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Od wielu lat analiza produktéw spozywczych jest jednym z gtownych tematéw
badawczych zaréwno w nauce jak i laboratoriach przemystowych. Celem tego
artykutu jest przyblizenie pojecia tekstury zywnosSci oraz wyjasnienie wagi
witasciwosci fizycznych produktéow spozywczych w procesie przyswajania pokarmow.
Przyblizymy réwniez pewne informacje techniczne dotyczgce urzgdzen do analizy
tekstury, ktére mozna wykorzysta¢ do badania wtasciwosci opakowan uzywanych
w przemysle spozywczym.

Pierwszy proces obrdébki zywnos$ci miat miejsce ok. 100 000 lat temu, gdy cztowiek
nauczyt postugiwac sie ogniem. Pieczenie, jak pdzniej gotowanie, staty sie powszechnie
stosowanymi procesami obrobki pozywienia, ktére zmieniaty jego wtasciwosci fizyczne
i smakowe. Z czasem metodg préb i btedéw ludzie poznali wartos¢ kulinarng soli, ziét
i innych przypraw oraz réznego rodzaju warzyw i owocoéw. Kazdy z tych dodatkow
wyzwalat coraz to nowe doznania zmystowe. Przygotowanie jedzenia przestato by¢
forma zaspokojenia gtodu, a stato sie sztuka.

Rozpowszechniana kultura pracy sprawia, ze jako zwykli konsumenci mamy coraz
mniej czasu, by zajmowac sie przygotowaniem positkoéw. Pojawity sie fast-foody,
cateringi dietetyczne, a restauracje cieszg sie ttlumami gosci. Dzisiaj, w dobie
produkcji zywienia na skale globalng, opracowanych technologii przetwarzania
produkcji, potentaci branzy spozywczej starajg sie zaspokoi¢ apetyty jak najwiekszej
grupy konsumentow, oferujgc im coraz to nowe produkty, dostepne na wyciggniecie
reki, czesto o bardzo wysublimowanych smakach.

Jednoczesnie na skutek mieszania sie kultur, rynek konsumencki stat sie bardzo
roznorodny, a klienci znaczgco podnie$li swoje wymagania co do sktadu i jakosci
oferowanych produktéw zywnosciowych. Ta sytuacja wymusita na producentach
podniesienie standardow w zakresie monitorowania procesow produkcyjnych
i kontrolnych, a takze modyfikacje niektorych receptur, bgdz wprowadzanie zupetnie
nowych przepiséw kulinarnych.



Jak w praktyce

dokonujemy
wyboru zywnosci?

Aby zrozumie¢ czym kierujemy sie przy wyborze
jedzenia musimy sobie uzmystowic, ze nasze preferencje
zywnosciowe oparte sg na wielopokoleniowym
doswiadczeniu oraz uwarunkowaniach rodzinnych,
kulturowych i Srodowiskowych.

Mechanizm wyboru konkretnego produktu spozywczego
nie jest taki prosty jak nam sie wydaje, gdyz
w rzeczywistosci oparty jest on na ztozonej analizie
bodZzcéw pochodzacych z pieciu zmystow: wzroku,
wechu, dotyku, smaku i co moze wydawac sie dziwne,

réowniez stuchu.
W ujeciu fizjologicznym przed spozyciem jakiegos 5 HUMAN SENSES
produktu nasz mézg dokonuje dos¢ ztozonej analizy,

w wyniku ktorej generowany jest bodziec warunkujgcy

akceptacje badz odrzucenie danego pozywienia, bazujgc

na wrazeniach sensorycznych i doswiadczeniu.

Pierwszy etap oceny zywnosci oparty jest na bodZcach wzrokowych. Nasze oczy
doktadnie weryfikujg kolor, ksztatt, a w przypadku opakowan rowniez elementy
@ graficzne. Gdy nasz médzg zaakceptuje wszystkie cechy analizowanego artykutu
spozywczego, odruchowo $ciggamy go z potki uruchamiajgc bodzce czuciowe,
ktére wzmacniajg nasze odczucia w wyniku kontaktu fizycznego z potencjalnym
jedzeniem. Trzeba pamietac¢, ze w przypadku zywnosci pakowanej na tym etapie
nasz wybor jest subiektywny, gdyz nadal nie mamy informacji na temat zapachu
i smaku. Uruchomienie tych zmystéw nastepuje dopiero po otwarciu opakowania.

Wech petni bardzo istotng role w procesie wyboru pozywienia. W zaleznosci od

é-) stezenia czgsteczek zapachowych umozliwia nam rozréznienie aromatéw od
odorantéw. ldentyfikacja tych ostatnich czesto stanowi sygnat ostrzegawczy dla
organizmu, gdyz wskazuje na zachodzenie proceséw gnilnych lub skazenie
pokarmu.
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Nalezy tez wspomniel, ze bodZce zapachowe mogg rdéwniez pochodzic
z opakowan, z ktérych czesto pod wptywem czynnikéw Srodowiskowych moga
wydzielac sie szkodliwe substancje chemiczne, wywotujgc niekorzystne odczucia
wechowe.

Ostatnim etapem oceny zywnos$ci sg wrazenia wynikajgce z poczucia smaku.
Ciekawg rzeczg jest to, ze mechanizm odczuwania smakdéw nie jest wytgcznie
determinowany przez sktad chemiczny zywnosci, ale przede wszystkim poprzez
jej wiasciwosci fizyczne.

Jezeli chodzi o bodZce stuchowe to przez dtugi czas wydawato sie, ze nie majg one
wiekszego wptywu na ocene produktow spozywczych. Okazato sie jednak,
ze czynniki akustyczne umozliwiajg selekcje pozywienia w zaleznosci od jego
struktury i wtasnosci fizycznych, np. dzwiek chrupania chipsow lub ptatkéw
kukurydzianych.

Ostateczny wybor pozywienia jest sumg wszystkich sygnatdéw pochodzgacych z narzagdéw
zmystow, ktére mogg wywotywal pozytywng lub negatywng stymulacje naszego moédzgu
poprzez kaskade reakcji chemicznych. Wszystkie informacje zapisywane sg w osrodkach
pamieci ksztattujgc indywidualne preferencje zywieniowe.

Jak to dziata w praktyce?

Pudetka zawierajg ten sam tort. Nie mozna ich otworzy¢. Ktére wybierze konsument?

Ateraz?




W pierwszym przypadku wybdr wydaje sie oczywisty. Konsument kupuje tort, ciasto na

specjalng okazje. Pomimo tego, ze w opakowaniach znajduje sie ten sam produkt, ozdobiony

graficznie karton sugeruje, ze pudetko zawiera ciasto o wyzszej jakosci. Dziata wzrok i dotyk.

W drugiej sytuacji sprawa nie jest juz jednoznaczna, a scisle uzalezniona od indywidualnych

upodoban klienta.

Dla wielu konsumentéw czekolada to wrecz afrodyzjak. Wyroby czekoladowe kojarza sie

z czyms smacznym, o atrakcyjnym wygladzie i przyjemnej konsystencji. Czy moze jednak co$

zniecheci¢ potencjalnego nabywce do zakupu czekolady?

Uformujmy mase czekoladowg w ksztatt, ktéry u wiekszosci
ludzi bedzie budzit niemite skojarzenia.

Pomimo tego, ze mamy do czynienia z czekoladg, nasz mézg
reaguje negatywnie na wyglad i strukture produktu. Sygnat
wzrokowy zablokuje aktywnos¢ sensoryczng w obrebie
pozostatych zmystow.

Ten sam produkt, ale w innej odstonie. Paradoksalnie, pomimo
sympatycznego wyglagdu wielu konsumentow podswiadomie
bedzie kojarzy¢ pralinke z czym$ nieprzyjemnym. Nie kazdy
siegnie po tak uformowang czekoladke.

W tym przypadku ksztatt i wyglad generujg pozytywne odczucia
wzrokowe. Dotyk pozwala na wyczucie delikatnych wzoréw na
powierzchni praliny, co ostatecznie wywotuje pozytywng
stymulacje pozostatych zmystow. Klient ma ochote zjes$¢ tak
przygotowang czekoladke.
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Badania

sensoryczne

Ten rodzaj oceny zywnosci jest powszechnie stosowany w laboratoriach
kontroli jakosci oraz w centrach badawczo - rozwojowych. Dzieki Scisle
opracowanym procedurom badawczym wyselekcjonowany zespot
testeréw okresla organoleptycznie smak, zapach, wyglad oraz teksture
produktéw spozywczych. Pozwala to na uzyskanie doktadnych informacgji
o badanym produkcie, obrébke statystyczng wynikdéw jak i ewentualng
modyfikacje opracowanej receptury.

Nalezy jednak pamieta¢, ze ocena sensoryczna jest uzalezniona od
indywidualnych preferencji osoby testujgcej, co czesto wida¢ przy
badaniach konsumenckich, gdzie wybrana grupa respondentéw na
podstawie wtasnych preferencji smakowych ocenia sktad i jakosc
testowanego jedzenia. Dlatego tez badania tego typu powinny byc¢
prowadzone na jak najwiekszej liczbie oséb, aby z jak najwiekszym
prawdopodobienstwem wytoni¢ grupe docelowg przysztych klientéw.

Aspekty fizjologiczne w odbiorze tekstury pokarmu - tekstura
zywnosci a smak

Kazdy rodzaj zywnos$¢ bez wzgledu na stopien przetworzenia posiada
swojg teksture, ktéra okresla wiasciwosci strukturalne i reologiczne
produktéw spozywczych. Ma ona zasadniczy wptyw na odbiér bodzcéw
mechanicznych, wzrokowych i stuchowych przez cztowieka w procesie
rozdrabniania pokarmu. Liczne badania naukowe dotyczgce technologii
zywienia oraz badania w obszarze medycyny dowiodty, ze wiasciwosci
fizyczne zywnosci nie tylko decydujg o intensywnosci uwalniania smaku
w jamie wustnej, ale rowniez majg zasadniczy wptyw na stopien
rozdrobnienia pokarmu, co jest czynnikiem kluczowym jezeli chodzi o jej
przyswajalnos¢, a w konsekwencji i dalszy metabolizm.



Badania

sensoryczne

Fizjologia przyswajania pokarmu

Aby zrozumiec pojecie tekstury zywnosci nalezy przyblizy¢ pewne aspekty fizjologii
przyswajania pokarmu.

Wbrew pozorom to, co jest dla nas takie oczywiste podczas jedzenia, w rzeczywistosci jest
dos$¢ skomplikowanym procesem opartym na ztozonym mechanizmie rozdrabniania
pokarmu i jego wstepnym trawieniu w jamie ustnej w wyniku dziatania amylazy Slinowej
i lizozymu. Powierzchnia naszego jezyka podzielona jest na strefy warunkujgce
odczuwanie réznego rodzaju smakdéw uwalnianych w wyniku rozprowadzenia przezutego
jedzenia po powierzchni jezyka. Mechanoreceptory umieszczone na jezyku sg Scisle
sprzezone z kubkami smakowymi, a sygnaty przez nie wysytane informujg moézg o stopniu
rozdrobnienia pozywienia w nastepstwie czego zostaje uruchomiony mechanizm
przetykania. Dtugos¢ procesu maceracji zywnosci oraz intensywnos¢ uwalnianych
smakow uzalezniona jest od wiasciwosci fizycznych produktu spozywczego, a wiec jego
tekstury.

Rozpoznajemy 5 smakow: stodki, gorzki, kwasny, stony i UMAMI - (pikantny lub miesny -
smak glutaminianu, inozynianu lub guanylanu). Bazujgc na odbieranych w trakcie
przezuwania bodzcach, jesteSmy w stanie zidentyfikowa¢ smak danego produktu i na tej
podstawie wyksztatcac preferencje zywieniowe.




Tekstura zywnosci

Przez dtugie lata termin ,tekstura zywnosci” byt terminem abstrakcyjnym. Dopiero w 2002
roku zostat on uscislony przez dr Aline Surmackga-Szczesniak, ktora zdefiniowata jg jako
pojecie wielowymiarowe i wigczyta jako element badan sensorycznych.

Pojecie tekstury zywnosci obejmuje nastepujgce wtasciwosci fizyczne:

el Sita niezbedna do okres$lonej
deformacji

stopien, w jakim ciato moze by¢ zdeformowane
zanim ulegnie uszkodzeniu

opor stawiany przeciw ptynieciu

stopien, w jakim zdeformowane ciato powraca

Spojnosc

Sprezystosc do pierwotnego ksztattu, po ustaniu sity
deformujacej

praca niezbedna do pokonania sit przyciggajgcych
Adhezyjnosc pomiedzy zywnoscig a materiatem, z ktérym
wchodzi w kontakt

energia potrzebna do rozdrobnienia zywnosci w
Zujnos¢ formie ciata statego do formy mozliwej do
przetkniecia

energia potrzebna do rozdrobnienia zywnosci w
Gumowatos¢ formie potptynnej do formy mozliwej do
przetkniecia




Ocena wlasnosci

lizycznych

Zastosowanie analizy instrumentalnej tekstury pozwala na przeprowadzanie statych,
powtarzalnych testow w wyniku ktéorych mozna uzyska¢ konkretne dane fizyczne
badanego produktu, ktére mozna przetozy¢ na badania sensoryczne.

Poszczegdlne parametry fizyczne zywnosci mozna zobrazowac graficznie. Oprocz danych
liczbowych otrzymujemy wykres obrazujgcy profil analizowanej tekstury. Dzieki
oprogramowaniom caty proces zachodzi automatycznie.

Parametry oceny wtasnosci fizycznych zywnosci mozna podzieli¢ na trzy grupy:

m Geometryczne Powierzchniowe

Metody instrumentalne w poréwnaniu z badaniami sensorycznymi sg szybsze i tansze,
a uzyskane dane fizyczne charakteryzujg sie duzg powtarzalnoscig, gdyz nie zalezg od
stanu zdrowia i kondycji oceniajgcych. Trzeba zaznaczy¢, ze badania sensoryczne czesto sg
subiektywng oceng produktéow spozywczych, a dla uzyskania jak najdoktadniejszych
wynikdw wymagajg stosunkowo duzej préby statystycznej. Znaleziono jednak pewng
korelacje pomiedzy statg teksturg, a oceng organoleptyczng produktow.



Analize teksturometryczng mozna podzieli¢
na dwie grupy pomiarowe:

Empiryczne

Polegajg na penetracji, cieciu, Sciskaniu,
rozcigganiu, przecinaniu i wyttaczaniu
materiatu za pomocy aparatéw
wyposazonych w odpowiednie zespoty
robocze. umozliwiajg one  uzyskanie
umownych parametrow wigzacych sie z
teksturg 2zywnosci, odpowiadajgcych ich
sensorycznym wyroznikom.

Wytrzymatosciowe

Oparte s3 na pomiarze sit i odksztatcen
wystepujgcych podczas Sciskania, tamania
i rozrywania probki. Stosowane sg do
badania wiasciwosci mechanicznych
surowcow i produktéw zywnosciowych oraz
do oceny profilu tekstury.

Jak juz wczesniej wspomniano, termin ,tekstura zywnosci” jest pojeciem
wielowymiarowym, majgcym na celu odtworzenie procesu rozdrabniania pokarmu w
warunkach laboratoryjnych.

Jak sie okazuje parametry fizyczne i reologiczne zywnosci mogg mie¢ duzy wptyw na
zdrowie konsumentéw, a Zle skomponowana produkty mogg byc¢ przyczyng wielu
dolegliwosci i choréb metabolicznych.




Powinnismy zdac¢ sobie sprawe, ze zywnos$¢ o odpowiedniej teksturze w znaczgcy sposéb
redukuje ilos¢ réznego rodzaju chordb powstatych na skutek zaburzeh procesu trawienia
wywotanych niedostatecznym rozdrobnieniem pokarmu w trakcie procesu gryzienia i zucia.
Trzeba réwniez pamieta¢, ze wraz z wiekiem nastepuje zwolnienie metabolizmu, dochodzi
do istotnych zmian w obrebie jamy ustnej, chocby na skutek pogorszenia stanu uzebienia,
ostabienia miesni uktadu skroniowo - zuchwowego oraz zaburzen zwigzanych z ostabieniem
receptorow smakowych.

Biorgc pod uwage czynnik demograficzny, w Europie postepuje proces gwattownego
starzenia sie spoteczenstw, co wymusza koniecznos$¢ dostosowania produktéw spozywczych
do potrzeb senioréw. Z drugiej strony zachodzace zmiany klimatyczne wywotujg szereg
probleméw w gospodarce rolnej na skutek czego dochodzi do szybkiego wzrostu cen
surowcow spozywczych. Te niekorzystne zjawiska wymuszajg na producentach obnizanie
kosztow oraz zmian w technologii produkcji, tak aby witasciwosci oferowanej zywnosci
dostosowane byty do aktualnych wymagan konsumentéw.




Dlatego tez wraz z rozwojem badan naukowych w zakresie biotechnologii zywnosci
rozpoczeto prace nad kompozycjg produktéw spozywczych przeznaczenia medycznego
dedykowanych dla pacjentéw dotknietych nowotworami szczeki lub jamy ustnej, po
wypadkach z ciezkimi urazami twarzoczaszki, a takze niemowlat i dzieci. Prace obejmujg
zagadnienia biochemiczne, medyczne oraz ocene sensoryczng z
uwzglednieniem tekstury.

Teksturometria znalazta zastosowanie takze przy
produkcji zywnosci przeznaczonej dla wojska. Specjalne
pakiety zywnosciowe muszg posiada¢ odpowiednie
wiasciwosci  odzywcze, a poszczegdlne elementy
powinny posiada¢ odpowiednig strukture i wytrzymatosc
pozwalajgca na  transport i przechowywanie
w warunkach bojowych zachowujgc niewielkie gabaryty.

Nawigzujgc ponownie do problematyki medycznej, w obecnych czasach wiele
spoteczenstw zmaga sie z plagg otytosci, co nie jest zwigzane tylko z iloscig
spozywanych pokarmow, ale réwniez z ich wtasnosciami fizycznymi. Trzeba pamietac,
ze proces trawienia sytego obiadu trwa wiele godzin, a Zle skomponowana zywnos¢
moze go znaczgco wydtuzac jak i zmniejszac przyswajanie niektorych sktadnikow, ktére
bedg zalegac w uktadzie pokarmowym.

W trakcie dtugiego procesu trawienia dochodzi do przeciggtego procesu fermentacji,
podczas ktérego moze dochodzi¢ do wydzielania nadmiaru soku zotgdkowego oraz
szkodliwych zwigzkdédw organicznych, co jest przyczyng powstawania refluksu
przetykowego czy zotgdkowego, nadkwasnosci badz uszkodzenia btony Sluzowej
zotagdka w efekcie czego dochodzi do choroby wrzodowej. Z czasem mogg pojawic sie
rowniez inne choroby metaboliczne tgcznie z nowotworami.

Czas zalegania pokarmu w
odcinkach uktadu
pokarmowego
Zotadek:

1,5 - 6 godz.

Dwunastnica:

0,5-0,75 godz.
Jelito czcze:
1,5 -2 godz.
Jelito krete:
5-7 godz.
Okreznica i odbytnica:
1-60 godz.




/Zywienie

dzieci

Biorgc pod uwage analize preferencji zywieniowych w réznych grupach wiekowych okazato
sie, ze najbardziej wymagajgca grupg konsumentdéw sg dzieci. W pierwszych miesigcach
zycia najwazniejszym pokarmem jest mleko matki. Naturalny pokarm o szczegdlnych
wiasnosciach odzywczych i okreslonej konsystenciji.

Czasami jednak sie zdarza, ze trzeba je zastgpi¢ preparatem syntetycznym, mlekiem
w proszku. Taki produkt musi charakteryzowac sie odpowiednig zawartoscig sktadnikéw
odzywczych jak roéwniez odpowiednig teksturg po rozpuszczeniu, ktéra bedzie
gwarantowata wtasciwg przyswajalnosd.

U dzieci nawyki zywieniowe zmieniajg sie w czasie, natomiast nie sg one uzaleznione tylko
od smaku, ale réwniez od wygladu i struktury jedzenia. Odpowiednia kompozycja
poszczegodlnych sktadnikow pokarmowych dla dzieci oraz wiasnosci fizyczne danego
produktu majg olbrzymi wptyw na regularnos¢ odzywiania i prawidtowy przebieg proceséow
trawiennych. Wiele probleméw zwigzanych z odzywianiem dzieci, np. ,syndrom niejadka”,
czesto jest wynikiem nadmiernego kontaktu z produktami, ktérych smak i tekstura zostajg
odrzucone.




Problem jednak sie pogtebia, gdy zaburzenia w odzywianiu sg wynikiem choréb o podtozu
metabolicznym, takich jak np. celiakia, w ktorej wystepuje nietolerancja glutenu, ale tez
uczulenie na laktoze czy ogdlnie pojete alergie pokarmowe.

GLUTEN FREE GMO FREE

NUT FREE SUGAR FREE

TRANS FATS FREE

DAIRY FREE

W takich przypadkach konieczne jest stosowanie dos¢ restrykcyjnej diety u matych
pacjentéw, a produkty spozywcze muszg by¢ pozbawiane czynnikow alergicznych.

Z punktu widzenia produkcji przemystowej kompozycja tego typu zywnosci nie jest prosta
i dos¢ kosztowna. Na przyktad przygotowanie produktéw pozbawionych glutenu wymaga
uzycia odpowiednich surowcow i okreslonego procesu technologicznego.

Nalezy rowniez pamietac, ze niektore dodatki spozywcze mogg stanowi¢ czynnik uczulajgcy,
zwtaszcza w przypadku alergii ztozonych. Aby tego rodzaju zywno$¢ byta tolerowana przez
dzieci musi mie¢ odpowiednie walory smakowe oraz okreslong teksture.



Aspekty

praktyezne

@f 1 Kontrola jakosci

W wiekszosci zaktadéw zajmujgcych sie produkcjg zywnosci kontrola jakosci
wytwarzanych produktéw spozywczych przebiega losowo poprzez badania
sensoryczne.

Moglibysmy stwierdzi¢, ze ocena organoleptyczna dostarcza wystarczajgcych danych
na temat jakosci wytwarzanej zywnosci, ale trzeba zaznaczy¢, ze wynik tego rodzaju
testow jest oceng subiektywng uzalezniong od stanu zdrowia i preferencji
zywieniowych osob testujgcych. Wszelkie btedy w procesie technologicznym, ktére sg
czesto trudne do wykrycia, nie tylko mogg powodowad zmiane smaku zywnosci,
ale przede wszystkim jej struktury fizycznej, zwiaszcza w przypadku produkcji
masowej. Mozna to przedstawi¢ na podstawie wykreséw zaleznosci wartosci
przytozonej sity i wielkosci odksztatcenia kilku rodzajow ciastek.

W celu zbadania tekstury trzech réznych rodzajéw ciastek przeprowadzono testy dla
probek A, B i C.

W kazdym tescie wykonano 3 powtdrzenia dla wypiekdéw z réznych serii.
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Jak wida¢ na wykresie prébki A, ciastka
1,2,3 rdznig sie witasnosciami fizycznymi
pomimo, ze zostaty przygotowane wedtug
tej samej receptury w identycznych
warunkach. Moze mie¢ to wplyw na
badania sensoryczne i opis parametrow

fizycznych.

Probka B okazata sie bardziej jednorodna, co wskazuje, ze procedura przygotowania

ciastek oraz proces wypieku przebiegaty w sposob staty i powtarzalny.
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Najwieksze dysproporcje w zakresie tekstury pojawity sie w probce C, co
w jednoznaczny sposéb moze wskazywac na zaburzenia w procesie produkgji. Jak widac

dane uzyskane z teksturometru pozwalajg na statg kontrole jakosci struktury fizycznej

produktu, co ma przetozenie na dalsze badania sensoryczne. Analiza uzyskanych
wynikow moze wskazywac na ewentualne btedy w procesie produkcji lub problemy
zwigzane z jakoscig uzywanych surowcow. Nalezy réwniez podkresli¢, ze instrumentalne

badania tekstury umozliwiajg na przeprowadzanie statych i powtarzalnych testéw,
a zaawansowane oprogramowanie pozwala na zapis i analize otrzymanych wynikéw.
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Przygotowanie nowych receptur badz modyfikacja juz istniejgcych, a takze
przygotowanie konkretnego wzorca wymaga dos¢ czasochtonnych analiz
porownawczych w zakresie sensoryki. Wykorzystanie badan instrumentalnych
w zakresie tekstury w znaczny sposdb moze skréci¢ czas tych badan i szybsze
wprowadzenia nowego produktu na rynek. Dzieki teksturometrii dziaty badawczo-
rozwojowe mogg przygotowywac¢ dokumentacje dotyczgcg wiasciwosci fizycznych
uzywanych surowcéw i ich wptywu na zmiane wiasciwosci fizycznych nowych
produktéw na kazdym etapie obrobki technologiczne,;.

\ |

Rynek spozywczy obfituje w szereg potproduktéw do
samodzielnego przyrzgdzenia. Ten segment rynku obejmuje
ciasta w proszku, mrozone produkty piekarnicze, zupy instant,
makarony, kluski, mieszanki warzywne. Ich walory smakowe
zalezag od sposobu przygotowania wedtug zatgczonego
przepisu. Jednak jak praktyka pokazuje, nie wszystkie
procedury sg precyzyjne, co chyba najlepiej stwierdzi¢ na
przyktadzie pizzy mrozonej. Wielu producentéw wskazuje, ze
produkt bedzie gotowy w przedziale od 9 do 12 minut
w temperaturze 220°C. Niestety okazuje sie, ze w podanym
czasie zamiast lekkiego, miekkiego, chrupigcego ciasta
otrzymujemy zakalec, a nie wszystkie dodatki zachowujg swoje
wiasciwosci smakowe. Podobnie jest z pierogami, ktére po
procesie mrozenia stajg sie gumowate, a farsz jest pozbawiony
swojego smaku oraz odpowiedniej konsystencji.

Dlatego tez cze$¢ konsumentéw unika tego rodzaju zywnosci.
Wynika to z tego, ze zmiana struktury fizycznej zywnosci moze Zmiana tekstury ciasta
zachodzi¢ na etapie mrozenia lub czesSciowej obrébki pod wptywem obrobki
. . . PR . . . termicznej
termicznej. Znaczenie ma réwniez sposéb pakowania, warunki

transportu jak i przechowywania.
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Produkcja réznego rodzaju kiszonek, czy gotowych
przetworow typu dzemy, konfitury, keczupy, itd.
w duzej mierze jest uwarunkowana jakoscig owocow
i warzyw, ktéra zalezy od czynnikow pogodowych,
technologii uprawy i Srodowiska. Przy czym nalezy
zauwazyc, ze produkcja tych wyrobow na wielkg skale
jest o wiele bardziej ztozona niz przygotowanie
przetworow w domu.

Nie kazdy ogérek nadaje sie do kiszenia jak i nie
kazdy pomidor da wyborny keczup. Wstepna kontrola
tekstury surowca pozwala na okreslenie zageszczenia
migzszu, obecnosci réznego rodzaju  struktur
wioknistych oraz wykrycie ewentualnych proceséw
gnilnych mogacych zachodzi¢ wewnatrz owocéw czy
warzyw.

Badanie tekstury dzemoéw, konfitur czy ketchupow
umozliwia statg kontrole lepkosci, gestosci
i adhezyjnosci w celu utrzymania powtarzalnosci

procesu produkgcji.

Wielu producentéw stara sie chroni¢ swoj znak towarowy oraz oryginalng nazwe produktu.
Niestety w dobie globalnej konkurencji znajdujg sie nieuczciwe firmy, ktére sprzedajg swoje
wyroby pod tg samg lub podobng nazwg o podobnym sktadzie w prawie identycznym
opakowaniu. Czasami fatszerzom udaje sie uzyskac¢ podobny smak i wyglad, co jest mylgce dla
klienta. Natomiast zasadnicza réznica tkwi w cenie, ktéra w rzeczywistosci uzalezniona jest od
receptury i procesu wytwarzania. Doktadna analiza teksturometryczna daje mozliwos¢
uscislenia parametréw fizycznych oryginalnego produktu, a uzyskana dokumentacja stanowi
niezbity dowdd w procesie arbitrazowym.



Przyktad zafatszowania oryginalnego Parmezanu:

Oryginat (Parmigiano reggiano) Podrébka (Parmezan)

Przecietny uzytkownik lodéwki domowej nie do konca zdaje sobie sprawe jak
skomplikowany jest proces przechowywania produktéw spozywczych w duzych
magazynach dla celéw przemystowych. Powszechnie wiemy, ze kazdy z produktow
poczagwszy od warzyw i owocodw skonczywszy na miesie i rybach posiada Scisle
okre$lony okres przechowywania, po ktéorym nie nadaje sie do spozycia. Natomiast
pewne procesy biochemiczne wywotane aktywnoscig drobnoustrojéw badz naturalnych
procesOw gnilnych mogg zachodzi¢ w sposdéb utajony i wynika¢ nie tylko
z niedochowania terminu. Losowo przeprowadzane badania tekstury surowcow
przechowywanych w magazynach mogg pozwoli¢ na wykrycie ukrytych proceséw
rozktadu, ktore czesto sg przyczyng bardzo duzych strat. Zmiana parametrow fizycznych
np. bakalii moze nastepowal na skutek zbyt dtugiego czasu przechowywania lub
niewtasciwych warunkéw panujgcych w magazynie.




Transport jest jednym z najbardziej newralgicznych punktéw w tancuchu dostaw
produktéw spozywczych. Wiele towardw, zanim trafi do sklepu przechodzi przez kilka
hurtowni, co wigze sie z koniecznoscig kilkukrotnego ich zatadunku i roztadunku oraz
wydtuzonego czasu przechowywania.

Przewozenie zywnosci w niewtasciwych warunkach skutkuje jej szybkim psuciem, jak to
sie ma w przypadku miesa, owocoéw czy warzyw lub zniszczeniem struktury fizycznej,
np. kruszenie sie chipséw lub ciastek.

Tego typu btedy nie tylko generujg straty finansowe, ale co gorsza mogg by¢ powodem
spadku sprzedazy danego artykutu spozywczego. Dlatego tez odpowiednia tekstura
zywnosci oraz sposob pakowania warunkujg jej trwatos¢ i wytrzymatos¢é mechaniczna.

h
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Jednym z waznych etapdédw produkcji w przemysle spozywczym jest pakowanie
zywnosci. Podstawowg funkcjg opakowania jest zabezpieczenie produktu przed
wptywem réznego rodzaju czynnikéw srodowiskowych. Dlatego opakowanie powinno
by¢ odpowiednio zaprojektowane i wykonane z materiatbw o zdefiniowanych
parametrach fizycznych i mechanicznych.

Obecnie dostepne urzadzenia do badania tekstury sg rozwigzaniami uniwersalnymi
umozliwiajgcymi analize zywnosci, jak i badania tacek, kubkdéw, folii etc. Badania
opakowan oparte sg na testach wytrzymatosciowych dostarczajgcych danych
o wielkosciach sit oddziatywujgcych na produkt podczas transportu czy przechowywania,
ktére mogg doprowadzi¢ do jego uszkodzenia.

Jako$¢ opakowan oraz ich funkcjonalno$¢ ma bardzo duze znaczenie dla wielu
konsumentow, gdyz pozwala na bezpieczne przechowywanie artykutdéw spozywczych
przez dtugi czas. Praktyka jednak pokazuje, ze w wielu przypadkach réznego rodzaju
tacki czy pudetka nastreczajg wielu problemoéow klientom, gdyz niewystarczajgco
zabezpieczajg one dany produkt, a proba ich otwarcia kornczy sie zniszczeniem
przykrywki.



Najlepszym tego przyktadem sg pakowane wedliny. Teoretycznie opakowanie jest
wielokrotnego uzytku, ale w praktyce moc tgczenia tacki z folig zamykajgcg jest zbyt duza,
a wyjecie produktu wymaga duzej sity lub rozerwania folii. W efekcie dochodzi do
szybszego wysychania wedliny, co powoduje niezadowolenie wielu nabywcow, zwiaszcza,
ze opakowanie stanowi 1/3 ceny produktu.

Problem narasta w przypadku ludzi starszych lub matych dzieci, ktérzy mogg miec
problem z wyjeciem szynki z pudetka.

Zta jakos¢ materiatéw opakowaniowych moze by¢é powodem wielu problemoéw réwniez
dla producentéw. Rwgce sie folie, tektura o matej wytrzymatosci mechanicznej czy
pekajgce tworzywa lub szkto czesto zmuszajg operatorow do zatrzymania linii
technologicznej, co jest powodem przestojéw i strat finansowych.

Wszelkiego rodzaju pojemniki i jednorazowe pudetka do zywnosci muszg zatem
charakteryzowac sie:

* Szczelnoscia.

* Odpornoscig mechaniczng, higienicznoscia.

* Odpornoscig na skazenia mikrobiologiczne.

* Minimalizowa¢ wptyw promieniowania UV.

+ Zachowywac odpowiednie parametry termiczne.

+ Gwarantowac¢ odpowiednie bezpieczenstwo chemiczne w zakresie migracji zwigzkow

organicznych z opakowan.

Dlatego tez wewnetrzne badania materiatowe z uzyciem uniwersalnych teksturometrow
umozliwiajg eliminacje dostawcow, ktorych wyroby nie spetniajg norm jakosciowych
w kwestii bezpieczenstwa zywnosci.




EZ Test

uniwersalne urzadzenie do badania
tekstury i testow opakowan

Urzgdzenie EZTest® jest uniwersalnym aparatem, dzieki ktéremu mozemy uzyskac szereg
danych na temat tekstury produktéw spozywczych jak réwniez witasnosci mechanicznych
stosowanych opakowan. Urzadzenie wyposazone jest w przyjazne operatorowi
oprogramowanie ,TRAPEZIUM", ktére dzieki szeregu funkcjom daje duze mozliwosci analizy

réoznych materiatéw.

Program automatycznie przetwarza uzyskane dane, tworzy wykresy oraz generuje
odpowiedni raport. Oprogramowanie pozwala na odpowiednie zabezpieczenie danych
poprzez login i hasto, co uniemozliwia ich odczyt przez osoby nieuprawnione.

EZTest® w swojej konstrukcji jest stosunkowo prostym urzgdzeniem sktadajgcym sie
z jednostki centralnej wyposazonej w wieze z windg i bardzo precyzyjny uktad pomiarowy.
Dzieki réznego rodzaju gltowicom aparat umozliwia nie tylko analize tekstury zywnosci,
ale réwniez prowadzenie szeregu analiz materiatowych. Zatem jest to urzadzenie
uniwersalne, ktére moze miec zastosowanie w réznych gateziach przemystu i nauki.






Podsumowanie

Przez wiele lat producentom zywnosci wydawato sie, ze smak i wtasciwosci
fizyczne produktu uzaleznione sg od receptury i jakosci sktadnikéw. Analiza
sensoryczna jest jedyng skuteczng metodg oceny zywnosci.

Wyniki badan w zakresie technologii zywnosci oraz fizjologii cztowieka wykazaty,
ze proces uwalniania smaku uzalezniony jest od stopnia rozdrobnienia pokarmu
i jego dystrybucji w jamie ustnej. Efektywnos$¢ procesu gryzienia i zucia jest scisle
uzalezniona od tekstury produktu, ktéra jest wielkoscig sensoryczng i okresla
wiasciwosci fizyczne zywnosci. Powtarzalnos¢ smaku jest gwarancjg utrzymania
statej klienteli, dlatego tez badania tekstury zywnosci sg nierozigcznym
elementem produkcji masowej artykutow spozywczych.

Aby sprosta¢ wymaganiom specyficznych grup konsumentéw wymagane jest
dostosowanie fizycznych wtasciwosci produktéw do ich indywidualnych potrzeb.
W kontekscie tych rozwazan wazne jest, by produkty zaréwno dla najmtodszych
jak i dla senioréw, wykazywaly nizszy stopien twardosci oraz lepkosdi,
aby unikng¢ zakrztuszenia. Wtasciwosci fizyczne i reologiczne produktow
spozywczych majg zasadniczy wptyw na proces trawienia i wchfania substancji
pokarmowych. Zle skomponowana pod katem sktadu zywno$¢ moze zalega¢ w
zotagdku, gdzie na skutek dtugotrwatej fermentacji prowadzi do powstawania
réznego rodzaju schorzen.

Finalnie, jakos¢ opakowania moze negatywnie wptywa¢ na walory smakowe
i odzywcze, poprzez migracje zwigzkéw chemicznych do pozywienia, a takze,
w przypadku rozszczelnienia, przez kontakt pozywienia ze S$rodowiskiem
zewnetrznym.

Podsumowujac, teksturometria w potgczeniu z badaniami sensorycznymi
stanowi bardzo wazne narzedzie w biezgcej ocenie parametréw produktéw
spozywczych trafiajgcych na sklepowe pétki, a takze w prowadzonych
badaniach rozwojowych.
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