ISSN 1392-0227. MAISTO CHEMIJA IR TECHNOLOGIJA. 2005. T. 39, Nr. 1

Maistiniy skaiduly jtaka valgomyjy ledy savybéms
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Maisto produkty juslinés savybés yra labai svarbios kuriant naujus produktus, kadangi jos lemia produkty
kokybe ir vartotojuy pasirinkima. Miisy tyrimo tikslas — ivertinti valgomyju ledy, pagaminty su funkciniais
komponentais, savybes ir suzinoti preliminarig vartotojy nuomong apie Siuos produktus. Tirta kvie¢iy skaiduly
»Vitacel“ (VFG-73) ir akacijy saky ,,Fibregum® jtaka laboratorinémis salygomis pagaminty valgomyju ledy
kokybei. Kokybei vertinti taikytas juslinés apraSomosios analizés metodas. Parinkta ir apmokyta 8 nariy
vertintojy grupé iSrinko 14 jusliniy savybiy ir vertino ju intensyvuma. Taip pat ivertintas valgomyju ledy

bendras ir tekstliros priimtinumas.

Naudotas ,,Vitacel” kiekis neturéjo statistiskai reik§mingos itakos nei vienai i§ vertinty jusliniy savybiuy,
taip pat ir vartotojy nuomonei apie juos. Ledai, pagaminti su ,,Fibregum® priedu, buvo kietesnés tekstiiros ir
pasizyméjo stipresniu SaldanCiu pojii¢iu lyginant su kontroliniais ledais. Pastebétas rySys tarp jusliniu ir
instrumentiniu biidu jvertinto valgomyju ledy teksttiros kietumo.

RaktaZodziai: valgomieji ledai, maistinés skaidulos, juslinés savybés, tekstlira, priimtinumas.

Ivadas

Lietuvos rinkoje maisto produkty asortimentas
yra labai platus. Taciau vartotoju poreikiai labai
ivairtis, nuolat besikei¢iantys. Daugelio ju nuomone,
maistas turi biiti skanus, saugus, iprastas, patogus
vartoti ir nebrangus tuo paciu metu [1, 2, 3].

Pastaraisiais metais didéja naudinguy sveikatai
maisto produkty paklausa ir tai tampa viena iS
pagrindiniy krypciy, kuriant naujus ar modifikuojant
esamus maisto produktus. Rinkoje pleciasi funkciniu
produkty, turinciy maZesni riebaly, cukraus kieki,
asortimentas. Sie  produktai yra  patraukliis
vartotojams, ypac jeigu jie iSlaiko jprasty produktu
jusling kokybe, o ju mitybinés savybés yra geresnés
[4].

Ledus gaminancios imonés kaip viena i8
perspektyviy savo veiklos krypciy nurodo produkty,
pasizymin¢iy funkcinémis savybémis, kiirimg [5].
Daugelis vartotoju supranta ir vertina skaiduly
reikSme¢ mityboje [6] ir pasigenda produkty, turinciy
didesni $iy medziagy kieki. Todél maisto produkty
kiiré¢jai ir gamintojai iesko naujy, efektyviy ir
racionaliy tokiy produkty gamybos budy, kartu
uztikrindami auksta produkty jusling kokybe.

Norint sékmingai kurti ar tobulinti produktus,
reikia zinoti pagrindines valgomuyju ledy savybes,
lemiancias vartotoju pasirinkima [7]. Maisto
produkty juslinés savybés yra labai svarbios kuriant
produktus, nes jos tiesiogiai susije¢ su produkto
kokybe ir vartotoju pozitriu | produkta

(priimtinumu). Todél jusliné analizé yra natirali
sasaja tarp rinkos ir technologiniy tyrimy [8].

Skonis ir tekstira yra vienos pagrindiniy
valgomyju ledy savybiy, lemianciy vartotoju
pasirinkimg. Vartotojams svarbu, kad valgant
produkta nebity jauciamas paSalinis, nebiuidingas
skonis, tekstlira biity Svelni, joje nebiity jauciami
ledo kristalai. Vartojami valgomyju ledy gamyboje
stabilizatoriai turi uztikrinti tolygy ledy masés
tirpima, malony pojiti burnoje ir $velnia teksttra [9].
Ivairiy stabilizatoriy itaka ledy miSinio juslinéms
savybéms gerai iStirta [10]. Maistinés skaidulos,
padidindamos valgomyju ledy mitybing verte, gali
turéti itakos ju tekstiirai ir kitoms juslinéms
savybéms. Maistinés skaidulos jungia labai placia
augalinés kilmés organiniy junginiy, skirtingy savo
fizikinémis cheminémis, biocheminémis savybémis,
poveikiu  zZmogaus organizmo gyvybinéms
funkcijoms ir pan., grupg. Ju poveikis ivairiy maisto
produkty technologiniam procesui bei tu produkty
kokybei labai mazai tyrinétas. Todél Sio darbo tikslas
— istirti dvieju tipy maistiniy skaiduly jtaka
valgomuyju ledy tekstirai ir juslinei kokybei.

Medziagos ir tyrimy metodai

Tyrimo objektai — grietininiai valgomieji ledai,
pagaminti su skirtingu maistiniy skaiduly kiekiu.
Maistiniy  skaiduly Saltiniai buvo komerciniai
maistiniy skaiduly koncentratai — kvie¢iy skaiduly
gelis ,,Vitacel* (WFG-73) ir akaciju sakai
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,Fibregum®, Ledai gaminti  laboratorinémis
salygomis KTU Maisto instituto Technologijos
laboratorijoje. Maistiniy skaiduly koncentratai uzpilti
pasterizuotu  pienu, paSildytu iki 65-75 °C.
Koncentrato ir pieno santykis 1:10. Maistiniy
skaiduly ir pieno suspensija supilta i ledy miSinj.
Paruostas miSinys pasterizuotas (82+2) °C 30 s,
atSaldytas iki 8 °C temperatiiros ir brandintas 20 h.
Po brandinimo miSinys frizeruotas 15 min nuo minus
3 iki minus 6 °C temperatiiroje. Ledai iSpilstyti i
indelius ir griiddinti 20 h minus 20 °C temperatiiroje.

Valgomyju ledy méginiy tirpstamumas vertintas
nustatytais laiko intervalais matuojant iSsiskyrusio
skysCio turi. Vienodomis aplinkos salygomis
(patalpos temperattira 22 °C) buvo atsveriama 25 g
méginio ir dedama i stiklini piltuvéli. Piltuvélis détas
ant 50 ml talpos stiklinio matavimo cilindro. Po
numatyto laiko intervalo matuotas iStirpusio skyscio
kiekis cilindruose. Tyrimo metu méginio temperatiira
—minus 14 °C [11].

Valgomyju ledy teksttiros
tyrimai  atlikti naudojant  pusiau
penetrometra Labor 365 (Vengrija) [12].

Valgomuyju ledy juslinés savybés vertintos pagal
KTU Maisto instituto parengta ,Jusliné analizé.
Pieno ir pieno produkty juslinio vertinimo
metodika“. Teste dalyvavo KTU Maisto instituto 8
vertintojy grupé. Vertintojai buvo parinkti ir
apmokyti dirbti pagal tarptautinius reikalavimus'.
Vertinimas buvo wuzdaras, atlickamas instituto
juslinés analizés laboratorijos, irengtos pagal
standarto” reikalavimus, kabinose.

Vertintojy grupé analizavo produktus pagal i$
anksto parinktas ir aptartas savybes, taikydama
skaitmenines skales tu savybiy intensyvumui
ivertinti. Juslinés savybés vertintos taikant 5 baly
sistema (maziausias balas — silpnai jauciamos
savybés, didziausias — ryskiai jauciamos). IS Siy
duomeny, taikant matematinés statistikos metodus,
buvo sudaromi jusliniy savybiy profiliai. Vertintos
Sios savybés: bendras kvapo intensyvumas, netipisko
(pasalinio) kvapo intensyvumas, spalvos
intensyvumas, konsistencija burnoje: vienalytis-
kumas, kietumas — tvirtumas, smélétumas (tirpstant
méginiui burnoje), ledo kristaly dydis, Saldantis
pojutis  burnoje, tirpstamumas burnoje (Iétas—
greitas), bendras skonio intensyvumas, kito
(netipisko, pasalinio) skonio intensyvumas, saldus
skonis, pasterizacijos prieskonis, burnos vidaus
padengimas, lieckamojo skonio intensyvumas.

instrumentiniai
automatinj

"' LST ISO 8586-1:1997. Jusliné analizé. Degustatoriy
atranka, mokymas ir {vertinimas. Bendrieji nurodymai.
1 dalis. Degustatoriy parinkimas.

2 LST ISO 8589:1998. Jusliné analizé. Bendrieji tyrimo
kambariy projektavimo reikalavimai.
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Vartotoju nuomonei jvertinti, antroje tyrimuy
dalyje buvo taikomas priimtinumo testas. Vertintas
bendras produkto bei tekstiiros priimtinumas.

Kiekvienam vertintojui buvo pateikiami vienodo
dydzio ir formos méginiai plastikiniuose indeliuose,
koduotuose trijy atsitiktiniy skaitmeny kodais.
Taikytas visiSskai subalansuotas randomizuotas
méginiy pateikimo planas, méginius vertinant dviem
pakartojimais. Kiekvienoje sesijoje buvo pateikiami
3 produkty méginiai, po to vertintoju grupé¢ daré
10 min pertrauka ir po jos vél buvo vertinami
3 méginiai.

Vertinimo metu valgomyjy ledy temperatiira
buvo apie minus 13 °C. Jusliniy receptoriy jautrumas
buvo atstatomas silpna nesaldinta arbata ir
geriamuoju vandeniu.

Méginiai Zyméti:

vartojant ,,Vitacel“: 1 — kontrolé, 2 — su 0,8 %
priedo kiekiu, 3 —su 1,2 % priedo kiekiu;

vartojant ,,Fibregum®: 4 — kontrol¢, 5 —su 1 %
priedo kiekiu, 6 — su 1,5 % priedo kiekiu.

Matematinis duomeny apdorojimas.
Apdorojant juslinés analizés rezultatus statistiskai,
pradzioje buvo atlickama dvifaktoriné dispersiné
analizé. Tikrinama produkto, vertintojo bei produkto
— vertintojo tarpusavio saveikos itaka kiekvienos
savybés intensyvumui. Jei nustatoma, kad vidurkiai
statistiskai reik§mingai skiriasi, taikomas
daugkartinio lyginimo Dunkano kriterijus [13]. Jis
leidzia nustatyti, kuriu konkre¢iy produkty vienos ar
kitos savybés intensyvumy vidurkiai statistiSkai
reikSmingai skiriasi. Jei produktai pazyméti vienoda
raide, pvz., a, pagal ta savybg tarp ju néra
reikSmingo skirtumo. Jei produktai pazyméti
skirtingomis raidémis, pvz., a ir b, pagal ta savybeg
tarp ju nustatytas reik§mingas skirtumas.

Rezultatai ir jy aptarimas

Kvieliy skaiduly ,,Vitacel* priedo jtaka valgomyjy
ledy savybéms

Valgomyju ledu meéginiai pradéjo tirpti tik
praéjus 30 min. Kaip matyti 1 paveiksle, méginiai su
kvieciy skaiduly ,,Vitacel” priedu tirpo 1é¢iau. Po 1 h
buvo istirpusi didzioji dalis kontrolinio méginio, kai
méginiuose su ,,Vitacel” tirpstamumas buvo gerokai
létesnis.

Dluzewska ir kiti [14] buvo pastebéjusi
stabilizuojanti skaiduly poveiki ledy tirpstamumui.
Galima daryti iSvada, kad kvieCiy skaiduly gelio
. Vitacel* priedas turi teigiama itaka valgomujy ledy
teksttros stabilumui.

Kvie¢iy skaiduly gelio ,Vitacel“ jtaka
valgomuyju ledy juslinei kokybei matosi i§ 1 lentelés
duomeny. Joje  pateiktos  jusliniy  savybiy
intensyvumy vidurkiy skaitinés reikSmés.
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1 pav. Kvieciy skaiduly gelio ,,Vitacel” jtaka valgomuyju ledy tirpstamumui:
1 — kontrolé, 2 —su 0,8 % ,,Vitacel* priedo kiekiu, 3 —su 1,2 % ,,Vitacel“ priedo kiekiu

1 lentelé Kvieciy skaiduly gelio ,,Vitacel* jtaka valgomuyju ledu juslinei kokybei, vertintai balais

. ,» Vitacel“ priedo kiekis, proc.
Savybe 0 0.8 12
Bendras kvapo intensyvumas 342 a 3,33 a 3,5 a
Spalvos intensyvumas 2,83 a 2,83 a 2,83 a
Konsistencija burnoje-vienalytisSkumas 4,16 a 4,27 a 4,18 a
Kietumas 2,54 a 2,83 a 3,33 a
Smeélétumas (tirpstant méginiui burnoje) 1,5 a 1,91 a 1,83 a
Ledo kristaly dydis 1,08 a 1,08 a 1 a
Saldantis pojiitis burnoje 3,5 a 3,83 a 3,83 a
Tirpstamumas burnoje (1étas-greitas) 383 a 3,67 a 3,46 a
Bendras skonio intensyvumas 3,75 a 3,67 a 3,92 a
Kito (netipisko, pasalinio ir t.t.) skonio intensyvumas 1,72 a 1,58 a 1,67 a
Saldus skonis 4,41 a 442 a 4,58 a
Pasterizacijos prieskonis 425 a 4,41 a 4,42 a
Liekamojo skonio intensyvumas 2,75 a 2,66 a 3 a
a — vidurkiai, pazyméti vienodomis raidémis, statistiSkai reikSmingai nesiskiria (p<0,05). Skirtumui nustatyti taikytas
Dunkano kriterijus

Visi méginiai vertinti gana panasiai. Naudotas
»Vitacel“ priedas neturéjo statistiSkai reikSmingos
itakos nei vienai i§ tirty savybiy. Nors kai kuriu
jusliniy savybiy skaitinés reikSmeés tarp saves
nezymiai skyrési, taciau tie skirtumai buvo mazi ir
neturéjo reikSmingos itakos (2 lentel¢). Analizuojant
kietumo vertinimo rezultatus, matyti, kad ledai su
»Vitacel“ priedu vertinti kaip kietesni, taciau
kietumo padidéjimas buvo per mazas, kad biity
galima teigti, kad pagal §ia savybg tarp méginiy

nustatytas statistikai reikSmingas skirtumas. Kito
(netipisko, pasalinio ir t. t.) skonio vertinimas buvo
gana panaSus, pagal Sia savybe skirtumo tarp
méginiy nenustatyta, taigi, ,,Vitacelio“ naudojimas
neturéjo statistikai reikSmingos itakos valgomuyju
ledy juslinéms savybéms. Tai leidzia daryti iSvada,
kad parinkti ,,Vitacelio kiekiai gali biiti naudojami
gaminant valgomuosius ledus, nesuteikiant statistikai
reikSmingos itakos produkty juslinei kokybei.

2 lentelé Kvieciy skaiduly gelio ,,Vitacel jtaka valgomuju ledy tekstiirai

_— ,, Vitacel” priedas miSinyje, proc.
Rodiklis 0 0.8 12
Penetracijos laipsnis 207,5¢ 185,2b 168,7 a
Standartinis nuokrypis 1,29 12,4 8,8

nustatyti taikytas Dunkano kriterijus

a, b, ¢ — vidurkiai, pazymeti skirtingomis raidémis, statistiSkai reikSmingai skiriasi tarp saves (p<0,05). Skirtumui




Vertinat produkty tekstiira penetrometru Labor,
tarp visy triju méginiy nustatyti statistiSkai
reikSmingi  skirtumai (p<0,01). Matome, kad
skaiduly priedas suteiké valgomiesiems ledams
tvirtumo. Didéjant jdéty skaiduly kiekiui, méginiai
darési kietesni. Tai gali uztikrinti stabilesng ledu
teksttira, kartu nepabloginant jusliniy savybiy.

Lyginant instrumentiniu btdu bei jusliskai
ivertinta kietuma, galima pastebéti, kad abiem
atvejais iSliko ta pati tendencija. Vertinant jusliskai,
kontrolinis méginys buvo mink§¢iausias ir jo
penetracijos laipsnis  didziausias. Penetrometru
ivertintas kietumas statistiSkai reikSmingai skyrési,
did¢jant priedo kiekiui, méginiai darési kietesni, tai
patvirtina ir jusliSkai vertinto kietumo skaitinés
reik§més (1 lentel¢). Taciau jusliSkai vertinant yra

leidziamas platesnis duomenuy iSsibarstymas, todél
§iuo atveju nenustatytas reikSmingas skirtumas.

Preliminaris  vartotojy nuomonés  tyrimy
duomenys, taikant priimtinumo testa, pateikti
2 paveiksle. Vartotoju buvo praSoma jvertinti bendra
méginio ir atskirai tekstiiros priimtinuma.

Kontrolinio méginio bendras priimtinumas
ivertintas  vidutiniSkai 3 balais. Méginiai su
»Vitacelio“ priedu vertinti kaip labiau priimtini
(atitinkamai 3,08 ir 3,42). Bendra méginio
priimtinumga Siek tiek sumazino vertintoju nuomone
pernelyg saldus skonis bei aiSkiai jauCiamas
pasterizacijos prieskonis, o méginiy tekstlira jvertinta
kaip labiau priimtina. Tac¢iau nenustatytas statistiskai
reikSmingas skirtumas tarp visy trijy méginiy
vertinimo.

Priimtinumas, balais
N
Ul

B1

Bendras méginio
priimtinumas

B2
Tekstiiros priimtinumas B3

2 pav. Kvieciy skaiduly gelio ,,Vitacel jtaka valgomyju ledy priimtinumui:
1 — kontrolé, 2 — su 0,8 % ,,Vitacel“ priedo kiekiu, 3 —su 1,2 % ,,Vitacel priedo kiekiu

Akacijy saky
savybéms

» Fibregum® jtaka valgomyjy ledy

3 paveiksle pateikta akacijy saky ,,Fibregum®
itaka valgomuyju ledy tirpstamumui. Tyrimo
pradzioje skirtumas tarp méginiy nenustatytas.
Laikant méginius ilgiau, i§ kontrolinio méginio po
60 min i8siskyré¢ 15 ml skysCio, kai tuo tarpu i$
méginiy, pagaminty su skaiduly priedu, — dvigubai
maziau (nesieké 8 ml).

Taigi, galima teigti, kad akacijy sakai
,Fibregum® stabilizuoja valgomujy ledy teksttira.

Kaip matyti i§ 3 lentelés duomeny, produktai
buvo vertinti gana panaSiai. DidZiausi skirtumai
pajausti vertinant produkty vienalytiSkuma, kietuma

ir Saldanti pojuti burnoje. Méginio su 1 % skaiduly
priedu vienalytiskumas jvertintas kaip maziausias,
lyginant su kitais méginiais, ta¢iau manome, kad tai
gali biiti susij¢ su gamybos ypatumais.

Meéginiai su ,,Fibregum®“ priedu vertinti kaip
kietesni ir Sis skirtumas statistiSkai reikSmingas
(p<0,01). Panaudotas komponentas turéjo itakos ir
SaldanCiam pojuciui burnoje: kontrolinis meéginys
pasizyméjo maziau intensyviu Saldymo poveikiu,
lyginant su tiriamaisiais.

Kito (netipisko, pasalinio) skonio vertinimas
buvo gana panaSus, pagal Sia savybeg skirtumas tarp
méginiy nenustatytas, taigi, ,,Fibregum‘ naudojimas
neturi neigiamos itakos produkto juslinei kokybei.
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3 pav. Akacijy gumos ,,Fibregum® itaka valgomuyjy ledy tirpstamumui:
4 — kontrolé; 5 — su 1 % priedo kiekiu, 6 — su 1,5 % priedo kiekiu

3 lentelé Akacijy saky ,,Fibregum* itaka valgomuju ledy juslinei kokybei, vertintai balais

Savybe ,Fibregum® priedas misinyje, proc.
0 1 1,5
Bendras kvapo intensyvumas 3,16 a 3,33 a 3,25 a
Spalvos intensyvumas 2,5 a 2,54 a 2,41 a
Konsistencija burnoje-vienalytiSkumas 4,63 b 4 a 43 ab
Kietumas 2,41 a 3,25 b 3,41 b
Smélétumas (tirpstant méginiui burnoje) 1,33 a 1,45 a 1,67 a
Ledo kristaly dydis 1,41 a 2 a 1,45 a
Saldantis pojitis burnoje 3,09 a 4 b 3,81 b
Tirpumas burnoje (Iétas-greitas) 3,75 a 3,5 a 3,25 a
Bendras skonio intensyvumas 3,63 a 3,58 a 3,58 a
Kito (netipiSko, pasalinio ir t. t.) skonio intensyvumas 1,33 a 1,33 a 1,25 a
Saldus skonis 3,91 a 4,08 a 4 a
Pasterizacijos prieskonis 3,25 a 3,633 a 3,25 a
Burnos vidaus padengimas 2,27 a 2,27 a 2,27 a
Liekamojo skonio intensyvumas 2,54 a 2,58 a 2.5 a
a, b — vidurkiai, pazyméti skirtingomis raidémis, statistiSkai reikSmingai skiriasi tarp saves (p<0,05). Skirtumui
nustatyti taikytas Dunkano kriterijus

Tiriant valgomuju ledy tekstiira penetrometru
(4 lentelé), kontrolinis méginys buvo minksc¢iausias,
jo penetracijos laipsnis didziausias. Tuo tarpu su
»Fibregum* priedu méginiai buvo kietesni; skirtumas
tarp kontrolinio ir méginio su 1,5 % skaiduly yra
statistiskai reik§mingas. Siuos instrumentiniu badu
nustatytus duomenis atitinka juslinio vertinimo
rezultatai.  Vertinant  kietuma  penetrometru,
nenustatytas skirtumas tarp kontrolinio ir méginio su

1 % ,.Fibregum® priedu, vertintojai $i skirtuma jauté
gana aiSkiai. Abiem metodais vertinant kietuma
nenustatytas reikSmingas skirtumas tarp abiejy
méginiy su ,Fibregum“ priedu. Taigi, didinant
,Fibregum* kieki, tekstiiros kietumas padidéja
nereik§mingai.

Vartotoju nuomoné apie visus tris méginius
buvo panasi ir tarp priimtinumo vertinimo skirtumas
nenustatytas (4 paveikslas).



4 lentelé Akacijy sakuy ,,Fibregum* jtaka valgomuju ledu penetracijos laipsniui

Rodiklis ,,Fibregum® priedas miSinyje, proc.
0 1 1,5
Penetracijos laipsnis 1352 Db 130,0 ab 106,0 a
Standartinis nuokrypis 18,02 18,04 18,2

nustatyti taikytas Dunkano kriterijus

a, b — vidurkiai, pazyméti skirtingomis raidémis, statistikai reikSmingai skiriasi tarp saves (p<0,05). Skirtumui
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Bendras produkto
priimtinumas

Tekstlros
priimtinumas

4 pav. Akacijy saky ,,Fibregum™ jtaka valgomuyju ledy priimtinumo vertinimui:
4 — kontrolé; 5 — su 1 % priedo kiekiu, 6 — su 1,5 % priedo kiekiu

Visy méginiy tekstiiros ir bendras priimtinumas
vertintas vidutiniSkai 4 balais. Taigi visi méginiai
vartotojams vienodai priimtini.

Tai leidzia daryti iSvada, kad parinktas akacijy
saky ,Fibregum®“ kiekis gali buti taikomas
nepabloginant valgomyjy ledy juslinés kokybés.

ISvados

1. [vertinus valgomyju ledy su kvieCiy skaiduly
geliu ,,Vitacel* tirpstamuma bei juslinés analizés
rezultatus, nustatyta, kad Sio funkcinio
komponento kiekis nuo 0,8 iki 1,2 % neturi
neigiamos itakos produkty juslinéms savybéms.
Sis ,,Vitacel“ kiekis stabilizuoja méginiy
tekstlra.

2. Akacijy saky ,,Fibregum® kiekis nuo 1 iki 1,5 %
neturi neigiamos itakos valgomyjuy ledy
juslinéms savybéms, taciau nustatyta Sio priedo
itaka meéginiy tekstliros savybéms. Valgomieji
ledai su ,,Fibregum™ priedu buvo tvirtesni ir
pasizyméjo stipresniu Saldanciu poveikiu.

3. Maistiniy skaiduly koncentratai ,,Vitacel“ (iki

1,2 %) ir ,Fibregum®“ (iki 1,5%) neturéjo
statistiSkai reikSmingos ijtakos valgomujuy leduy
priimtinumui.
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Pateikta spaudai 2005-04

G. Alencikiené, A. Miezeliené

EFFECTS OF THE ADDITION OF DIETARY
FIBRES ON THE QUALITATIVE ATTRIBUTES OF
ICE CREAM

Summary

The objectives of this research were to profile the
sensory attributes of ice cream enriched with different
contents of wheat fiber gel “Vitacel” and acacia gum
“Fibregum” and to assess acceptability of ice cream. Some
ice cream varieties were manufactured with the addition
of dietary fibres under laboratory conditions and were
subjected to sensory descriptive analysis. Eight panel
members developed a score sheet of 14 sensory attributes.
Additionally, a hedonic scale was used for evaluating the
acceptability of the ice cream. 0.8 and 1.2 % of “Vitacel”

did not significantly affect the sensory attributes of the ice
cream, including texture and overall acceptability. 1.0 and
1.5 % “Fibregum” did not significantly affect the sensory
attributes, overall acceptability and texture acceptability of
ice cream, except hardness and coldness. The dependency
of the hardness of the ice cream measured instrumentally
and evaluated by sensory panel was determined.

Keywords: ice cream, dietary fibre, sensory
attributes, texture, acceptability.
I'. Anenuukene, A. MexsiieHe
BJIUSIHUE IMAIIEBBIX BOJTIOKOH HA
MNOKA3ATEJIA MOPOXEHOI'O
Pe3ome

Lens wuccnenoBaHuii —  YCTAaHOBUTh — BIIMSIHUE
pasIUYHBIX 7103 KOHIIEHTPATOB THIIEBBIX BOJOKOH

“Vitacel” u “Fibregum” Ha ceHCOpHBIE TIOKa3aTeln
MOpPOXKEHOT'O M ONpEIeNUTh NPHEMIIEMOCTh ITPOAYKTa.
Cepur MOPOXKEHOTO, BBIPAOOTaHHBIC B J1A0OPATOPHBIX
YCIOBUSIX C JI03aMH IHUILEBBIX BOJOKOH, IIOJBEPTraNCh
OIMCaTeNIbHOMY CEHCOpHOMY aHaiu3y. JlerycraunoHHas
KOMHCCHSI M3 8 WiIeHOB oToOpana 14 mecKkpunropoB s

OMHCaHMSI CEHCOPHBIX XapaKTEPUCTUK HCCIETYEMBIX
MPOXYKTOB, ONpeNeniia MHOPANOK WX THPOSBICHUS |
WHTEHCUBHOCTh. JI7sT  yCTAHOBIIGHHMS MPUEMIIEMOCTH

MpUMEHSUIach TefoHnYeckas mkana. JJo6asku 0,8 u 1,2 %
“Vitacel” He oka3aaud 3HAYUTEIHLHOIO BJIMSHHS Ha BCE
CCHCOPHBIC XapaKTEPUCTHUKH, OOIIYI0 W TEKCTYPHYIO
npuemieMocts MoposkeHoro. Jlobaska 1,0 m 1,5 %
“Fibregum” He oka3ajia 3HAQUUTEIBHOTO BIIMSHUS Ha BCE
CEHCOPHBIC XapaKTEPUCTUKU 33 HUCKIIFOYCHHUEM TBEPAOCTU
M ONIYIIEHUS XOJOoAa, OOyl ¥  TEKCTYPHYIO
MPUEMJIEMOCTh MOPOXCHOTO. YCTAHOBIJICHA B3aMMOCBSI3b
MEXIy pPe3yibTaTaMH TBEPJOCTH TEKCTYPHI MOPOXKEHOTO,
YCTAHOBJICHHOW  CEHCOPHBIM W WHCTPYMEHTAIbHBIM
METOLAMU.
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