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Streszczenie

Produkty na bazie roslin stragczkowych stanowia rozwojowa grupe zywnosci, dzigki
wlasciwosciom prozdrowotnym oraz wartosci odzywczej, a takze stosunkowo niskim
kosztom wytworzenia. Jednak wykorzystanie biatek grochowych w wyrobach gotowych jest
ograniczone ze wzgledu na charakterystyczny posmak i zapach, okreslany jako ,,stragczkowy”.
Intensywnos¢ tych  wyr6éznikbw moze rzutowa¢é na zmniejszenie atrakcyjnosci
konsumpcyjnej, dlatego postanowiono opracowac receptury z dodatkami smakowymi, ktére
moga korzystnie wptyna¢ na cechy sensoryczne produktéw koncowych.

W niniejszej pracy przeprowadzono ocen¢ jako$ci nowego produktu spozywczego
otrzymanego z wyizolowanych biatek z dojrzatych nasion grochu oraz przygotowanych na
jego bazie serkéw z dodatkami smakowymi i przyprawami. Zbadano warto$¢ odzywcza
surowca podstawowego, tzw. ,,serka grochowego”, a takze poddano go ocenie sensorycznej
wraz z wytworzonymi wedlug wybranych receptur serkami grochowymi z dodatkami.

Wartos¢ odzywcza serka bazowego charakteryzowatla si¢ obnizong zawartoscig ttuszczu,
podobnie jak w produktach mlecznych typu light. Jako$¢ sensoryczna wytworzonych ,,serkéw
grochowych” byla zr6znicowana. Ocena jakosci ogdlnej wahata si¢ od 3,6 do 7,5 jednostek

umownych (j.u.), w skali 0-10 j.u.

Stowa kluczowe: biatko grochu, ocena sensoryczna, produkt weganski
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ASSESSMENT OF QUALITY OF NEW PRODUCTS OBTAINED FROM
THE PROTEINS OF PEA SEEDS

Summary

Products based on legume plants constitute a developmental group of food due to
health-related properties and nutritional value, as well as a relatively low production cost.
However, the use of pea proteins in finished products is limited due to the characteristic
aftertaste and odorreferred to as "leguminous". The intensity of these discriminants may affect
the reduction of consumer attractiveness, which is why it was decided to develop recipes with
flavors that may favourably affect the sensory characteristics of end products.

In this study, the quality of a new food product obtained from isolated proteins from
mature pea seeds and cheese prepared with flavors and spices was assessed. The nutritional
value of the basic raw material, so-called "Pea cheese" was evaluated, and it was also
subjected to sensory evaluation along with pea cheese prepared with selected additives
according to selected recipes.

The nutritional value of the base cheese is characterized by a reduced fat content, similar
to that of light dairy products. The sensory quality of the "pea cheese" produced was varied.

The general quality assessment ranged from 3.6 to 7.5 in 10 point scale.

Key words: pea protein, sensory evaluation, vegan product

WPROWADZENIE

Istotne znaczenie dla zdrowia czlowieka ma spozycie nasion roslin straczkowych.
Weganie oraz wegetarianie, a takze osoby ograniczajgce spozycie migsa powinny dostarczaé
z pozywieniem niezbedng dawke aminokwaséw w postaci produktéw straczkowych
[Wojtowicz, 2009]. Istnieje ciagly wzrost zapotrzebowania na biatko pochodzenia roslinnego.
Jest ono cennym skfadnikiem, ktéry posiada duzy potencjat jako surowiec dla przemystu
spozywczego, ze wzgledu na warto$¢ odzywcza, stosunkowo niski koszt wytworzenia a takze
ograniczony negatywny wptyw na srodowisko [Qamar i in. 2019].

Biatka roslinne mogg stanowi¢ zrédto zwigzkéw energetycznych, strukturalnych a takze
czesto petnig rolg bioaktywng, majg takze réznorodne funkcje fizjologiczne [Prandini i in.
2011]. Obserwuje si¢ staly wzrost zainteresowania roslinami stragczkowymi, uznaje si¢
powszechnie, iz wykazujga one dziatanie prozdrowotne, zapobiegaja cukrzycy typu 2 oraz

chorobom sercowo-naczyniowym. Bialka pochodzace z ros$lin stragczkowych posiadajg takze
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wlasciwosci antynowotworowe, hipotensyjne oraz hipocholesterolemiczne. Suche nasiona
roslin stragczkowych charakteryzujg si¢ wysoka wartos$cig odzywczg i energetyczng, sg przede
wszystkim cennym zrédiem biatka roslinnego. W nasionach znaczna jest takze ilos¢
sktadnikéw mineralnych oraz witamin z grupy B [Chmielnicka i in. 2017].

W Polsce od kilkunastu lat prowadzone sg badania dotyczace zastosowania substytutéw
ttuszczu mlekowego oraz biatka w produktach mleczarskich. Gtéwnymi czynnikami
swiadczacymi o wzro$cie zainteresowania np. analogami seréw i produktami seropodobnymi
sg wlasciwosci prozdrowotne i che¢ zmniejszenia ilosci ttuszczu oraz cholesterolu w diecie.
Przy maksymalizacji zyskow producenci dazg do zamiany biatek mleka na tansze zamienniki
biatka np. soi, grochu lub zbdz. Dodatek biatek roslinnych do wyrobéw zazwyczaj nie
powoduje pogorszenia cech sensorycznych [Aljewicz i in. 2011]. W literaturze znane jest
zastosowanie nasion roslin strgczkowych jako surowca do produkcji preparatow i izolatow
biatek i skrobi, a takze btonnika [Piecyk i Szemberg, 2011]. Konsumenci unikajacy
produktéw mlecznych z powodu nietolerancji jego sktadnikéw lub alergii, osoby stosujace
diety wegetarianskie lub weganskie wykorzystuja sktadniki pochodzenia roslinnego jako
substytuty mleka [Hoffmann i Kostyra, 2015].

Celem badan bylo otrzymanie nowych wyrobéw z wyizolowanych biatek z nasion
grochu, ocena warto$ci odzywczej ,.serka bazowego” oraz okreslenie wptywu réznych

dodatkéw smakowych i przypraw na wybrane cechy sensoryczne produktéw gotowych.

MATERIAL I METODY BADAN

Surowcem podstawowym (bazowym) do wytworzenia serkéw grochowych byto biatko
wyizolowane z dojrzatych nasion grochu odmiany Tarchalskiej zakupionych w firmie AD-AL
Lubraniec w 2017 r. Serek bazowy zostal otrzymany wedlug procesu technologicznego
opracowanego w Zakladzie Koncentratow Spozywczych 1 Produktéw Skrobiowych
w Poznaniu, ktéry stanowi oferte ,.know-how”.

Wartos¢ odzywczg serka grochowego bazowego oznaczono wedlug norm:

* Woda - wg PN-EN ISO 1666:2000

* Biatko - wg PN-EN ISO 3188:2000

* Tluszcz - wg PN-EN ISO 3947:2001

* Cukry - wg PN-A-79011-5:1998

* Popiét - wg PN-EN ISO 3593:2000

*  Warto$¢ - wg PN-A-79011-6:1998
energetyczna
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Z serka bazowego przygotowano 11 réznych, homogenizowanych serkéw grochowych
wykorzystujac dodatki smakowo-zapachowe zakupione w handlu detalicznym.
Byty to serki grochowe z nast¢pujacymi dodatkami:

* Grupa I: szczypiorek suszony, ziota prowansalskie, mieszanka suszonych przypraw

ogrodowych, pomidor i ziola;

*  Grupa II: przyprawy a’la hummus, curry, stonecznik i koperek;

* Grupa II: kakao, kajmak 1 kokos, cukier waniliowy, ptatki migdatow.

Analiz¢ sensoryczng serkow grochowych przeprowadzono zgodnie z norma PN-ISO
6564:1999: Analiza sensoryczna. Metodologia. Metody profilowania smakowito$ci. Badania
przeprowadzono w Laboratorium Sensorycznym Zaktadu Koncentratow Spozywczych
1 Produktéw Skrobiowych w Poznaniu wyposazonym w 6 indywidualnych stanowisk oceny.
Ocene¢ sensoryczng wykonano w grupie 10 os6b wczesniej przeszkolonych (ekspertéw).
Do oceny wyrobéw gotowych wybrano cechy sensoryczne charakterystyczne dla serkow
tradycyjnych i grochowych. Byly to cechy dotyczace: struktury i konsystencji (gladkos¢,
gestose, kleistosc), zapachu (straczkowy, obcy, inny - w zaleznosci od uzytego dodatku),
smaku (stragczkowy, stodki, stony, kwasny, obcy, inny - w zaleznosci od uzytego dodatku) oraz
jakosci ogdlnej. Kazda ceche eksperci oceniali kolejno na skali graficznej liniowej o odcinku
dtugosci 10 cm z zaznaczonymi okresleniami brzegowymi. Sugerujac si¢ okresleniami
brzegowymi oceniajgcy nanosili na skale pionowag kreske w miejscu odpowiadajagcym
intensywnos$ci danej cechy. Naniesione wyniki zostaly poddane konwersji do wartosci

liczbowej w jednostkach umownych (j.u.) w skali od 0-10.

WYNIKI I DYSKUSJA

Warto$¢ odzywcza serka grochowego bazowego przedstawiono w tabeli 1.
Charakteryzuje si¢ on bardzo niska zawarto$cig tluszczu, podobnie jak serki mleczne typu
light lub o obnizonej zawarto$ci tluszczu dost¢gpne na rynku. Serek grochowy zawierat
w skfadzie 7,5 g biatka w 100 g produktu. Dla poréwnania wartosci odzywczej oraz
zawartosci tluszczu w tabeli 2 podano przyktadowe mleczne serki naturalne dost¢pne na

rynku wedlug informacji zamieszczonych na etykietach producenta.
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Tabela 1. Wartos¢ odzywcza bazowego serka grochowego
Nutritional value of the basic pea cheese

w 100 g produktu
Wartos¢ energetyczna 7
[kcal]

Thuszcz [g]

0,8
w tym kwasy
0,1
thuszczowe nasycone [g]
Weglowodany [g] 8,5
Biatko [g] 75
Tabela 2. Warto$¢ odzywcza przyktadowych serkéw mlecznych dostepnych na rynku

Nutritional value of milk cheeses available on the market

Wartos¢ odzywceza w 100g produktu
Serek naturalny Serek naturalny ,,light”

Wartos¢ energetyczna 127 51
[kcal]

Thuszez [g] 8,5 0,5

w tym kwasy 5,5 0,1
tluszczowe nasycone

[g]
Weglowodany [g] 4,0 5,0
Biatko [g] 8,6 7,3

Cechy sensoryczne dotyczace struktury i konsystencji takie jak gtadkos$¢, gestosc
i kleistos¢ we wszystkich badanych produktach byly bardzo zblizone (Rysunek 1). Wszystkie
serki grochowe charakteryzowaly si¢ odpowiednig strukturg. W zalezno$ci od uzytych
dodatkéw serki grochowe cechowaly si¢ dos¢ wysoka gestoscia (od 4,1 do 7,4 j.u.), jedynie
serek z dodatkiem cukru waniliowego okazat si¢ stosunkowo najmniej gesty (2,6 j.u.).
Kleistos¢ wszystkich probek réwniez utrzymywata si¢ na podobnym poziomie (od 2,1 do 3,4

ju).
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Rysunek 1.  Struktura i konsystencja serkoéw grochowych
Structure and texture of pea cheese

Wyniki oceny sensorycznej dotyczace charakterystyki smaku i zapachu przedstawiono
graficznie przy pomocy wykresOw radarowych (Rysunek 2-4). W serku bazowym, bez
dodatkéw 1 przypraw najbardziej wyczuwalne byly smak oraz zapach stragczkowy.
Wyczuwalny byl réwniez smak kwasny. Ponadto wedlug oceniajacych, serek ten miat
rowniez niewielki posmak i zapach obcy.

Analizujac profil sensoryczny serkéw grochowych z grupy I mozemy zauwazy¢, iz ziota
prowansalskie, szczypiorek 1 inne przyprawy dos¢ dobrze maskuja zapach oraz smak
straczkowy w wyrobach gotowych (Rysunek 2). Bardzo wysoko wyczuwalny byt zapach
ziotowy (4,8-7,5 j.u.) oraz smak ziotowy (6,3-7,7 j.u.) we wszystkich produktach. Oceniajac
smak serkoéw z tej grupy przewazal smak stony od 1,3 j.u. w serku bazowym do 4,6 j.u.
w serku ze szczypiorkiem. W serku bazowym wyczuwalny byt rowniez smak kwasny 4,5 j.u.,
a w innych serkach od 3-3,7 j.u. W charakterystyce serka z dodatkiem pomidorowo-ziolowym

dominujacy byl zapach oraz smak pomidorowy.
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Rysunek 2.  Profil sensoryczny serkow z grupy 1
Sensory profile of cheeses of group 1

W profilu sensorycznym serkéw z grupy II (Rysunek 3) zauwazono, iz zapach
stragczkowy byt najbardziej wyczuwalny w serku z dodatkiem cukru waniliowego (5,1 j.u.),
nawet w porOwnaniu z serkiem bazowym (4,6 j.u.). Smak straczkowy wyczuwalny byt
najwyzej w serku bazowym bez dodatkéw (5,2 j.u.) oraz na zblizonym poziomie w serku
z dodatkiem cukru waniliowego (5,1 j.u.). Smak stodki dominowat w tej grupie serkéw,
najwyzej zostal notowany w serku z kajmakiem i widrkami kokosowymi (6,9 j.u.) oraz
w serku z kakao (6,1 j.u.). Smak stony byt prawie niewyczuwalny w tej grupie serkow
grochowych. Smak kwasny zostal oceniony najwyzej w serku bazowym (4,5 j.u.) oraz
w serku z cukrem waniliowym (2,9 j.u.). Serek grochowy z dodatkiem ptatkéw migdatéw
charakteryzowat si¢ do$¢ intensywnym zapachem migdalowym (6,7 j.u.) oraz smakiem
migdalowym (6,5 j.u.). Z kolei w serku z kakao wyczuwano zapach kakaowy na poziomie
7,3 j.u. oraz smak kakaowy 8,2 j.u. Smak waniliowy w serku grochowym z dodatkiem cukru

waniliowego zostat oceniony na poziomie 5,1 j.u.
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Rysunek 3. Profil sensoryczny serkéw z grupy 11
Sensory profile of cheeses of group 11

Serki z grupy III zawieraly dodatki takie jak m.in. curry, stonecznik i koperek suszony,
papryka stodka, kmin rzymski (Rysunek 4). Zapach straczkowy w tej grupie serkdw najwyzej
byl wyczuwalny w serku bazowym (4,6 j.u.) oraz na poziomie zblizonym w serku
z przyprawami a’la humus (4,4 j.u.). W tej grupie serkow grochowych z dodatkami
dominowal smak stony oraz smak kwasny. Serek grochowy z dodatkiem curry
charakteryzowal si¢ intensywnym smakiem 1 zapachem tej przyprawy, a serek ze
stonecznikiem i1 koperkiem oceniany byl réwniez pod katem smaku i zapachu ziolowego.
Smak strgczkowy w grupie III byl najbardziej intensywny w serku bazowym (5,2 j.u.),
a nastepnie w serku z przyprawami a’la humus - analogicznie jak w przypadku zapachu

stragczkowego.
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Rysunek 4.  Profil sensoryczny serkow z grupy III
Sensory profile of cheeses of group 111

Podsumowujac mozna stwierdzi¢, ze wskaznikami dominujagcymi oceny sensorycznej
serka bazowego byt smak oraz zapach strgczkowy. Groch moze zatem mie¢ ograniczone
zastosowanie ze wzgledu na zwigzki zapachowe okreslane jako ,zielone”, ,trawiaste”,
»podobne do siana”, powstajagce w wyniku degradacji kwaséw tluszczowych podczas
procesOw ekstrakcji lub aktywnosci mikrobiologicznej nasion podczas przechowywania
[Yousseff i in. 2016].

Przeprowadzona ocena sensoryczna nowych wyrobéw wykazata, ze zastosowane dodatki
smakowo-zapachowe w réznym stopniu maskowaly smak oraz zapach stragczkowy, co
wplyneto na ocen¢ jakosci ogdlnej serkdw (Rysunek 5). Wszystkie nowe produkty
z dodatkami smakowo-zapachowymi zostaly ocenione wyzej niz serek bazowy, z wyjatkiem
serka waniliowego.

Poréwnanie jakosci ogélnej wszystkich serkow grochowych wykazato, iz najwyzej
oceniony serek zawieral dodatek pomidorowo-ziotlowy. Wysokie noty otrzymatl réwniez serek
stodki z dodatkiem kajmaku i wiérek kokosowych.

Najnizej oceniony serek z dodatkiem cukru waniliowego zawieral w profilu
sensorycznym niekorzystne atrybuty zapachu i smaku straczkowego. Pojawienie si¢ tych
niekorzystnych wyréznikow wptyneto na nizsze walory sensoryczne jakosci ogoélnej

produktu.
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Rysunek 5. Poréwnanie ogélnej jakosci sensorycznej wszystkich serkow grochowych

Comparison of the general quality of the pea cheese

WNIOSKI

Wartos¢ odzywcza serka grochowego bazowego charakteryzuje si¢ obnizong zawartoscia
ttuszczu w stosunku do standardowego mlecznego serka naturalnego dost¢pnego na
rynku.

Ogodlna jakos$¢ sensoryczna serkéw grochowych zalezata w znacznym stopniu od
zastosowanego dodatku.

Serek oceniony pod katem niskiej intensywnosci smaku stragczkowego zawierat dodatek
kajmaku i wiérek kokosowych natomiast pod wzgledem zapachu stragczkowego serek
z dodatkiem kakao. Najbardziej wyczuwalny smak i zapach stragczkowy wskazano
w serku z cukrem waniliowym.

Najwyzej pod katem jakosci ogélnej oceniona zostata grupa I serkéw grochowych
zawierajaca dodatki smakowo-zapachowe w postaci zi6t oraz przypraw.

Biatko grochowe moze by¢ wykorzystywane do tworzenia nowych produktéow
spozywczych. Opracowana technologia i receptury moga stanowi¢ atrakcyjny asortyment

produktow weganskich.
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