrdznika, a wartosci 1 poziom jakosci ,,zty”) [19]. Oceny dokonywano w labora-
torium sensorycznym Katedry Analizy i Oceny Jako$ci Zywnosci Uniwersytetu Rolni-
czego w Krakowie, zaprojektowanym zgodnie z wymaganiami normy PN-ISO
8589:1998 [20]. Badane probki owocoéw z zelem umieszczano w jednakowych jedno-
razowych pojemnikach oraz opisano trzycyfrowym kodem liczb losowych. Zespot
ekspertow po zapoznaniu sig z przedstawiong karta oceny (w ktorej kazdemu punktowi
na skali odpowiadata $cisle okreslona jako$ciowa definicja stowna) przystapit do anali-
zy. Oceniano nastgpujace wyrozniki jako$ci z przypisanymi wspotczynnikami wazko-
$ci: wyglad ogolny — 0,3; barwa — 0,1; zapach — 0,1; konsystencja — 0,2; smak — 0,3.

Uzyskane wyniki badan poddano analizie statystycznej — przy uzyciu programu
komputerowego Excel 2000 — ktora obejmowata jednoczynnikowa analiz¢ wariancji
oraz wyznaczenie warto$ci wspolczynnika NIR (najmniejszych istotnych réznic po-
migdzy Srednimi wartosciami poszczegdlnych prob) na poziomie istotnosci o < 0,05
(test Fishera). Prezentowane w tabelach wartosci sa §rednimi z co najmniej dwoch
powtorzen.

Wiyniki i dyskusja

W tab. 1. zamieszczono wyniki badan witasciwos$ci fizykochemicznych produk-
tow. Wykazano, ze analizowane ,,Fruzeliny” réznity si¢ migdzy soba wlasciwosciami
fizykochemicznymi. Wedtug Fiigel i wsp. [3] udziat poszczegdlnych sktadnikéw che-
micznych w produkcie istotnie zalezy od gatunku i stopnia dojrzato$ci owocow, z ktod-
rych zostat otrzymany, a takze od warunkoéw procesu przetworstwa. Najwicksza zawar-
toscia suchej masy charakteryzowat si¢ zel z jagodami (27,86 %), a najmniejsza z tru-
skawkami (23,36 %). Kwasowo$¢ czynna wynosita od 3,36 we ,,Fruzelinie” jagodowej
do 3,79 w brzoskwiniowej. Byly to warto$ci wyzsze niz oznaczone przez Korus i wsp.
[8] oraz Maceiras i wsp. [11], ale zblizone do wartosci pH dzemoéw o obnizonej zawar-
tosci cukru podawanych przez Rada-Mendoza 1 wsp. [21]. Grigelmo-Miguel i Martin-
Belloso [6] takze podaja nizsze wartosci pH (na poziomie 3,31 £ 0,06) badanych przez
nich dzeméw brzoskwiniowych w poréwnaniu do kwasowosci czynnej zeli brzoskwi-
niowych analizowanych w niniejszej pracy. Owoce sg ubogim zrédtem biatka, ktore na
0go6! charakteryzuje sig niska wartoscia biologiczna [10]. Zatem ich zawarto$¢ w prze-
tworach owocowych nie odgrywa zwykle wigkszego znaczenia. Zawarto$¢ biatka oraz
thuszczu w probkach ,,Fruzelin” byta na niemal takim samym niskim poziomie i wyno-
sita ponizej 0,51 g w 100 g produktu.

Powyzsze warto$ci byly zblizone do podawanych w literaturze [11, 21] w odnie-
sieniu do dzemow z truskawkami oraz z brzoskwiniami.
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Tabela l
Wiasciwosci fizykochemiczne zeli z owocami.
Physicochemical properties of fruit gels.
Sucha masa i Thusze Wit. C
Nazwa produktu v Biatko usee . pH
Dry mass Protein Fat Vit. C
Name of product pH
[%] [/100g] (/100 g] [mg/100 g]
Brzoskwinia w zelu
26,35° 0,42° 0,11 28,6 3,79*
Peach gel
Jagoda w Zelu .
27,86 0,37 0,08 5,6 3,36
Blueberry gel
Wisénia w zelu
26,59° 0,51 0,09* 1.4 3,73%
Cherry gel
Truskawka w zelu
23,36 0,43* 0,09* 9,1 3,63
Strawberry gel
NIR 0,05
’ 0,671 0,016 0,014 0,666 0,070
LSDq0,05

Objasnienia: / Explanatory notes:

a, b — wartosci liczbowe oznaczone tymi samymi literami nie réznia si¢ w sposob statystycznie istotny
przy poziomie p < 0,05/ the numbers denoted by the same letters do not differ statistically significantly at
p <0.05.

Wysoka zawartos¢ witaminy C w zelu z brzoskwiniami (28,6 mg/100 g) prawdo-
podobnie wynikata z obecnosci dodanego do produktu kwasu askorbinowego. Doda-
wanie kwasow organicznych do przetworow z brzoskwin jest bardzo czgstym sposo-
bem utrwalania naturalnie zoéttopomaranczowej barwy produktu. Pozostale Zele z owo-
cami charakteryzowaly si¢ niewielka ilo$cia witaminy C, prawdopodobnie na skutek
zaistniatych strat w procesie przetworstwa, w tym zwlaszcza ogrzewania [2, 11].
Zmiany te wystapity szczegdlnie w przypadku zelu z truskawkami, w ktorym zawar-
tos¢ witaminy C wynosita 9,1 mg%, podczas gdy w §wiezych truskawkach zawartos¢
ta przyjmuje wartosci od 50 do 200 mg% [9, 10]. Maceiras 1 wsp. [11] takze zaobser-
wowali straty witaminy C w dzemach z truskawkami po procesie pasteryzacji.
W $wiezym purée truskawkowym zawarto$¢ tej witaminy wynosita 55 mg%, natomiast
w wyprodukowanym przez powyzszych autorow dzemie z truskawkami zawarto$¢
witaminy C zmalata do zera.

W tab. 2. zamieszczono wyniki zawartosci cukrow (fruktozy, glukozy i sacharo-
zy) w zelach z owocami wyrazone w g na 100 g produktu. Zawartos¢ cukréw ogdtem
wynosita od 16,8 g w 100 g produktu w zelu z truskawkami do 21,6 g w 100 g w zelu
Z wisniami.
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Tabela 2
Zawarto$¢ cukréw w zelach owocowych.
Content of sugars in fruit gels.
Cukry / Sugars [g/100 g]
Nazwa produktu -
Name of product Fruktoza Glukoza Sacharoza Cukry ogotem
Fructose Glucose Sucrose Total sugars
Fruzelina brzoskwiniowa )
. 5,74 6,19 8,24 20,17°
‘Fruzelina’ Peach gel
Fruzelina jagodowa . ab
. 9,42 9,28 2,13 20,83
‘Fruzelina’ Blueberry gel
Fruzelina wisniowa . b
. 9,36 11,60 0,64 21,60
‘Fruzelina’ Cherry gel
Fruzelina truskawkowa
i 7,21 7,14 2,45 16,81
‘Fruzelina’ Strawberry gel
NIRg0,05
’ 0,447 0,702 0,308 1,347
LSDao,05

Objasnienia: / Explanatory notes:

a, b — wartosci liczbowe oznaczone tymi samymi literami nie rdznia si¢ w sposob statystycznie istotny
przy poziomie p < 0,05/ the numbers denoted by the same letters do not differ statistically significantly at
p <0.05.

Wartosci te (za wyjatkiem zawartoscii cukrow ogdétem we , Fruzelinie” z tru-
skawkami) sa zgodne z umieszczonymi na opakowaniach produktéw deklaracjami
producenta o tacznej zawartosci cukru min. 20 g w 100 g produktu. Istotnie mniejsza
zawarto$¢ cukrow ogotem w zelu z truskawkami mozna thumaczy¢ tym, ze produkt
charakteryzowat si¢ najmniejsza sucha masa w pordwnaniu z pozostatymi ,,Fruzelina-
mi” (tab. 1). Warto doda¢ ponadto, ze §wieze truskawki zawieraja okolo trzydziesci
procent mniej weglowodanow ogdtem w pordwnaniu z zawartoscia weglowodanow
w pozostatych owocach uzytych do produkcji badanych ,,Fruzelin”, co rdéwniez mogto
mie¢ wptyw na mniejsza ilo§¢ cukrow ogotem w gotowym zelu z truskawkami.

Najwigksza zawarto$¢ sacharozy stwierdzono w zelu z brzoskwiniami (8,24 g
w 100 g), a najmniejsza w zelu z wisniami (0,64 g w 100 g). Mala zawarto$¢ sacharozy
w badanych produktach owocowych mogta by¢ spowodowana procesem kwasowej
hydrolizy sacharozy zachodzacej podczas ogrzewania i przechowywania probek [4].
Przemiany te sa bardzo prawdopodobne, gdyz ,,Fruzeliny” poddano procesowi pastery-
zacji, a analiz¢ zawarto$ci cukrow ogdtem przy uzyciu HPLC przeprowadzono okoto
p61 roku po wyprodukowaniu wszystkich zeli z owocami.
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Najwigksza zawarto$cia pektyn rozpuszczalnych w wodzie oraz pektyn ogdtem
charakteryzowat si¢ zel z brzoskwiniami, a nastgpnie z truskawkami, przy czym zawar-
tos¢ pektyn ogoétem w tych zelach nie rdznita si¢ statystycznie istotnie (tab. 3). Zawar-
tos¢ pektyn rozpuszczalnych w wodzie zblizona do oznaczonej w niniejszej pracy
w brzoskwini w zelu (0,26 g w 100 g produktu) oraz nizsza od oznaczonej ilo$¢ pektyn
ogdtem (0,82 g w 100 g) podaja Guerrero i Alzamora [5] w badanym przez nich purée
brzoskwiniowym.

Tabela 3
Zawarto$¢ pektyn oraz blonnika pokarmowego w Zelach z owocami.
Content of pectins and dietary fibre in fruit gels.
Frakcja .
Pektyny nierozpuszczalna Frakeja . Btonnik
. rozpuszczalnaj
rozpuszczalne Pektyny blonnika blonnika pokarmowy
Nazwa produktu w wodzie ogodtem pokarmowego oKArmowego ogodtem
Name of product | Water-soluble | Total pectins Non-soluble P wes Total dietary
. . Soluble dietary
pectins [g/100 g] dietary fibre . fibre
. fibre fraction
[g/100 g] fraction [2/100 g] [g/100 g]
[2/100 g] grne
Brzoskwinia w zelu . ) ) .
0,29 1,07* 0,44" 0,85" 1,29*
Peach gel
Jagoda w zelu b
0,19 0,97 1,43 0,68 2,11
Blueberry gel
Wisnia w zelu ) )
0,15 0,84 0,38? 0,87% 1,25%
Cherry gel
Truskawka w zelu . b
0,26 1,04* 0,99 1,11 2,10
Strawberry gel
NI
Raogs 0,018 0,061 0,387 0,078 0373
LSDq0,05

Objasnienia: / Explanatory notes:

a, b — wartosci liczbowe oznaczone tymi samymi literami nie réznia si¢ w sposob statystycznie istotny
przy poziomie p<0,05/ the numbers denoted by the same letters do not differ statistically significantly at
p<0.05.

Najmniejsza zawartos¢ pektyn rozpuszczalnych w wodzie oraz pektyn ogdtem
stwierdzono w zelu z wisniami. W poréwnaniu z brzoskwiniami, truskawkami oraz
czarnymi jagodami, wisnie sag owocami o niewielkiej zawartosci pektyn, co przektada
si¢ na mniejsza ich zawarto$¢ w analizowanych produktach [7]. Na podstawie wyni-
kéw badan stwierdzono niemal dwukrotnie wigksza zawarto$¢ btonnika pokarmowego
w zelu z jagodami (2,11 %) oraz z truskawkami (2,10 %), w poréwnaniu z zelami
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z brzoskwiniami (1,29 %) i wisniami (1,25 %). Podobne zawarto$ci btonnika pokar-
mowego 1 jego frakcji zaobserwowali Ramulu i Rao [22] w truskawkach, brzoskwi-
niach oraz wi$niach. Natomiast Garza i wsp. [4] odnotowali nieco wigksza zawarto$¢
btonnika pokarmowego w purée brzoskwiniowym (1,5 g w 100 g produktu).

Tabela 4
Wyniki 5-punktowej metody oceny sensorycznej zeli z owocami (wartosci $rednie po pomnozeniu przez
wspolczynniki wazkosci).
Results of the sensory assessment of fruit gels using a S-point scale method (the mean values after the
multiplication by coefficients of importance).

e Wspotezynniki ,,Fruzelina ,,Fruzelina ,.Fruzelina ,,Fruzelina
Wyrdzniki L, .. " . ’ o s i
S wazkos$ci brzoskwiniowa jagodowa wisniowa truskawkowa
jakosci . .o .1 .. ..
. Coefficients of | ,,Fruzelina peach ,,Fruzelina . Fruzelina ,,Fruzelina
Quality factors .
importance gel blueberry gel | cherry gel strawberry gel
Wyelad 03 1,41 1,43 1,45 1,29
Appearance
Barwa 0,1 0,47 0,49 0,49 0,45
Colour
Smak 03 1,22 1,25 1,43 1,13
Taste
Zapach 0,1 0,49 0,39 0,45 0,45
Smell
Konsystencja 02 0,97 0,98 0,97 0,82
Texture
Suma 1,0 4,58° 4,51° 4,78 4,14
Total
NIRqo05 0,291
LSDy0,05

Objasnienia: / Explanatory notes:
a — warto$ci liczbowe oznaczone tq sama litera nie rdznig si¢ w sposob statystycznie istotny przy poziomie
p < 0,05 / the numbers denoted by the same letter do not differ statistically significantly at p < 0.05.

Na podstawie wynikow analizy sensorycznej przeprowadzonej metoda
5-punktowa stwierdzono, ze zaden produkt nie uzyskal oceny ogoélnej nizszej niz
4,14 pkt (tab. 4), co $wiadczy o ich wysokiej jakosci. Nie stwierdzono statystycznie
istotnych réznic w ocenie ogoblnej ,,Fruzeliny” z wisniami a ,,Fruzelinami” z jagodami
1 brzoskwiniami. Zblizone oceny otrzymata ,,Fruzelina” z brzoskwiniami badana przez
Korus 1 wsp. [8]. Najnizsza oceng uzyskat zel z truskawkami (4,14 pkt). Produkt ten
oceniono najnizej gtdéwnie z uwagi na mniej atrakcyjny wyglad, nieodpowiednia kon-
systencj¢ oraz mdly smak w porownaniu z pozostatymi zelami. Gorsza jakos¢ ,,Fruze-
liny” z truskawkami wynika z faktu, ze otrzymywana jest z bardzo nietrwalych owo-
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cow. Podczas zabiegdow technologicznych (mycia, mieszania z zelem, dozowania do
puszek itp.), a takze na skutek ogrzewania produktu rozktadowi ulega szereg cennych
sktadnikow zawartych w owocach, takich jak: witaminy, barwniki, substancje zapa-
chowe, ktore wplywaja na smak, zapach oraz barwe gotowego produktu. Ponadto pod
wplywem zabiegdéw technologicznych truskawki ulegaja wigkszej deformacji niz brzo-
skwinie, czarne jagody czy wisnie.

Wysoka jakos$¢ sensoryczna badanych zeli z owocami, mata zawarto§¢ cukrow
ogblem oraz duza ilo§¢ owocow uzytych do produkcji sprawia, ze ,,Fruzeliny” moga
stanowi¢ alternatywe dla innych przetworé6w owocowych, na przyktad wysoko energe-
tycznych dzeméw. Przedstawione w niniejszej pracy wyniki dotycza stosunkowo no-
wego produktu na polskim rynku, zatem cenna wydaje si¢ mozliwo$¢ poszerzenie do-
stepnej wiedzy na temat sktadu i wartosci odzywczej tego rodzaju produktow. Ponadto
informacje dotyczace sktadu chemicznego zeli z owocami moga stanowic¢ podstawe do
analizy strat sktadnikéw w trakcie obrobki technologicznej oraz pasteryzacji tych pro-
duktow owocowych.

Whioski

1. Zele z owocami — brzoskwinie, czarne jagody (boréwki czernice), wisnie oraz
truskawki — charakteryzowaty si¢ r6znym sktadem fizykochemicznym w zalezno-
$ci od gatunku owocu uzytego do ich produkcji, przy czym oznaczone wartosci by-
ly zblizone do podawanych w literaturze w odniesieniu do puree i dzemoéw owo-
cowych przygotowanych z tych samych owocow.

2. Wszystkie zele charakteryzowaty si¢ niewielka zawarto$cia witaminy C, z wyjat-
kiem zelu z brzoskwiniami, w ktérym zawarto$¢ witaminy C byla kilkakrotnie
wigksza niz w pozostatych , Fruzelinach”.

3. Zawartosci fruktozy, glukozy i sacharozy w analizowanych zelach z owocami roz-
nity si¢ statystycznie istotnie, jednak sumy tych cukrow (za wyjatkiem oznaczonej
w zelu z truskawkami) byty zblizone do wartosci deklarowanej przez producenta
na opakowaniu.

4. Zawartos¢ pektyn rozpuszczalnych w wodzie oraz pektyn ogédtem byla najwigksza
w zelu z brzoskwiniami, a najmniejsza w zelu z wisniami. Stwierdzono niemal
dwukrotnie wigksza zawarto§¢ blonnika pokarmowego w zelach z jagodami oraz
z truskawkami w poréwnaniu z zelami z brzoskwiniami i wisniami.

5. Badane zele charakteryzowaty si¢ wysoka jako$cia sensoryczna. Najnizsza oceng
0goblng uzyskat zel z truskawkami, w ktorym oceniajacy docenili jedynie zapach.

6. Informacje dotyczace sktadu chemicznego zeli z owocami moga stanowi¢ podstawe
do analizy strat sktadnikow w trakcie obrobki technologicznej oraz pasteryzacji.
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7. Ze wzgledu na niska zawarto$¢ cukrow ogdtem i wysokie walory sensoryczne zele
z owocami moga stanowi¢ niskoenergetyczny produkt alternatywny dla innych
przetworéw owocowych, na przyktad dzemow.

Badania byly finansowane ze srodkow Europejskiego Funduszu Spolecznego oraz
budzetu Panstwa w ramach Zintegrowanego Programu Operacyjnego Rozwoju Regio-
nalnego, dziatanie 2.6 , Regionalne strategie innowacyjne i transfer wiedzy”. Tytul
projektu: ,, InnoGrant — program wspierania innowacyjnej dziatalnosci doktorantow”,
a praca byla prezentowana podczas Il Ogolnopolskiej Konferencji Doktorantow nt.
,, Wielokierunkowos¢ badan w rolnictwie i lesnictwie”, Krakow, 21 marca 2009.
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ASSESSMENT OF PHYSICO-CHEMICAL PROPERTIES AND SENSORY QUALITY
OF SELECTED FRUIT GELS

Summary

Fruit gels are a product that enjoys growing interest of consumers. This product is applied both in the
confectionery industry and in the home cooking.

The objective of this paper was to compare the content of dry mass, chemical composition, pH, and sen-
sory properties of four fruit preserves of the “Fruzelina” type, produced by the ‘Prospona’ Fruit and Vegeta-
ble Processing Co. Ltd. in Nowy Sacz. Gels containing cherries, peaches, strawberries, and blueberries were
assessed. The following parameters were determined in the gels assessed: dry mass, protein, fat, fructose,
glucose, sucrose, and vitamin C. Active acidity (pH), content of pectins, and content of soluble and insoluble
fractions of dietary fibre were determined, too. The sensory assessment was accomplished using a 5-point
scale method according to the requirements in force ref. to this kind of analyses. The sensory assessment was
carried out by a sensory panel consisting of 13 persons in a sensory laboratory of the Department for Analysis
and Assessment of Food Quality at the University of Agriculture in Krakow.

It was found that the ‘Fruzeliny’ fruit gels investigated differed among themselves in their physico-
chemical properties. The contents of the components being determined significantly depended on the kind
of fruits contained in the product. The blueberry gels were characterized by the highest content of dry
mass, and the strawberry gels — by the lowest. The active acidity ranged from 3.36 in the ‘Fruzelina’ blue-
berry gels to 3.79 in the ‘Fruzelina’ peach gels. The products analyzed did not significantly differ in the
contents of protein and fat. The content of total sugars ranged from 16.8 g/100 g in the strawberry gels to
21.6 g/100 g in the cherry gels, respectively. A high difference in the content of vitamin C in the products
investigated was found. The peach gels had the highest content of vitamin C (28.6 mg/100 g), probably
owing to the addition of ascorbic acid at the stage of producing them), whilst the content of vitamin C in
the cherry gel was almost 20 times lower (1.4 mg/100 g). The peach gels were characterized by the highest
content of soluble pectins and total pectins, whereas the strawberry gels had a lower content level of those
pectins. The content of dietary fibres determined in the blueberry gels (2.11 %) and in the strawberry gels
(2.10 %) was almost twice as high as in the peach gels (1.29 %) and in the cherry gels (1.25 %).

On the basis of the sensory analysis, it was found that all the gels analyzed were characterized by
a high sensory quality (the total assessment mark was above 4.14 on a 5-point scale). The quality factors
of the strawberry gels were assessed as the worse (except for their flavour).

Key words: fruit gels, physicochemical properties, nutritients, sensory quality
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