Badania w toku Agrofizyka (AMM

Czy motzliwe jest zmierzenie jakoSci jabtek?

Maszyna do chrupania

Soczyste jabtka na sklepowych pétkach to nie
tylko dar natury i efekt pracy sadownikow,

lecz takze rezultat licznych testow i wieloletnich
badan naukowych

W mysl znanego angielskiego powiedzenia ,an apple
a day keeps the doctor away” (,jedno jabtko dziennie trzyma
lekarza z daleka”) spozywanie jabtek przynosi cztowiekowi
nieocenione korzysci zdrowotne. Owoce i warzywa, a szcze-
golnie jablka, s3 cennym Zrddlem substancji dziatajacych
prozdrowotnie, takich jak zwiazki fenolowe i btonnik, ktéry
obniza poziom cholesterolu. Niektore zrodta podaja, ze
jedno jabtko w dziennej diecie obniza poziom cholesterolu
az o 8-10%! Z kolei flawonoidy to silne przeciwutlenia-
cze, dziatajace przeciwzapalnie i wzmacniajace naczynia
krwionosne. Nic wiec dziwnego, ze wysitki wielu grup
badawczych dotycza jakosci jabtek i s ukierunkowane na
zapewnienie konsumentom atrakcyjnych organoleptycznie,
smacznych i zdrowych owocow.

Jedzenie i zmysty

Wyrdznia sig cztery najwazniejsze czynniki jako$ci
zywnosci: wyglad, zapach, teksture i wartosci odzywcze.
Pierwsze trzy z nich nazywane sg ,sensorycznymi czyn-
nikami akceptowalnosci”, poniewaz sa odbierane gtéwnie
za pomocg naszych zmystéw i moga by¢ ocenione bezpo-
Srednio przez konsumenta. Sensoryczna akceptowalno$é
produktéw zywnosciowych jest niezwykle wazna, gdyz
cztowiek pragnie odczuwac zadowolenie z jedzenia produk-
tow, ktore lubi. Trudno jest przekonac rzesze konsumen-
tow do spozywania zdrowych, lecz nieatrakcyjnych pod
wzgledem wygladu i tekstury produktow spozywczych.
Przyjemnos$c z jedzenia daje nie tylko smak czy zapach, ale
réwniez $wiadomos¢, ze spozywany produkt jest Swiezy.
W wypadkéw owocow ten ostatni aspekt ksztattuje sie
w naszym umysle miedzy innymi na podstawie cech me-
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chanicznych, czyli na przyktad jedrnosci, kruchosci, soczy-
stosci lub cechy przeciwstawnej, tj. maczystosci. Wszystkie
sg sktadnikami tekstury.

Kruchosé, soczystosé, maczystosé

Z biomechanicznego punktu widzenia kruchos¢, soczy-
stoS¢ i maczysto$¢ to atrybuty zwiazane z procesami roz-
drabniania struktury komérkowej. Jezeli podczas gryzienia
nastgpuje pgkanie $cian komorkowych, co skutkuje uwolnie-
niem sokéw wewnatrzkomérkowych, jabtko wydaje sie, po
pierwsze, soczyste, a po drugie, bardziej kruche. Dzieje sie
tak, gdyz w tym procesie powstaje sygnat akustyczny odbie-
rany bardzo pozytywnie przez nasz zmyst stuchu. Ostatnie
badania dowodza, ze krucho$¢ moze by¢ kombinacjg wrazen
akustycznych i sity potrzebnej do rozdrobnienia produktu,
a sygnat akustyczny jest odbierany raczej jako wibracje
przez kosci szczeki (ang. bone-conducted sound). Gdy tkanka

Pomiar jedrosci jabtka CAED-em polega
na odkrojeniu skorki jabtka, umieszczeniu
owocu na podstawce, uruchomieniu
pomiaru, a nastepnie odczytaniu - po 20
sekundach - dwoch liczh
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CAED - lubelski aparat do pomiaru jedrnosci jablek - moze z powodzeniem zastapic wytrenowanych testerow-ludzi

peka miedzy komoérkami, owoc nabiera cech maczystych.
Wowczas jabtko jest zazwyczaj ocenianie jako przejrzate.

Tekstura jest cecha sensoryczng, ale jej obiektywna
ocena jest bardzo trudna ze wzgledu na osobiste i kul-
turowe predyspozycje konsumentéw lub moze zalezecC
wrecz od chwilowego nastroju i samopoczucia. Tekstura
sama w sobie nie jest tez cechg stata. Zalezy od wielu
czynnikow, np. od traktowania przed zbiorem, terminu
zbioru i wreszcie sposobu i dlugosci przechowywania.
Dlatego powinno sie ja monitorowac na biezaco, a pomiar
powinien by¢ prosty, powtarzalny i mato kosztowny.
Ocena sensoryczna wykonywana przez wytrenowany
panel lub reprezentatywna grupe konsumentow nie spet-
nia, niestety, tych kryteriow.

CAED

W Zakladzie Mikrostruktury i Mechaniki Biomateriatow
Instytutu Agrofizyki PAN w Lublinie zrodzit si¢ wigc pomyst
opracowania urzadzenia umozliwiajacego obiektywna ocene
tekstury jabtek. Kontaktowy detektor emisji akustycznej
(w skricie z angielskiego CAED) powstat w kierowanym
przeze mnie zespole, dzigki funduszom przyznanym przez
Narodowe Centrum Badan i Rozwoju (NCBIR). Projekt zostat
zakonczony, a aparat jest gotowy do komercjalizacji.

Urzadzenie wykorzystuje zjawisko emisji akustycznej,
ktdra powstaje podczas typowego testu przebicia, stosowane-
go do oceny jedrnosci jabtek. Zasada pomiaru w duzej mierze
symuluje proces gryzienia i odbioru bodZcow dzwigkowych
i mechanicznych przez ludzkie zmysty. CAED zostat wyka-
librowany poprzez poréwnanie z dwoma specjalistycznymi
panelami sensorycznymi na 19 popularnych odmianach
jabtek. Wyniki kalibracji byty bardzo udane, co pozwolito
na opracowanie procedury pomiarowej. Pomiar jest bardzo

prosty. Polega na odkrojeniu skérki jabtka, umieszczeniu
owocu na podstawce, wstepnym ustawieniu i uruchomieniu
pomiaru, a nastepnie odczytaniu - po 20 sekundach testu
- dwdch wartosci liczbowych. Wartosci te nalezy wstawic
do réwnan kalibracyjnych. Na podstawie pomiaréw wyko-
nanych na 10 owocach z testowanej partii, podobnie jak to
sie odbywa w profesjonalnych - ztozonych z ludzi - pane-
lach sensorycznych, wylicza sie wartosci kilku atrybutéw
sensorycznych jabtek. Testy wykazaty, ze CAED daje dobrg
ocene kruchosci, twardosci i soczystosci oraz podaje z duzg
doktadnoscia ocene ogolna tekstury. Czas potrzebny na osza-
cowanie tekstury jednej partii jabtek wynosi zaledwie ok. 10
minut - nieporéwnywalnie mato w stosunku do przygoto-
wania i przeprowadzenia oceny sensorycznej. Przyjmujac
za punkt odniesienia ocene sensoryczng, dokonywang
w skali od 0 do 10, doktadno$¢ naszego urzadzenia umozliwia
zakwalifikowanie owocow do jednej z pieciu Klas tekstury.
Moznawiec powiedzie¢, ze CAED zastepuje panel sensoryczny,
jest szybszy, jak to w wypadku urzadzer bywa - obiektywny
i nigdy sie nie meczy. Dodatkowa zaletq sa tez jego niewielkie
rozmiary i tatwo$¢ obstugi, co umozliwia wykonywanie po-
miaréw u producenta lub przetworcy. |

Chcesz wiedzie¢ wiecej?
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